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Abstract: Lucrarea prezintă rezultatele  evaluări potențialului tegnologic a soiului de struguri 

Feteasca neagră pentru aceasta sau cercetat  doua vinuri din acest soi fabricate prin două procedeie 
tehnologice diferite, prin metoda clasică și prin procedeul de termomacerație.  Pentru aceste vinuri sau 
efectuat cercetării  asupra calitaților organoleptice, a indicelor fizico-chimici inițiali , cât și a indicelor 
fizico-chimici specifici. În această cercetare sa mai determinat profilurile spectrale a acestor doua 
vinuri atât în domeniul vizibil  cât și în domeniul UltaViolet. 

 Cuvinte cheie: vin roșu, complex poli fenolic, antociani, leucoantociani, IPT, caracteristici 
cromatice, profiluri spectrale. 
 

INTRODUCERE 
Vinurile roșii  sunt o sursă bogată de diferiți compuși fenolici, care contribuie la caracteristicile 

senzoriale (astringenta, culoare, amărăciune precum și capacitatea de maturare) și pot prezenta 
proprietăți antioxidante. Cercetările au sugerat că compușii  poli fenolici prezente în joaca un rol 
protector contra bolil or coronariene, cancerogene cardiovasculare. (Lopez-Velez et. al., 
2003).Concentrarea compuşilor fenolici în struguri depinde de mai mulţi factori: condiţiil e climaterice, 
soi, tehnici de vinificare, tipul de sol, locaţia geografică,maturitatea,starea de sănătate. Unele 
tehnologii  de vinificare au fost raportate pentru a mări concentrația în compuşi fenolici de exemplu 
termomacerarea şi macerarea la rece . 

În contrast, sulfitarea și macerarea la rece frecvent au dovedit a avea o scadere a nivelului 
compuşilor fenolici (Sacchi, et. al., 2005). 

Macerare-fermentare mustuielii  se util izează în cazul necesităţii  intensificării  extragerii 
compuşilor chimici din partea solidă a boabelor la producerea anumitor categorii  de vinuri. Vinurile 
roşii  se deosebesc de cele albe prin compoziţia chimică mult mai bogată. Pe lîngă compuşii  chimici 
specifici pentru ambele vinuri (alcool, acizi organici, substanţe azotate, minerale etc.), în ele în 
cantităţi mari se obţin compuşi fenolici, inclusiv substanţe colorante şi tanante. 

Maceraţia la cald, sau termomaceraţia, cunoscută şi sub denumirea de termovinificaţie, este un 
procedeu tehnologic care se bazează pe încălzirea mustuielii şi menţinerea acesteia un anumit timp. 
Pot fi supuşi tratării şi strugurii întregi, dar actualmente, datorită realizării  tehnice mai uşoare a 
procesului, se utili zează tot mai mult tratarea cu căldură a mustuielii . Agentul termic utili zat pentru 
extracţia substanţelor colorante şi tanante din părţile solide ale boabelor este căldura. 

 
MATERIAL ȘI METODĂ 

Pentru efectuarea aceste lucrări amfolosit doua vinuri din soiul de struguri Feteasca neagră 
fabricate prin doua procedeie tehnologice diferite: procedeul de macerare-fermentare și procedeul de 
termomacerație. Pentru determinarea indicelor fizico-chimici inițiali  cât și a celor specifici sau folosit 
următoarele metode:   

- concentraţia în masă a acizilor titrabili  conform GOST 13193-73; 
- concentraţia alcoolică conform GOST 13191-73; 
- concentraţia în masă a zaharurilor reducătoare conform GOST 13192-73; 
- concentraţia în masă a zaharurilor prin metoda Bertran conform SM 84 - 2000; 
- concentraţia în masă a acizilor volatili  prin metoda titrării  directe conform GOST 14252 – 73; 
- concentraţia în masă a dioxidului de sulf prin metoda iodometrică conform GOST 14253-73; 
- pH- prin metoda potenţiometrică cu ajutorul ionometrului WTW 
Indicii  specifici şi cromatici în vinurile roși s-au determinat conform metodelor O.I.V- cu 

utili zarea spectrofotometrului  
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- concentraţia în masă a substanţelor colorante (antocianilor), prin metoda spectrofotometrică; 
- indicii  cromatici: intensitatea şi nuanţa culorii , indicele de calitate a culorii . 
 

