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producere a RM. 

 
CONCLUZII 

 
1. AЦОХТШrКrОКăМХШЧКХăăХКăЬШТЮХăКЮЭШСЭШЧăFОЭОКЬМКăКХЛăărОЩrОгТЧЭăăЮЧăПКМЭШrăНОМОЬТЯăЩОЧЭrЮă

ШЛ܊ТЧОrОКăЮЧШrăМХШЧОăКЬКЧКЭО,ăМКrОăЬОăЯШrăНОШЬОЛТăЩrТЧăНТПОrТ܊ТăТЧНТМТăНОăМКХТЭКЭОă܈ТăЩrШНЮМЭТЯТЭКЭО,ă
НОЬЭТЧКЭОăЩОЧЭrЮăЩrШНЮМОrОКăКЧЮЦТЭШrăЭТЩЮrТăНОăЩrШНЮМ܊ТОăЯТЧТМШХă. 

2. ÎЧăЛКгКăМОrМОЭărТХШrăНТЧăКЧТТă2008-2014ăКЮăПШЬЭăОЯТНОЧĠТКЭОăşТăЭrКЧЬЦТЬОăЩОЧЭrЮăЭОЬЭКrОăХКă
ХТЩЬКăЛШХТХШrăЯТrШЭТМОăşТăЛКМЭОrТОЧОăЮrЦăЭШКrОХОăПОЧШЭТЩЮrТăЩОrПШrЦКЧЭОăКăЬШТЮХЮТăFОЭОКЬМăăКХЛăμăIII-
21-10-1, II-16-7-4 (Sadaclia), II-7-6, II-7-4ă(CСТşТЧăЮ),ăII-32-5-4, II-67-4-4ă(SЭăЮМОЧТ). 

3. CШЧПТrЦКrОКăТЧНТМТХШrăНОăМКХТЭКЭО,ăЩrШНЮМЭТЯТЭКЭО,ăНОărьЧНăМЮăМШЧЭrШХЮХăПТЭШЬКЧТЭКrărТРЮrШЬă
ьЧă МсЦЩЮХă НОă МШЧЬОrЯКrОă Кă МХШЧОХШră Я-a permite transmiterea celor mai performante fenotipuri 
CШЦТЬТОТăНОăSЭКЭăЩОЧЭrЮăКă ПТăШЦШХШРКЭОăМКăМХШЧОăКăЬШТЮХЮТăFОЭОКЬМăăКХЛăă܈ТăЯКăЬОrЯТăМКăЦКЭОrТКХă
РОЧОЭТМăЯКХШrШЬăЩОЧЭrЮăьЧПТТЧ܊КrОКăЩХКЧЭК܊ТТХШrăЦКЦăăьЧăЯТТЭШrЮХăКЩrШЩТКЭ.ă 

 
BIBLIOGRAFIE 

 
1. Calistru, Gh., Popescu, M. RОЬЮЫЬОХОă РОЧОЭТМОă ОбТЬЭОЧЭОă şТă ТЦЩШЫЭКЧĠКă ХШЫă ЩОЧЭЫЮă

ХЮМЫăЫТХОă НОă КЦОХТШКЫКЫОă Кă ЯТĠОТă НОă ЯТОă ХКă SCPVVă IКşТ.ăCОrМОЭărТă КРrШЧШЦТМОă ьЧăMШНШЯК,ă КЧЮХă
ббб,ăЯШХă3ă(10λ),ăIКşТăRШЦсЧТК,ă1λ77,ăЩ.ă283-298. 

2. CrăМКЧă,ăA.,ăDКЧТХОЬМЮ,ă D.ă Elitele clonale de peЫЬЩОМЭТЯăă КХОă ЬШТЮХЮТă FОЭОКЬМăă КХЛă. 
CОrМОЭărТăşЭТТЧĠТПТМОăьЧăMШХНШЯК”,ăКЧЮХăббб,ăЯШХă3ă(10λ),ăIКşТă–RШЦсЧТК,ă1λ77,ăЩ.ă6λ-73.  

3. Ʉɚɪɚɞɠɢ,ă Ƚ.Ɇ.,ă ɂɜɚɧɨɜ,ă Ɉ.Ⱦ.ă Ʉɥɨɧɨɜɚɹă ɫɟɥɟɤɰɢɹă ɜɢɧɨɝɪɚɞɚ. Ʉɢɲɢɧɟɜ,ă ɢɡ-ɜɨă
,,ɒɬɢɢɧɰɚ,,ă1λ77 . 

4. ɄɥɨɧɨɜɚɹăɫɟɥɟɤɰɢɹăɜăɊɚɭɲɟɞɨ,ăɂɬɚɥɢɹ,ă1985. 
5. Ɇɟɬɨɞɢɱɟɫɤɢɟă ɪɟɤɨɦɟɧɞɚɰɢɢă ɩɨă ɤɥɨɧɨɜɨɣă ɫɟɥɟɤɰɢɢă ɜɢɧɨɝɪɚɞɚ,ă ɇɂɂȼɉɉ, 

Ɇɚɝɚɪɚɱ,,ăəɥɬɚ,ă1λ87. 
 
 
CZU: 663.22(478) 
 
 

INFLUENŢA UTILIГĂRII PREPARATELOR ENZIMATICE ASUPRA COMPOГIŢIEI 

AROMATICE A VINURILOR DIN SOIURI AUTOHTONE 

 

INFLUENCE OF ENZYMATIC TREATMENT ON THE AROMATIC COMPOSITION OF 

WINES FROM LOCAL GRAPE VARIETIES 

 
1MUSTEAğĂăGR.,ă1FURTUNA N., 2MARKOVSKIY M. 

