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  Rezultatele cercetĴrilor ne-au permis sĴ determi-
nĴm soiurile de portaltoi care manifestĴ cea mai bunĴ 
afi nitate de producƏie cu 8 soiuri clasice producĴtoare 
de struguri pentru vin (tab.1), precum ƍi a 10 soiuri de 
selecƏie nouĴ producĴtoare de struguri pentru vin ƍi de  
masĴ (tab. 2)

Aƍadar, rezultatele ƍtiinƏifi ce prezentate în tabelele 1 
ƍi 2 pot servi drept ghid pentru viticultori ƍi proiectanƏi la 
alegerea cât mai judicioasĴ a soiurilor de portaltoi pentru 
producerea materialului sĴditor viticol, altoit cu soiurile 
clasice ƍi soiurile de selecƏie nouĴ producĴtoare de stru-
guri, destinat înfi inƏĴrii plantaƏiilor viticole în vederea 
obƏinerii celor mai înalte ƍi stabile recolte de struguri de 
calitate superioarĴ.

1. Constantinescu Gh., Oșlobeanu M., Poenarul I., Vodarici Emi-

lia,  Mujdoba F.  Studiul comparativ al caracteristicilor de producti-

vitate la principalele soiuri de viţă roditoare din podgoria Murfatlar. 

Analele Institutului de Cercetări Agronomice, XXVI, 1958. Anexa vi-

ticultură, pomicultură și legumicultură.

2. Dalmasso G.   Raport general, Buletin de l’OIV, No 237, 

nov. Paris,

3.  Малтабар Л.M. Требования, предьявляемые к выбору под-

войных  филлоксероустойчевых сортов винограда и подвойно-

привойных пар. В. кn.: Обеспечение устойчевого производства 

виноградо-винодельческой отрасли на основе современных 

достижений науки, Анапа, 2010,  с. 224–231.

4. Малтабар Л., Мелник Н. Влияние подвоев на рост, 

плодоношение и качество привоев винограда и вина в Анапо-

Томанской зоне. Ж. Виноделие и виноградарство, №1, 2012, 

с. 35–37.

5. Grecu V. Studiul ai nităţii de altoire la unele soiuri de portal-

toi nou introduse în ţara   noastră. Analele Institutului de Cercetări 

pentru Viticultură și Vinii caţie Valea Călugărească. Vol. VII, 1976, 

p. 109–123.

6. Huglin P. Recherches sur les bourgeons de la vigne: initiation 

l orale et developpement vegetatif. Anales de L’Institut National de 

la Recherche Agronomique. Seria B. Anales de L’amelioration des 

plantes, 1958, No 2.

7. Ungureanu S. Selectarea celor mai bune soiuri de portaltoi. 

Revista „Viticultura și Vinii caţia în Moldova”, nr. 1, 2007, p. 8–9.

8. Ungureanu S., Costișanu M. Rezultatele privind stabilirea 

celor mai bune soiuri de portaltoi pentru altoirea soiurilor noi de 

viţă-de-vie. Teze ale Conferinţei Știinţii ce Internaţionale „Aspecte 

inovative în viticultură și vinii caţie”. Institutul Naţional pentru Viti-

cultură și Vinii caţie. Chișinău, 2005, p. 11–14.

9. Ungureanu S., Obadă,  Eleonora, Craveţ,  Natalia. Contribuţii 

privind ai nitatea de producţie a soiului Cabernet-Sauvignon în in-

teracţiune cu soiurile de portaltoi recomandate pentru R. Moldova. 

Lucrări știinţii ce – Universitatea Agrară de Stat din Moldova. Fac. 

de Agronomie.  Vol. 41,  Chișinău, 2014, p. 314–317, ISBN 978-9975-

64-125-8.

10. Zimmerman I. Entwicklugshythmus der Rebenstorten und 

der Ai  nitat. Weinberg un Veller, 1959, No 5, p. 171–180.

 CZU: 663.222.251

RAPORTUL DIFERITOR 

FORME ALE ANTOCIENILOR 

ÎN VINURILE ROŞII OBŢINUTE 

DIN SOIURI AUTOHTONE
E. RUSU, L. OBAD , O. GROSU, E. SCORBANOV, P. RÎNDA, 
Institutul tiin ifico-Practic de Horticultur   i Tehnologii 
Alimentare

ABSTRACT. It was found that red wines from indige-

nous varieties diff er the anthocyanin profi le relative to 

classic varietal wines. Local wines are distinguished 

and compared to control sample, with a percentage ra-

tio between diff erent groups of anthocyanins. Indigenous 

varietal wines prevail glycosidic forms of anthocyanins, 

when the one obtained from the classic variety, the pro-

portion of the acylated anthocyanins is higher.