REZULTATE ȘI DISCUȚI 
Pentru a caracteriza pe deplin un vin şi a face concluzii  corecte avem nevoie să facem cunoştinţa 

cu însuşirile organoleptice a lui şi starea de sănătate, care determină indicii  fizico-chimici ai vinului.       
Tabelul 1. Analiza organoleptică a vinului 

Denumirea 
vinului Cracteristicile organoleptice 

Feteasca 
neagră 

Limpeditatea Culoarea Aroma Gustul 

Clasic  

Limpede, fără 
sediment şi 

incluziuni străine 
 

Roșie 
intensă 

Caracteristică soiului cu 
nuanţe de coacăză 
neagră și de fructe 

uscate 

Gustul caracteristic soiului ce aduce parca 
a mură, este, în general, echili brat, 

consistent si viguros. Aciditatea potrivită,  
relativ persistent 

Termomacerat 

Limpede, fără 
sediment şi 

incluziuni străine 
 

Roșie 
foarte 
intensă 

Caracteristică soiului cu 
nuanţe de coacăză 
neagră și de fructe 
uscate și în special 

prune uscate 

Gustul caracteristic soiului ce aduce parca 
a mură, este, în general, echili brat, 

consistent si viguros. Aciditatea potrivită,  
relativ persistent și gust de ''copt'' 

 
Reeşind din caracteristica organoleptică a vinurilor materie primă obţinută putem să spunem că 

această corespunde caracteristicilor organoleptice a vinurilor tinere. Toate vinurile au o limpeditate 
relativă, nu au sediment şi incluziuni mecanice. Culoarea este de diferită intensitate  la toate vinurile 
analizate, fiind cea mai slabă la vinul Feteasca neagră (clasic) şi fiind cea mai intensă la Feteasca 
neagră (termomacerare). Aroma vinurilor obținute din soiul Feteasca neagră este placută, complexă și 
originală, contribuind la aceasta si aroma strugurilor din care provin si aminteste de cea a coacazelor 
negre sau sugerează aroma de prune uscate. Gustul, ce aduce parca a mura, este, în general, echili brat, 
consistent si viguros. Aciditatea potrivita, caracteristica soiului, intervine benefic, lasand în urma o 
amintire placuta si persistentă. În condiţiil e Moldovei din soiurile tehnice acumulează cel mai mult 
compuşi fenolici aceasta să observă în gustul vinului şi să exprimă cu o astringenţă înaltă, 
extractivitate şi persistenţă în gust îndelungată. Toate vinurile analizate au o caracteristică 
organoleptică corespunzătoare soiului.  
      Pentru analiza vinurilor în continuare avem nevoie deasemenea cît de indicii  fizico-chimici atît şi 
de indicii  specifici, deoarece reeşind din valorile acestor indici putem să caracterizăm vinurile şi să 
prognozăm care va fi comportamentul lor pe viitor. În tabelul 2 sunt prezentaţi indicii  fizico-chimici ai 
vinurilor materie primă folosite pentru cercetare.  

 
Tabelul 2. Indicii  fizico-chimici de bază ai vinurilor materie primă 
Indicii Feteasca neagră(clasic) Feteasca neagră(termomacerare) 

Concentraţia alcoolică, % vol 14,4 14 
Concentraţia în masă a zaharurilor,  g/dm3 2,6 2,8 

Concentraţia în masă a acizilor titrabili ,  g/dm3 7,7 7,1 
Concentraţia în masă a acizilor volatili ,  g/dm3 0,90 0,93 
Concentraţia în masă a acidului sulfuros liber,  

mg/dm3 
26 13 

Concentraţia în masă a acidului sulfuros total,  
mg/dm3 

80 65,5 

Concentraţia în masă a fierului, mg/dm3 6 6 
Ph 3,72 3,76 

 
Examinind rezultatele obţinute, putem sa facem concluzie că ambele vinuri au un grad alcoolic 

înalt, ce este un factor binevenit şi care va putea asigura o stabilit ate fizico-chimică a vinurilor. 
Aciditatea titrabilă este în limitele admisibile pentru vinurile roşii . Aciditatea volatilă prezintă 

valori relativ înalte pentru vinurile tinere, dar care nu depăşesc normele stabilit e. Concentraţia în masă 
a acidului sulfuros liber şi total este relativ joasă. În acelaşi timp, concentraţia în masă a fierului  se 
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încadrează în limitele admisibile. 
Pe lingă indicii  de bază am efectuat şi analizele indicilor specifici ai vinurilor materie primă 

analizate. Aceşti indici caracterizează complexul poli fenolic al vinurilor analizate. În tabelul 3 sunt 
prezentaţi indicii  fizico-chimici specifici ai vinurilor luate în studiu. 