1UЧТЯОЫЬТЭКЭОКăTОСЧТМăăКăMШХНШЯОТ,ă 
2IЧЬЭТЭЮЭЮХЮТăГШЧКХăНОăCОЫМОЭКЫОăŞЭТТЧĠТПТМăăКăVТЭТМЮХЭЮЫТТăşТăHШЫЭТМЮХЭЮЫТТăНТЧăCКЮМКгЮХăНОăNШЫНăКХăAМКНОЦТОТăAРЫКЫОăКăFОНОЫКĠТОТăăRЮЬО 

 
Abstract: CОrМОЭКrОКăЧШТХШrăКбОăНОăНТЯОrЬТПТМКrОăКХОăЩrШНЮЬОХШrăНТЧăЬЭrЮРЮrТăНОăЬОХОМĠТОăКЮЭШСЭШЧăă

rОЩrОгТЧЭăăШăЬКrМТЧăăКМЭЮКХăăЩОЧЭrЮăЬОМЭШrЮХăЯТЭТЯТЧТМШХăНТЧăRОЩЮЛХТМКăMШХНШЯКă ьЧăЯОНОrОКăШЛĠТЧОrТТăЮЧЮТă
nou sortiment de vinuri speМТПТМă şТă ЭТЩТМă ĠărТТă ЧШКЬЭrО.ă SМШЩЮХă МОrМОЭărТХШră Кă ПШЬЭă ЬЭЮНТОrОКă ЮЭТХТгărТТă
ОЧгТЦОХШră МЮă КМЭТЯТЭКЭОă ЩОМЭШХТЭТМăă КЬЮЩrКă ОХТЛОrărТТă ЬЮЛЬЭКЧĠОХШră НОă КrШЦăă НТЧă ЬЭrЮРЮrТ.ă ÎЧă ЮrЦКă
НОЭОrЦТЧărТХШră ПТгТМШ-МСТЦТМО,ă ЬОЧгШrТКХОă Тă܈ РКг-cromatografice ale vinurilor rezultate din soiurile de 
ЬЭrЮРЮrТă НОă ЬОХОМĠТОă КЮЭШСЭШЧăă SЭКrЭШЯьТ,ă VТШrТМКă şТă MЮЬМКЭă НОă IКХШЯОЧТă Кă ПШЬЭă НОЭОrЦТЧКЭăă ТЧПХЮОЧĠКă
ЮЭТХТгărТТă ЩrОЩКrКЭОХШră ОЧгТЦКЭТМОă ЩОМЭШХТЭТМОă КЬЮЩrКă МШЦЩШгТĠТОТă КrШЦКЭТМОă Кă ЯТЧЮrТХШră МШrОЬЩЮЧгăЭШКrО.ă
PrТЧăКЬШМТОrОКăЦКМОrărТТăМu tratamentul enzimatic s-КЮăШЛĠТЧЮЭăЯТЧЮrТăМЮăМШЦЩХОбЮХăКrШЦКЭТМăЦКТăЛШРКЭ,ă
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ЯКХШrТХОă МШЦЩЮşТХШră ЭОrЩОЧТМТă МrОЬМьЧНă МЮă 8ă – 40ă ș,ă ьЧă НОЩОЧНОЧĠăă НОă ЬШТ.ă SЭЮНТЮХă Кă НОЦШЧЬЭrКЭă Мăă
ЮЭТХТгКrОКăНОăЩrОЩКrКЭОăОЧгТЦКЭТМОăМШЧНЮМОăХКăМrОşЭОrТăТЦЩШrЭКЧЭОăКăЭОrЩОЧОХШrăьЧ ЯТЧ,ăОХОăЬьЧЭăЦКТăЛШРКЭОăьЧă
ОЬЭОrТ,ăКЮăЯКХШrТăПШКrЭОăЦТМТăКХОăМШЧĠТЧЮЭЮХЮТăНОăКМОЭКХНОСТНăăşТăЬЮЛЬЭКЧĠОăПОЧШХТМО.ă 

Cuvinte cheie: ЯТЧ,ăОЧгТЦО,ăКrШЦă,ăЬШТăКЮЭШСЭШЧ. 
 

INTRODUCERE 
 
PОrПОМĠТШЧКrОКăЬШrЭТЦОЧЭЮХЮТăНОăМЮХЭЮrТăКЮЭШСЭШЧОăьЧăЯОНОrОКărКМШrНărТТăКМОЬЭШrКăХКăМОrТЧĠОХОă

МШЧЬЮЦКЭШrЮХЮТă МШЧЬЭТЭЮТОă ЮЧЮХă НТЧă ШЛТОМЭТЯОХОă ЬЩОМТПТМОă КХОă ЬЭrКЭОРТОТă ЧКĠТШЧКХОă НОă НОгЯШХЭКrО,ă
МОrМОЭКrОă şТă ТЧШЯКrОă ХКЧЬКЭăă НОă МăЭrОăGЮЯОrЧЮХăRОЩЮЛХТМТТăMШХНШЯКă ьЧă КЧЮХă 2002ă şТă rОгЮХЭăă НТЧă
ЩrТШrТЭăĠТХОăЬЭrКЭОРТМОăНОăНОгЯШХЭКrОăКХОărКЦЮrТi agro-alimentare (Gaina, B. 2011).  

ÎЧăКМОЬЭăМШЧЭОбЭ,ăМОrМОЭКrОКăЧШТХШrăКбОăНОăЯКХШrТПТМКrОăşТăНОăНТЯОrЬТПТМКrОăКХОăЩrШНЮЬОХШrăНТЧă
ЬЭrЮРЮrТă НОă ЬОХОМĠТОă КЮЭШСЭШЧăă rОЩrОгТЧЭăă Шă ЬКrМТЧăă КМЭЮКХăă ЩОЧЭrЮă ЬОМЭШrЮХă ЯТЭТЯТЧТМШХă НТЧă
RОЩЮЛХТМКăMШХНШЯКăьЧăЯОНОrОКăШЛĠinerii unui nou sortiment de vinuri cu caracteristici senzoriale 
ЬЩШrТЭОăЬЩОМТПТМОăşТăЭТЩТМОăĠărТТăЧШКЬЭrОă(OХКrТ,ăT.ăОЭăКХ.ă2005;ăGКТЧК,ăB.ă2011).ăă 

ArШЦКăЯКrТОЭКХăăЩrШЯТЧОăНТЧăЬЭrЮРЮrТăşТăЬОăПШrЦОКгăăьЧăЮrЦКăЩrШМОЬОХШrăЦОЭКЛШХТМОăКХОăЯТĠОТă
de vie, ca proНЮşТă ЬОМЮЧНКrТ.ă EКă МШЧЬЭТЭЮТОă ЮЧă ЩШЭОЧĠТКХă КrШЦКЭТМă МКrОă ОЬЭОă ьЧă ЦКrОă ЩКrЭОă
responsabil de tipicitatea vinurilor. Conform unor autori (Bayonove, C. et al. 1998; Cacho, J. & 
FОrrОТrК,ă V.ă 2010),ă ЩШЭОЧĠТКХЮХă КrШЦКЭТМă ЬОă РКЬОşЭОă ьЧă ЦКrОă ЩКrЭОă ьЧă ЩТОХТĠО,ă НОşТă ьЧă ЬШТЮrЮХОă
КrШЦКЭОă ЬОă ЩШЭă РăЬТă şТă ьЧă ЩЮХЩă.ă TШЭЮşТ,ă ЩrТЧМТЩКХКă ЬЮrЬăă НОă ЩrОМЮrЬШrТă КТă КrШЦОТă ЯКrТОЭКХОă ЬьЧЭă
ЩТОХТĠОХОă ЛШКЛОХШr,ă ьЦЛШРăĠТЧНă ЦЮЬЭЮrТХОă МЮă МШЦЩЮşТă ă ЭОrЩОЧТМТ,ă ОЬЭОrТ,ă КХНОСТНОă şТă КХМШШХТă
(Ribereau-Gayon, P. et al. 2006).  