KEYWORDS: red wine, local varieties, free and acylated an-

thocyanins, anthocyanins glycosides, the percentage ratio.

INTRODUCERE

Este cunoscut faptul cĴ culoarea vinurilor roƍii 
este formatĴ de antocieni. Ei reprezintĴ heterozide, 
care în funcƏie de mediul pH ƍi prezenƏa metalelor 
( Fe3+, Al3+) au o variaƏie a culorii de la roƍu pânĴ la 
albastru [1].

În struguri, must ƍi în vin se întâlnesc douĴ an-
tocianidine care se deosebesc între ele prin numĴrul 
grupelor OH de la nucleul benzenic lateral. Acestea 
poartĴ denumirea de cianidinĴ ƍi delfi nidinĴ. Tot din 
antocianidine mai fac parte trei eteri metilici: peo-
nidina – derivat metoxilat al cianidinei; petunidina 
– derivat metoxilat al delfi nidinei, ƍi malvidina, tot 
un derivat metoxilat al delfi nidinei. Antocianidinele 
sunt substanƏe relativ instabile ƍi se stabilizeazĴ prin 
glicozidare. Astfel, în urma glicozidĴrii malvidina for-
meazĴ malvidin-3-monoglicozid (monoglicozidĴ) cu 
urmatoarea formĴ de structurĴ:

Antocianidin
                                                                         

   Glucid
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În funcƏie de numĴrul resturilor glucidice, sunt 
cunoscuƏi antocieni monoglicozidici ƍi diglicozidici. 
Ambele categorii de antocieni pot conƏine în molecula 
lor glucide acilate (eterifi cate) cu una, mai rar cu douĴ 
resturi de acid p-cumaric, acid hidroxibenzoic, acid 
p-hidroxicinamic sau acid acetic (Cotea V.D. ƍi colab., 
2009). În cazul acilĴrii malvidinei-3-monoglicozid cu 
acidul p-cumaric rezultĴ malvidin-3-(p-cumarilic-4-)
glicozil (monoglicozidĴ acilatĴ), cu  formula de struc-
turĴ prezentatĴ mai jos:

Conform opiniei academicianului Cotea V.D. ƍi co-
lab. (2009), acilarea resturilor  glucidice, în special cu 
acizi hidroxicinamici, mĴreƍte stabilitatea moleculei 
antocianului ƍi capacitatea sa colorantĴ.

Din cele menƏionate constatĴm cĴ la formarea cu-
lorii strugurilor ƍi a vinurilor roƍii participĴ diferite 
forme ale antocienilor: antocianidine, antocianizide ƍi 
antocieni acilaƏi, care se afl Ĵ într-un echilibru dina-
mic.

Vinurile roƍii, datoritĴ compoziƏiei lor chimice 
foarte bogate, mai cu seamĴ în compuƍi fenolici, sunt 
solicitate de mulƏi consumatori. LĴrgirea asortimen-
tului de vinuri este o problemĴ extrem de importantĴ, 
care se afl Ĵ mereu în atenƏia cercetĴtorilor ƍi produ-
cĴtorilor. În acest sens, în multe ƏĴri cu tradiƏii vi-
tivinicole se lucreazĴ la crearea unor „branduri” de 
vinuri obƏinute din soiuri autohtone [3]. La acest ca-
pitol Republica Moldova dispune de un ƍir de soiuri 
autohtone, care prezintĴ interes în vederea utilizĴrii 
în scopuri industriale. Spre regret, aceste soiuri nu 
au fost studiate în mĴsura cuvenitĴ, mai cu seamĴ 
în ce priveƍte structura compuƍilor fenolici. CercetĴri 
în aceastĴ direcƏie au fost iniƏiate în anul 2010 de 
laboratorul „Oenologie ƍi VDO” al IƌPHTA [4]. Ǝinând 
cont de faptul cĴ la formarea culorii participĴ diferite 
forme ale antocienilor, un interes deosebit îl prezin-
tĴ  studierea vinurilor roƍii obƏinute din soiuri autoh-
tone la profi lul antocienilor ƍi raportul procentual al 
acestora, din suma totalĴ, în comparaƏie cu soiurile 
clasice. 

MATERIALE ŞI METODE

CercetĴrile au fost realizate în laboratoarele  „Oe-
nologie ƍi vinuri cu denumire de origine” ƍi „Verifi ca-
rea calitĴƏii producƏiei alcoolice” din cadrul Institu-
tului ƌtiinƏifi co-Practic de HorticulturĴ ƍi Tehnologii 
Alimentare. În calitate de mostre experimentale au 
servit vinurile obƏinute în regiunea vitivinicolĴ Cen-
tru din soiurile de struguri autohtone RarĴ neagrĴ, 

FeteascĴ neagrĴ, Kopceak, Negru de CĴuƍeni ƍi Co-
drinschi, anul de recoltĴ 2012, iar ca martor –  vinul 
obƏinut din soiul clasic Cabernet-Sauvignon.