Tabelul 3. Indicii  fizico-chimici specifici ai vinurilor materie primă 
Indicii Feteasca neagră (clasic) Feteasca neagră (termomacerație) 

Indicele poli fenolic total, IPT, unit. 62,6 68,3 
Intesitatea culori,Ic, unit. 16,73 21,04 

R,% 51,8 48,7 
G,% 35,0 36,1 
B, % 13,2 15,2 

Nc, unit.  0,68 0,74 
Puritatea culoririși, dA 53,5 47,4 

Antociani, mg/dm3 163,8 193,8 
 
Conform datelor obținute  vedem că, indicele poli fenolil or totali  diferă de la o metodă la alta, 

deci  proba de vin Feteasca neagră obtinută prin termomacerație indicele poli fenolil or totali  este cu 
8,3% mai mare decât în proba clasică. Această tendintă se manifestă și în cazul nuanței culorii . 
Intensitatea colorantă a vinurilor cercetate a înregistrat valori majorate la proba de vin Feteasca neagră 
obținută prin termomacerație cu 20,5% spre deosebire de proba de vin Feteasca neagră obținut prin 
metoda clasică. Conform datelor obținute putem observa repartiția procentelor culorilor indididuale în 
culoarea sumară, astfel culorii  roșii (R,%) îi revin 52%, celei galgene(G,%) 35% și culorii 
albastre(B,%) 13% pentru vinul Feteaca neagră obținut prin metoda clasică. Iar pentru vinul obținut 
prin procedeul de termomacerație avem următoarele tendințe a repartiția procentelor culorilor 
indididuale în culoarea sumară, astfel culorii  roșii (R,%) îi revin 48,7%, celei galgene(G,%) 36,1%    și 
culorii  albastre(B,%) 15,2%. Antocianii  totali  reprezintă  suma  antocianiil or  monomeri și cei 
polimerizați, astfel se observă că conținutul de antociani  la vinul Feteasca neagră obținut prin metoda 
de termomacerație cu 15,4% mai mare decît la  vinul obținut prin metoda clasică. 

Determinarea profilurilor spectrale 
În scopul studierii  schimbărilor ce au loc în vinurile roșii  tinere cît și pe parcursul păstrării  s-au 

determinat profilurile spectrale. Probele de vin au fost analizate  la spectrofotometru PG T70. 
Spectogramele vinurilor roșii  tinere studiate au înregistrat valori maximale la lingimea de undă λ= 
510-530 nm. 

 
Figura 1. Spectrele de absorbție ale vinurilor Feteasca neagră obținut prin metoda clasică și 

Feteasca  neagră obținut prin termomacerare în domeniul vizibil. 
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Figura 2. Spectrele de absorbție ale vinurilor Feteasca neagră obținut prin metoda clasică și 

Feteasca  neagră obținut prin termomacerare în domeniul UltraViolet. 
 

CONCLUZIE 
Vinificarea strugurilor  din soiul Feteasca neagră  prin  metode tennologice diferite (clasic și prin 

termomacerație) a permis obținerea  vinurilor cu caracteristici atât cromatice cât și a subtanțelor 
fenolice diferite. Și anume vinul obținut prin termomacerație a manifestat un conținut mai ridicat atit în 
privința caracteristicelor cromatice cât și a subtanțelor fenoloce în medie cu 9%.  
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 ВЛИЯНИЕ ЭЛЕМЕНТОВ РЕЛЬЕФА МЕСТНОСТИ НА НАКОПЛЕНИЕ 

ПЛАСТИДНЫХ ИГМЕНТОВ В ЛИСТЬЯХ СОРТА БИАНКА   
 

Анна ГРИБКОВА  
Научно-практический институт Садоводства  

Виноградарства и Пищевых технологий. 

 
Abstract: The results of studies on the dynamics of the content of plastid pigments in the leaves 

of the introduced Bianca grapes variety depending on environmental conditions are presented. It was 
shown, that the accumulation of chlorophylls a- and b- type, and carotenoids varies, depending on the 
solar radiation exposure of the slope in S-W, N-E, E, and W directions and the location (top, middle, 
bottom) of grape's bushes on it. 

Key words: Сорт Бианка, экспозиция склона, хлорофилл, каротиноиды 
 

ВВЕДЕНИЕ 
При рассмотрении вопроса ампелоэкологической оценки конкретной территории для 

размещения виноградных насаждений, повышения их адаптации,  особое внимание уделяют 
такому вопросу, как экологизация, под которой  понимают комплексный учёт экологических 
факторов, позволяющий эффективно их использовать в жизнедеятельности виноградного  
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