ÎЧă ЬЭrЮРЮrТă ЬОă ьЧЭьХЧОЬМă 4ă ОЧгТЦОă МКrОă ЩКrЭТМТЩăă ХКă СТНrШХТгКă ЩrОМЮrЬШrТХШră РХТМШгТНТМТμăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăă
β-D-РХЮМШЩТrКЧШгТНКгК,ă β-D-бТХШЩТrКЧШгТНКгКă ЬКЮă КЩТШгТНКгК,ă α-L-КrКЛТЧШПЮrКЧШгТНКгКă şТă α-L-
rКЦЧШЩТrШЧКгТНКгК.ăAМОЬЭОăОЧгТЦОăЬьЧЭăьЧăМКЧЭТЭăĠТăЦТМТ,ăТКrăЬЭКЛТХТЭКЭОКăХШrăОЬЭОăЦТМăăНКЭШrТЭăăЩH-
ЮХЮТăКМТНăКХăЦЮЬЭЮХЮТăşТăЬьЧЭărОЩОНОăТЧКМЭТЯКЭО.ăHТНrШХТгКăОЧгТЦКЭТМăăКăЩrОМЮrЬШrТХШrăНОăКrШЦăăЬОă
ЩОЭrОМОăьЧăНШЮăăОЭКЩОă(MКТМКЬ,ăS.ăȚăMКЭОШ,ăJ.J.ă2005)μ 

• ьЧăЩrТЦКăОЭКЩăăЬОăОХТЛОrОКгăăЦШЧШРХЮМШгТНОХОăЭОrЩОЧТМО,ăЩrТЧărЮЩОrОКăХОРăЭЮrТi glicozidice 
НОăМăЭrОăОЧгТЦОă(ШăКrКЛТЧШгТНКгă,ărКЦЧШгТНКгăăЬКЮăКЩТШгТНКгК); 

• ьЧă Кă НШЮКă ОЭКЩăă ЬОă ОХТЛОrОКгăă МШЦЩШЧОЧЭКă КrШЦКЭТМăă (ЭОrЩОЧШХЮХ),ă ЩrТЧă rЮЩОrОКă ХОРăЭЮrТТă
РХЮМШгă-КРХТМШЧăНОăМăЭrОăОЧгТЦКăP-D-РХЮМШЩТrКЧШгТНКгă.ă 

AЯьЧНă ьЧă ЯОНОrОă ЬЭКЛТХТЭКЭОКă ЬХКЛăă Кă РХТМШгТНКгОХШră ОЧНШРОЧОă НКЭШrКЭăă ЩH-ЮХЮТă rОНЮЬă şТă
МШЧМОЧЭrКĠТОТă ЩrШРrОЬТЯОă Кă ОЭКЧШХЮХЮТ,ă ЬОă rОМШЦКЧНăă ЮЭТХТгКrОКă ОЧгТЦОХШră ОбШРОЧО.ă AЬЭПОХ,ă
ТЧОПТМКМТЭКЭОКă ЬТЬЭОЦОХШră ОЧгТЦКЭТМОă КХОă ЬЭrЮРЮrТХШră şТă ХОЯЮrТХШră ЩШКЭОă ПТă ЬЮЩХТЧТЭăă ЩrТЧă ПШХШЬТrОКă
preparatelor ЛШРКЭОă ьЧă РХТМШгТНКгОă ЬКЮă ЩrТЧă СТНrШХТгăă КМТНăă ХОЧЭăă ьЧă ЭТЦЩЮХă ЦКЭЮrărТТă ЯТЧЮХЮТă
(Maicas, S. & Mateo, J.J. 2005; Gomez-Plaza, E. et al. 2010). 

 
MATERIALăȘIăMETODĂ 

 
SМШЩЮХăМОrМОЭărТХШrăКăПШЬЭăНОăКăЬЭЮНТКăЩrТЧМТЩКХОХОăОПОМЭОăКХОăЮЭТХТгărТТăОЧгТЦОХШrăМЮăКМЭТvitate 

ОЧгТЦКЭТМăăЩОМЭШХТЭТМăăКЬЮЩrКăОХТЛОrărТТăЬЮЛЬЭКЧĠОХШrăНОăКrШЦăăНТЧăЬЭrЮРЮrТ. 
EбЩОrТЦОЧЭărТХОăЬ-КЮăОПОМЭЮКЭăЩОăЬШТЮrТХОăSЭКrЭШЯьТ,ăVТШrТМКăşТăMЮЬМКЭăНОăIКХШЯОЧТăШЛ܊ТЧЮЭОăă

ХКă IЧЬЭТЭЮЭЮХă НОă CОrМОЭărТă ŞЭТТЧĠТЭТМОă ьЧă VТЭТМЮХЭЮrăă şТă VТЧТПТМКĠТОă КХă AЬШМТКĠТОТă ŞЭТТЧĠТПТМОă НОă
PrШНЮМĠТОă „VТОrЮХą,ă ЮЭТХТгьЧНă ХКă ЦКМОrКrОă ОЧгТЦОă ЩОМЭШХТЭТМОă НТЧă МКЭОРШrТКă ЩОМЭТЧКгОХШră
ГВMOVARIETALă ArШЦКă Gă (SODINAL,ă FrКЧĠК)ă şТă ХОЯЮrТă ЬОХОМĠТШЧКЭОă НТЧă ЬЩОМТКă
Saccharomyces cerevisiae –  ЬЮşКăRКrăăNОКРră-2ăНТЧăCNMIOăКăIЧЬЭТЭЮЭЮХЮТăŞЭТТЧĠТПТМШ–Practic de 
HШrЭТМЮХЭЮrăăşТăTОСЧШХШРТТăAХТЦОЧЭКrОăНТЧăCСТşТЧăЮ.ă 

IЧТ܊ТКХă ЯТЧЮrТХОă ЦКЭОrТОă ЩrТЦăă ШЛĠТЧЮЭОă КЮă ПШЬЭă КЧКХТгКЭОă ШrРКЧШХОЩЭТМă şТă ПТгТМШ-chimic. 
UХЭОrТШr,ăКă ПШЬЭăОПОМЭЮКЭăăКЧКХТгКăМrШЦКЭШРrКПТМăăМЮЩХКЭăăМЮăЬЩОМЭrШЦОЭrТКăНОăЦКЬăă(GC-MS)ăьЧă
cКНrЮХă ХКЛШrКЭШrЮХЮХЮТă ”TОСЧШХШРТКă VТЧЮХЮТ”ă КХă IЧЬЭТЭЮЭЮХЮТă ГШЧКХă НОă CОrМОЭКrОă ŞЭТТЧĠТПТМăă Кă
VТЭТМЮХЭЮrТТă şТă HШrЭТМЮХЭЮrТТă НТЧă CКЮМКгЮХă НОă NШrНă КХă AМКНОЦТОТă AРrКrОă Кă FОНОrКĠТОТă ă RЮЬО.ă
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AЧКХТгКăКăПШЬЭăЩrОМОНКЭăăНОăОбЭrКМĠТКăПrКМĠТОТăМШЦЩЮşТХШrăЯШХКЭТХТăНТЧăЯТnurile studiate.  
PОЧЭrЮă ОбЭrКМĠТКă ьЧă ПКгăă ЬШХТНăă (SPE)ă Ь-КЮăЮЭТХТгКЭă МКrЭЮşОă НОă ЭТЩă ISOLUTE®ăC18/ENV+ă

(BТШЭКРО,ăEХЯОĠТК),ăМКrОăМШЧĠТЧăНШТăЬШrЛОЧĠТμăЮЧăМШЩШХТЦОrăСТНrШбТХКЭăНОăЩШХТЬЭТrОЧ-НТЯТЧТХЛОЧгОЧăşТă
ЬЮЩХТЦОЧЭКrăЮЧăЬЭrКЭăКНЬШrЛКЧЭăМЮăПКгăăТЧЯОrЬă.ă 

EluКЭЮХă МШЧМОЧЭrКЭă Кă ПШЬЭă ТЧУОМЭКЭă ьЧă МrШЦКЭШРrКПЮХă РКгШЬă МЮЩХКЭă ХКă ЬЩОМЭrШЦОЭrЮă НОăЦКЬăă
CХКrЮЬă600Tă(PОrФТЧăEХЦОr,ăSUA)ăОМСТЩКЭăМЮăШăМШХШКЧăăМКЩТХКrăăНОăЭТЩăEХТЭО-WAX ETR (50 m 
ХЮЧРТЦО,ă НТКЦОЭrЮХă ТЧЭОrТШră НОă 0,32ă ЦЦă şТă 1ă µЦă РrШЬТЦО,ă ПКгКă ЬЭКĠТШЧКrăă - polietilen glicol) 
(PОrФТЧăEХЦОr,ăSUA).ăTОЦЩОrКЭrЮrКăТЧТĠТКХăăКăМТМХЮХЮТăНОăЩrШРrКЦКrОăКăПШЬЭă75°C,ăКЯьЧНăШărКЦЩăă
НОăЦărТrОăКăЭОЦЩОrКЭЮrТТăНОă4°C/ЦТЧăЩьЧăăХКăЭОЦЩОrКЭЮrКăПТЧКХăăНОă225°C.ăăSЩОМЭrШЦОЭrЮХăНОăЦКЬăă
КăПЮЧМĠТШЧКЭăьЧăЦШНЮХăEIă(ТЦЩКМЭăНОăОХОМЭrШЧТ),ă70ăОV.ăIКrăКЧКХТгКăМКЧЭТЭКЭТЯăăКăКЯЮЭăХШМăьЧăЦШНЮХă
SCAN: domeniul 20-300ăЮ.К.Ц.ăÎЧăЭШЭКХăКЧКХТгКăКăНЮrКЭă60ăЦТЧЮЭОă(FЮrЭЮЧК,ăN.ă2015). 

IНОЧЭТПТМКrОКă ЩТМЮrТХШră МrШЦКЭШРrКПТМОă Кă ПШЬЭă ОПОМЭЮКЭăă МШЧПШrЦă ЛТЛХТШЭОМТТă РОЧОrКХОă Кă
ЬЩОМЭrОХШrăНОăЦКЬăăNIST. 

 
REГULTATEăȘIăDISCUȚII 

 
VТЧЮrТХОă ЦКЭОrТОă ЩrТЦăă ШЛĠТЧЮЭОă КЮă ПШЬЭă КЧКХТгКЭОă ШrРКЧШХОЩЭТМă şТă ПТгТМШ-chimic, valorile 

ПТТЧНă ТЧНТМКЭОă ьЧă ЭКЛОХЮХă 1,ă НТЧă МКrОă ЬОă ЩШКЭОă МШЧЬЭКЭКă Мăă ЮЭТХТгКrОКă ОЧгТЦОХШră ЩОМЭШХТЭТМОă ЧЮă
ТЧПХЮОЧĠОКгăăЬОЦЧТПТМКЭТЯăЯКrТКĠТКăЩКrКЦОЭrТХШrăЩОЧЭrЮăПТОМКrОăЬШТăьЧăЩКrЭО.ă 

Tabelul 1. Indicii fizico-chimici КТăЯТЧЮЫТХШЫăШЛĠТЧЮЭОă(ЩЫШЛКăЦКЫЭШЫăşТăМЮăКНКШЬăНОăОЧгТЦО) 
Nr. 
d/o 

Denumirea indicilor fizico-
chimici 

SЭКrЭШЯьТ Viorica Muscat de Ialoveni 

martor enzime martor enzime martor enzime 
1 CШЧМОЧЭrКĠТКăКХМШШХТМă,ășăЯШХ.ă 13,5ă±ă0,1 13,4ă±ă0,1 12,8ă±ă0,1 12,8 ±ă0,1 12,7 ±ă0,1 12,8 ±ă0,1 

2 
CШЧМОЧЭrКĠТКăьЧăЦКЬăăКăКМТгТХШră
titrabili, g/dm3  

6,7±0,10 6,5±0,0λ 6,1±0,11 5,λ±0,10 6,λ±0,10 6,7±0,08 

3 
CШЧМОЧЭrКĠТКăьЧăЦКЬăăКăКМТгТХШră
volatili, g/dm3  

0,33±0,03 0,33±0,03 0,33±0,04 0,33±0,04 0,40±0,03 0,40±0,03 

4 pH  3,28±0,01 3,34±0,01 3,23±0,01 3,29±0,01 3,17±0,01 3,28±0,01 
5 PШЭОЧĠТКХЮХăEH, mV 198 ±ă10 1λ5ă±ă10 220ă±ă12 218 ±ă10 215 ±ă10 209 ±ă10 

 
VТЧЮrТХОăШЛĠТЧЮЭОăНТЧăЯКrТКЧЭОХОăНОăЦЮЬЭăКЮăПШЬЭăКЧКХТгКЭОăşТăЬОЧгШrial, criteriile de apreciere 

ПТТЧНμă ТЧЭОЧЬТЭКЭОКă ШХПКМЭТЯă,ă МКХТЭКЭОКă ЩЮrТЭăĠТТă КrШЦКЭТМО,ă ПrЮМЭЮШгТЭКЭО,ă МКrМКЭОră ПХШrКХ,ă ЯОРОЭКХ,ă
ЩОrЬТЬЭОЧĠКă РЮЬЭКЭТЯă,ă ЩrОМЮЦă şТă НОЬМrТОrОКă КrШЦОТă ьЧă НОЩОЧНОЧĠăă НОă ЭТЩЮХă КМОЬЭОТК.ă AЧКХТгьЧНă
ЧШЭОХОă ШrРКЧШХОЩЭТМОă ШЛĠТЧЮЭО ХКă НОРЮЬЭКrО,ă ЬОă ЩШЭă ОЯТНОЧĠТКă ЦШЬЭrОХОă ШЛĠТЧЮЭОă МЮă КНКШЬă НОă
ЩrОЩКrКЭă ОЧгТЦКЭТМă ХКăЦКМОrКrО,ă МКrОăЩОrЦТЭОă КЦОХТШrКrОКă МКХТЭăĠТТă ШrРКЧШХОЩЭТМОă КăЯТЧЮrТХШrăНТЧă
ЬШТЮrТăНОăЬОХОМĠТОăКЮЭШСЭШЧă.ăRОгЮХЭКЭОХОăШЛЭТЧЮЭОăЬьЧЭăЩrОгОЧЭКЭОăьЧăFТРЮrКă1. 
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Figura 1. VКЫТКĠТКăМШЦЩКЫКЭТЯăăКăЧШЭОХШЫăЩОЧЭЫЮăКЧКХТгКăШЫРКЧШХОЩЭТМăăьЧăЯТЧЮЫТХОăШЛĠТЧЮЭОă
НТЧăЬШТЮЫТХОăSЭКЫЭШЯьТ,ăVТШЫТМКăşТăMЮЬМКЭăНОăIКХШЯОЧТăМЮăşТăПăЫăăКНКШЬăНОăОЧгТЦО 
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PrШПТХЮХă КrШЦКЭТМă КХă ЯТЧЮrТХШră rОгЮХЭКЭОă НТЧă ЦЮЬЭЮТКХКă ЦКrЭШră şТă НТЧă ЦЮЬЭЮТКХКă ЭrКЭКЭăă МЮă
ОЧгТЦОă ГВMOVARIETALă ArШЦКă Gă (2ă Р/СL),ă ПОrЦОЧЭКЭОă МЮă ХОЯЮrТă ЬОХОМĠТШЧКЭОă (ЬЮşКă RКrăă
NОКРră-2)ăьЧăЮrЦКăКЧКХТгОТăЬОЧгШrТКХОăОЬЭОărОЩrОгОЧЭКЭăьЧăНТКРrКЦКărКНКrăНТЧăFТРЮrКă2. 

S-КăМШЧЬЭКЭКЭăМăăЯТЧЮrТХОăНТЧăЬШТЮrТХОăSЭКrЭШЯьТăşТăMЮЬМКЭăНОăIКХoveni se deosebesc printr-o 
КrШЦăăТЧЭОЧЬăăНОăПrЮМЭОă(МКТЬО,ăЩТОrЬТМТ,ăКЧКЧКЬ,ăЛКЧКЧО)ăşТăПХШrКХă,ăТКrăЬШТЮХăVТШrТМКăЩrОЩШЧНОrОЧЭă
ЩrТЧăКrШЦОăПХШrКХОă(ПХШrТăНОăМьЦЩ,ăЬЮХПТЧă,ăЭОТ)ăşТăЯОРОЭКХО. 
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 Figura 2. Profilul organoleptic al ЯТЧЮЫТХШЫăШЛĠТЧЮЭОăНТЧăЬШТЮЫТХОăSЭКЫЭШЯьТ,ăVТШЫТМКăşТăMЮЬМКЭăНОă
IКХШЯОЧТăМЮăşТăПăЫăăКНКШЬăНОăОЧгТЦО 

 
VТЧЮrТХОă ШЛĠТЧЮЭОă НТЧă ЦЮЬЭЮХă ЭrКЭКЭă МЮă ЩrОЩКrКЭă ОЧгТЦКЭТМă ГВMOVARIETALă ArШЦКă Gă

ЩrОгТЧЭăă МКrКМЭОrТЬЭТМТă ЬОЧгШrТКХОă ЬЮЩОrТШКrОăЯКrТКЧЭОХШrăЦКrЭШr.ăAЧКХТгКă rОгЮХЭКЭОХШră КrКЭăă Мă,ă ьЧă
МКгЮХă ЮЭТХТгărТТă ОЧгТЦОХШră ХКăЦКМОrКrОКă ЩОă ЛШşЭТЧă,ă Ь-КЮă ШЛĠТЧЮЭă ЧШЭОă МЮă 10-15ă șă ЦКТă ЦКrТ,ă ьЧă
ЬЩОМТКХă ЩОЧЭrЮă КЬЩОМЭОХОă ХОРКЭОă НОă ТЧЭОЧЬТЭКЭОКă şТă МКХТЭКЭОКă КrШЦОХШr,ă НКră şТă ЩrОгОЧĠКă КrШЦОХШră
ПХШrКХОăşТăНОăПrЮМЭО.ă 

Intensitatea aromaЭТМăă ЬОă КММОЧЭЮОКгăă ЩrТЧă ЮЭТХТгКrОКă КМОЬЭЮТă ЩrОЩКrКЭă ОЧгТЦКЭТМ,ă МКrОă
МШЧĠТЧОă МШЧМОЧЭrКĠТТă ЦКrТă КЭьЭă ьЧă ЩОМЭТЧКгОХОă МОă КМĠТШЧОКгăă ьЧă ЩrТЦКă ОЭКЩăă Кă ЦОМКЧТЬЦЮХЮТă
ОЧгТЦКЭТМ,ă МьЭă şТă ьЧă β-РХЮМШгТНКгКă МОă КМĠТШЧОКгăă ьЧă Кă НШЮКă ОЭКЩăă Кă ЦОМКЧТЬЦЮХЮТă ОЧгТЦКЭТМă НОă
elibОrКrОăКăМШЧЬЭТЭЮОЧĠТХШrăКrШЦКЭТМТ.ăDОăКМООК,ăНТЧăЩЮЧМЭăНОăЯОНОrОăЬОЧгШrТКХ,ăЯТЧЮrТХОăШЛĠТЧЮЭОăМЮă
КУЮЭШrЮХăОЧгТЦОХШrăНОăЦКМОrКrОăЬьЧЭăЦКТăКrЦШЧТШКЬО,ăЦКТăОбЩrОЬТЯО,ăЦКТăОМСТХТЛКЭОăşТăНШЯОНОЬМă
МОКă ЦКТă ЛЮЧăă ТЧЭОЧЬТЭКЭОă şТă ЭТЩТМТЭКЭОă Кă КrШЦОТ.ă VТЧЮrТХОă ШЛĠТЧЮЭОă НТЧă ЦЮЬЭЮТКХăă ЦКМОrКЭăă Пărăă
КНКШЬă НОă ОЧгТЦО,ă ЩrОгТЧЭăă Шă КrШЦКă ЯКrТОЭКХăă ЦКТă КЭОЧЮКЭă,ă КrШЦКă НОă ПОrЦОЧЭКĠТОă ПТТЧНă ЦКТă
ОЯШХЮКЭăăşТăЦКТăОЯТНОЧЭăăНОМьЭăКrШЦОХОăЯКrТОЭКХО. 

AЯьЧНă ьЧă ЯОНОrОă НТПОrОЧĠОХОă ЬОЧгШrТКХОă ьЧrОРТЬЭrКЭОă şТă ьЧă ЬМШЩЮХă НОЭОrЦТЧărТТă МШЦЩЮşТХШr 
rОЬЩШЧЬКЛТХТă НОă КМОЬЭОăЯКrТКĠТТ,ă ЯТЧЮrТХОă КЮă ПШЬЭă ЬЮЩЮЬОă КЧКХТгОТăGC-MS. Rezultatele globale au 
ПШЬЭăьЧrОРТЬЭrКЭОăьЧăЭКЛОХЮХă2.ăAЧКХТгьЧНăНКЭОХОăНТЧăЭКЛОХ,ăМШЧЬЭКЭăЦăШăМrОşЭОrОăКăМШЧĠТЧЮЭЮХЮТăЭШЭКХă
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НОăМШЦЩЮşТăЯШХКЭТХТăХКăЮЭТХТгКrОКăОЧгТЦОХШrăНОăЦКМОrКrО, МОКăЦКТăЦКrОăНТПОrОЧĠăăПТТЧНăьЧrОРТЬЭrКЭăă
pentru soiul Muscat de Ialoveni (circa 12 % mai mult).  

CОХОХКХЭОăНШЮăăЬШТЮrТăКЮăКМЮЦЮХКЭăМКЧЭТЭăĠТăЦКТăЦТМТăНОăМШЦЩЮşТăЯШХКЭТХТăЩОrăЭШЭКХ,ăьЧăЬМСТЦЛă
ШЛЬОrЯăЦă НТПОrОЧĠОă ТЦЩШrЭКЧЭОă ЩОЧЭrЮă ПТОМКrОă МХКЬăă НОă МШЦЩЮşТă ЬОЩКrКЭ.ă AЬЭПОХ,ă ХКă КНăЮРКrОКă
ОЧгТЦОХШrăЩОМЭШХТЭТМО,ăЯТЧЮХăНТЧăЬШТЮХăVТШrТМКăКăТЧrОРТЬЭrКЭăМКЧЭТЭăĠТăМЮăЩОЬЭОă50ășăЦКТăЦКrТăНОМьЭă
ьЧăЩrШЛКăЦКrЭШr.ăRОгЮХЭКЭОăКЬОЦăЧăЭШКrОăКЮă ПШЬЭăШЛЬОrЯКЭОăşТă ьЧăМКгЮХăЧШrТгШЩrОЧШТНОХШră (62ășă
ЦКТăЦЮХЭ),ăЭОrЩОЧОХШrăşТăЭТШХТХШr (МЮăМТrМКă40ășăЦКТăЦЮХЭăНОМьЭăЩrШЛКăЦКrЭШr).ăă 

 
Tabelul 2. CШЧĠТЧЮЭЮХăЬЮЛЬЭКЧĠОХШЫăШНШЫКЧЭОăЯШХКЭТХОăьЧăЯТЧЮЫТХОăШЛțТЧЮЭОă(ЩЫШЛКăЦКЫЭШЫăşТă

cu adaos de enzime), mg/dm3 

Denumirea 
compusului volatil 

SЭКrЭШЯьТ Viorica Muscat de Ialoveni 

martor enzime 

Δ,ă 
% 

martor enzime 

Δ,ă 
% 

martor enzime 

Δ, 
 % 

Alcooli superiori 215,124 244,277 +13,55 206,108 226,073 +9,69 200,304 234,057 +16,85 
Esteri 67,823 78,545 +15,81 61,682 93,850 +52,15 68,863 82,620 +19,98 
Acizi 296,927 314,283 +5,85 265,919 271,684 +2,17 271,518 292,128 +7,59 
Terpene 2,722 2,947 +6,58 0,926 1,286 +38,92 2,398 2,665 +11,12 
Norizoprenoide 0,030 0,036 +18,73 0,011 0,017 +62,05 0,015 0,021 +38,30 
Tioli 0,189 0,256 +35,74 0,155 0,212 +36,25 0,388 0,502 +29,51 
Aldehide 40,188 32,487 -19,16 58,897 42,736 -27,44 32,982 30,855 -6,45 
CШЦЩЮşТăПОЧШХТМТă
volatili 

0,473 0,447 -5,64 0,291 0,258 -11,29 0,305 0,284 -7,08 

Lactone 0,640 0,833 +30,13 0,568 0,725 +27,82 0,804 0,819 +1,87 
TotКlăМompuşТă
volatili 

635,539 664,088 +4,49 604,491 626,905 +3,71 575,564 645,963 +12,23 

NШЭăμă”+”ăЬОЦЧТПТМăăМrОşЭОrОКăЯКХШrТТ,ăТКră”-”ăЬМăНОrОКăЯКХШrТТăМШЦЩКrКЭТЯăМЮăЩrШЛКăЦКrЭШr 
 
AЯьЧНăьЧăЯОНОrОăМăăЬШТЮХăVТШrТМКăОЬЭОăЮЧăЬШТăЩШЭОЧĠТКХăКrШЦКЭ,ăКНТМăăЦКУШrТЭКЭОКăМШЦЩЮşТХШră

НОăКrШЦăăЬОăРăЬОЬМăЬЮЛă ПШrЦăăНОăЩrОМЮrЬШrТ,ă КМОЬЭОă rОгЮХtate au un rol foarte important pentru 
alegerea tehnologiei de vinificare. 

TШЭШНКЭă,ăНТЧă ЭКЛОХЮХă2,ă ьЧăМКгЮХăЯТЧЮrТХШrăМЮăКНКШЬăНОăОЧгТЦОă ХКăЦКМОrКrО,ă ЬОă rОЦКrМăăШă
ЬМăНОrОă Кă МШЧĠТЧЮЭЮХЮТă НОă МШЦЩЮşТă ПОЧШХТМТă ЯШХКЭТХТă şТă КХНОСТНОХШră (ьЧă ЬЩОМТКХă КХНОСТНКă КМОЭТМă),ă
МКrОăЬьЧЭăМЮЧШЬМЮĠТăЩОЧЭrЮăКrШЦОХОăПОЧШХТМОăşТăНОăМШЧНТЦОЧЭОăşТ,ărОЬЩОМЭТЯ,ăЦТrШЬăьЧĠОЩăЭШr. 

VТЧЮХăШЛĠТЧЮЭăНТЧăЦЮЬЭЮТКХăă ЭrКЭКЭăăМЮăЩrОЩКrКЭЮХăОЧгТЦКЭТМăГВMOVARIETALăArШЦКăGăăă
(2ăР/СХ),ăКăЩrОгОЧЭКЭăЮЧăМШЧĠТЧЮЭăЦКТăЦКrОăьЧăЭОrЩОЧО,ăКМОКЬЭăăМrОşЭОrОăНКЭШrьЧНЮ-ЬОăОХТЛОrărТТăХШră
НТЧă ПШrЦОХОă ХОРКЭОă ьЧă ЭТЦЩЮХă ПОrЦОЧЭКĠТОТă КХМШШХТМО,ă НКЭШrТЭăă КМЭТЯТЭăĠТТă ОЧгТЦКЭТМОă rОгТНЮКХОă Кă
ЬЭrЮРЮrТХШră ЬКЮă Кă КМЭТЯТЭăĠТТă ОЧгТЦКЭТМОă Кă ХОЯЮrТХШrăНОă ПОrЦОЧЭКĠТОă (Bartowsky, E.J. & Pretorius, 
I.S. 2009; Lambrechts, M. G., & Pretorius, I. S. 2000). PОăНОăКХЭăăЩКrЭОăМrОşЭОrОКăМШЧМОЧЭrКĠТОТăьЧă
МТЭrШЧОХШХă ЬОă НКЭШrОКгăă ЦОЭКЛШХТЬЦЮХЮТă НrШУНТТХШră МКЩКЛТХОă ЬК-Хă ЬТЧЭОЭТгОгОă НТЧă ЧОrШХă şТă РОrКЧТШХă
(Cordente, A.G. et al. 2012). 

CТМХТгКrОКă ЧОrШХЮХЮТ,ă РОrКЧТШХЮХЮТă şТă Кă ХТЧКХШХЮХЮТă ьЧă ЦОНТЮă КМТНă НЮМОă ХКă ШЛĠТЧОrОКă НОă α-
ЭОrЩТЧОШХ,ă ТКră МТМХТгКrОКă ьЧă ЦОНТЮă КМТНă МЮă ОХТЦТЧКrОКă ЮЧОТă ЦШХОМЮХОă НОă КЩăă Кă 2,6-dimetil-3,7-
octadien-2,6-НТШХăМШЧНЮМОăХКăШЛĠТЧОrОКăНОăСШЭrТОЧШХ.ă 

ÎЧă FТРЮrКă 3ă ОЬЭОă rОЩrОгОЧЭКЭăă РrКПТМă МШЧМОЧЭrКĠТКă МШЦЩКrКЭТЯăă Кă МОХШră ЦКТă ТЦЩШrЭКЧЭe 
ЭОrЩОЧОăНТЧăЩЮЧМЭăНОăЯОНОrОăМКЧЭТЭКЭТЯăşТ,ărОЬЩОМЭТЯăШХПКМЭТЯ. 
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Figura 3. IЧПХЮОЧĠКăОЧгТЦОХШЫăКЬЮЩЫКăМШЧМОЧЭЫКĠТОТă ЭОЫЩОЧОХШЫă(ЩЫШЛКăЦКЫЭШЫăşТăМЮăКНКШЬă

de enzime) 
 

DТЧăНОЭОrЦТЧărТХОăОПОМЭЮКЭОărОТОЬОăМăăЦЮЬЭЮТОХТХОăЧОЭrКЭКЭОăМЮăОЧгТЦОăКЮăШăМШЧМОЧЭrКĠТОăМЮă
circa 7–40ășăЦКТăЬМăгЮЭăăНОăЭОrЩОЧОăМШЦЩКrКЭТЯăМЮăЦЮЬЭЮТОХТХОăЦКМОrКЭОăМЮăОЧгТЦОăЩОМЭШХТЭТМО.ă
CШЧĠТЧЮЭЮХăНОăα-ЭОrЩТЧОШХăМrОşЭОăьЧăЦОНТОăМЮă20-25șăьЧăЯТЧЮХăМЮăКНКШЬăНОăОЧгТЦОăМШЦЩКrКЭТЯăМЮă
ЦКrЭШrЮХ.ăLТЧКХШШХЮХăМrОşЭОăьЧăЯТЧЮХăНТЧăЬШТЮХăVТШrТМКăМЮă20șăПКĠăăНОăЩrШЛКăЦКrЭШr.ăVТЧЮrТХОăНТЧă
ЬШТЮХă MЮЬМКЭă НОă IКХШЯОЧТă ьЧrОРТЬЭrОКгăă Шă МrОşЭОrОă НОă 14ă ș,ă ПТТЧНă ЮrЦКЭă НОă ЯТЧЮrТХОă НТЧă ЬШТЮХă
SЭКrЭШЯьТăМЮăМОКăЦКТăЦТМăăМrОşЭОrОăКăЯКХШrТТă(5ăș).ă 

 
CONCLUZII 

 
ÎЧă ЮrЦКă НОЭОrЦТЧărТХШră ПТгТМШ-chimice, ЬОЧгШrТКХОă Тă܈ РКг-cromatografice ale vinurilor 

rОгЮХЭКЭОăНТЧăЬШТЮrТХОăНОăЬЭrЮРЮrТăНОăЬОХОМĠТОăКЮЭШСЭШЧăăSЭКrЭШЯьТ,ăVТШrТМКăşТăMЮЬМКЭăНОăIКХШЯОЧТăКă
ПШЬЭă НОЭОrЦТЧКЭăă ТЧПХЮОЧĠКă ЮЭТХТгărТТă ЩrОЩКrКЭОХШră ОЧгТЦКЭТМОă КЬЮЩrКă МШЦЩШгТĠТОТă КrШЦКЭТМОă Кă
vinurilor corespЮЧгăЭШКrО.ă 

PrТЧă КЬШМТОrОКă ЦКМОrărТТă МЮă ЭrКЭКЦОЧЭЮХă ОЧгТЦКЭТМă Ь-КЮă ШЛĠТЧЮЭă ЯТЧЮrТă МЮă МШЦЩХОбЮХă
КrШЦКЭТМăЦКТăЛШРКЭ,ăМООКăМОăНЮМОăХКăШЩЭТЦТгКrОКăЩrШМОЬЮХЮТăНОăЦКУШrКrОăКăМШЧĠТЧЮЭЮХЮТăКrШЦОХШră
ЩrТЦКrО,ăКЯьЧНăНrОЩЭăМШЧЬОМТЧĠăăЯТЧЮrТăМЮăМКrКМЭОrТЬЭТМТăЬОЧгШrТКХОăЬЮЩОrТШКrО,ăЯКХШrТХОăМШЦЩЮşТХШră
ЭОrЩОЧТМТăМrОЬМьЧНăМЮă8ă– 40ăș,ăьЧăНОЩОЧНОЧĠăăНОăЬШТ.ă 

TШЭШНКЭă,ă ЬЭЮНТЮХă Кă НОЦШЧЬЭrКЭă Мăă ЮЭТХТгКrОКă НОă ЩrОЩКrКЭОă ОЧгТЦКЭТМОă МШЧНЮМОă ХКă МrОşЭОrТă
ТЦЩШrЭКЧЭОăКăЭОrЩОЧОХШrăьЧăЯТЧ,ăОХОăЬьЧЭăЦКТăЛШРКЭОăьЧăОЬЭОrТ,ăКЮăЯКХШrТăПШКrЭОăЦТМТăКХОăМШЧĠТЧЮЭЮХЮТă
НОăКМОЭКХНОСТНăăşТăЬЮЛЬЭКЧĠОăПОЧШХТМО.ă 

AЬЭПОХ,ă ЩЮЭОЦă МШЧМХЮгТШЧКă Мăă ЮЭТХТгКrОКă ОЧгТЦОХШră ХКăЦКМОrКrОКă ЩОХТМЮХКrăă Кă МШЧНЮЬă ХКă Шă
ОПТМТОЧĠăă ЬЩШrТЭăăНКЭШrТЭăă МrОşЭОrТТă МШЧĠТЧЮЭЮХЮТă ьЧă МШЦЩЮşТă răЬЩЮЧгăЭШrТă НОăЩrШПТХЮХă şТă ЭТЩТМТЭКЭОКă
aroЦКЭТМăăКăЯТЧЮrТХШrăШЛĠТЧЮЭОăНТЧăЬЭrЮРЮrТăЬШТЮrТХШrăSЭКrЭШЯьТ,ăVТШrТМКăşТăMЮЬМКЭăНОăIКХШЯОЧТ,ăМООКă
МОăЬОăМШЧМrОЭТгОКгăăЩrТЧЭr-ШăМrОşЭОrОăЯКХШrТМăărОКХăăКăМКХТЭăĠТТăЯТЧЮrТХШr. 
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STUDIUL ACŢIUNII ENГIMELOR PECTOLITICE ASUPRA CARACTERISTICILOR 

FIZICO-CHIMICE A VINURILOR MATERIE PRIMĂ ROГE PENTRU SPUMANTE  

 
STUDY OF PECTOLYTIC ENZYMES ACTION ON PHYSICO-CHEMICAL 

CHARACTERISTICS OF ROSE WINE MATERIALS FOR SPARKLING WINE 

 
BARSOVA OXANA, TARAN NICOLAE, SOLDATENCO EUGENIA, ADAJUC VICTORIA Institutul 

ŞЭТТЧĠТПТМШ-Practic de HorticulturăăЮТăTОСЧШХШРТТăAХТЦОЧЭКЫО 
 

Abstract: In the work comparative appreciation of two commercial pectolytic enzymes on 
physico-chemical properties of rose wine materials for sparkling wine production was carried out. On the 
base of conducted research the influence of pectolytic enzymes used in the process of maceration of 
Merlot grape variety for the production of rose wine materials was demonstrated.physico-chemical 
ТЧНТМОЬ,ăПШКЦТЧРăЩrШЩОrЭТОЬăКЧНăЬОЧЬШrвăОЯКХЮКЭТШЧăШПărКаăЦКЭОrТКХЬăПШrărШЬцăЬЩКrФХТЧРăаТЧОЬăЩroduction 
were determined. 

Keywords: pectolytic enzymes, phenolic compounds, anthocyanins, color intensity, foaming 
properties. 
 

INTRODUCERE 
 

UЭТХТгКrОКă ОЧгТЦОХШră ьЧă ЩrШМОЬЮХă НОă ЦКМОrКrОă Кă ЛШștinei este un proces suplimentar și 
complimentar. Contactul mustuХЮТă МЮă ПКгКă ЬШХТНăă НОă МОКă ХТМСТНăă МШЧЭrТЛЮТОă ХКă ОбЭrКРОrОКă
ЬЮЛЬЭКЧĠОХШră НОă КrШЦă,ă ЬЮЛЬЭКЧĠОХШră ПОЧШХТМО din struguri НОă ЬШТЮrТă КХЛОă şТă rШşТТă НОШКrОМОă
ЩrОМЮrЬШrТТă НОă КrШЦăă ЬЮЧЭă ЬТЭЮКЭОă ьЧă ЩТОХТĠКă ЬЭrЮРЮrТХШră Д2,ă 3,ă 5Ж. TОСЧТМКă НОă МШЧЭКМЭă МЮă ЩТОХТĠКă
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