Vinurile experimentale din soiul RarĴ neagrĴ au 
fost obƏinute prin utilizarea tehnologiei clasice (va-
rianta 1), cu separarea parƏialĴ a fazei lichide din 
mustuialĴ (varianta 2) ƍi cu administrarea enzime-
lor la macerarea-fermentarea (varianta 3). Sche-
ma tehnologicĴ de producere a vinurilor roƍii con-
form variantei 1 include: desciorchinarea ƍi zdrobi-
rea boabelor→sulfi tarea mustuielii în dozĴ de 75 g/
dm3→macerarea-fermentarea mustuielii la tempe-
ratura de 23–25oC timp de 5 zile→separarea fazei 
lichide de cea solidĴ→postfermentarea ƍi limpezirea 
vinului→tragerea vinului de pe drojdie→sulfi tarea vi-
nului pentru asigurarea conƏinutului de SO

2
 liber de 

20 mg/dm3→pĴstrarea vinului în condiƏii de microvi-
nifi caƏie.

Varianta 2 – separarea parƏialĴ a mustului din 
mustuialĴ în cantitate de 20% din volumul total cu 
macerarea-fermentarea mustuielii.

Varianta 3 – administrarea enzimelor Trenolin Co-
lor în dozĴ de 0,2 g/dal, dupĴ sulfi tarea mustuielii în 
dozĴ de 70 mg/kg dioxid de sulf 

 
total ƍi macerarea-

fermentarea ulterioarĴ a mustuielii.
Vinurile din soiul Kopceak  s-au obƏinut conform 

variantelor 1 ƍi 3, iar din celelalte soiuri, precum ƍi 
martorul – doar conform variantei 1.

Profi lul antocienilor în probele de vin luate în 
studiu a fost determinat prin metoda cromatografi ei 
lichide de înaltĴ performanƏĴ (HPLC): metoda  MA-
MD-AS15-11-ANCYAN, în conformitate cu Reglemen-
tarea tehnicĴ „Metode de analizĴ în domeniul fabricĴ-
rii vinurilor” [5]. Cromatogramele s-au înregistrat la 
Hewlett-Packard 1100 cu detector tip UV-VIS, folo-
sindu-se  coloana de separare Li  Chrosper100 RP18.

Pentru fi ecare cromatogramĴ au fost identifi cate, 
apoi  calculate proporƏiile relative ale urmĴtorilor an-
tocieni: delfi nidinĴ-3-monoglicozid, cianidinĴ-3-mo-
noglicozid, malvidinĴ-3,5-diglicozid, petunidinĴ-
3-monoglicozid, malvidinĴ-3-monoglicozid. De ase-
menea, a fost calculatĴ suma antocienilor glicozidaƏi 
pentru fi ecare mostrĴ de vin, precum ƍi a antocienilor 
liberi ƍi acilaƏi. Mostrele de vin au fost supuse cerce-
tĴrilor dupĴ fi nalizarea fermentaƏiei alcoolice ƍi lim-
pezire (iniƏial) ƍi dupĴ un an de pĴstrare în sticle.

REZULTATE ŞI DISCUŢII

Rezultatele cercetĴrilor privind suma antocienilor 
liberi ƍi acilaƏi ƍi a celor glicozidaƏi determinaƏi la eta-
pa iniƏialĴ sunt prezentate în tabelul 1.

Conform datelor prezentate, se poate concluziona 
cĴ vinurile obƏinute din soiurile autohtone diferĴ în-
tre ele, precum  ƍi comparativ  cu mostra de vin mar-
tor, printr-un raport diferit al grupelor de antocieni.

Principalul component al antocienilor atât în vi-
nurile experimentale, cât ƍi în mostra de vin  martor 
constituie malvidina-3-monoglicozid, însĴ raportul 
procentual al acesteia în suma antocienilor diferĴ 
mult. Astfel, în soiul RarĴ neagrĴ valoarea acestui in-
dice variazĴ, în funcƏie de tehnologia aplicatĴ, între 
61 ƍi 69%, iar în celelalte soiuri – între 52 ƍi 55%, 
practic la acelaƍi nivel.
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În mostra de vin martor ponderea malvidinei-

3-monoglicozid este mai micĴ în raport cu mostrele 
experimentale, constituind 43%. Pe lângĴ malvidi-
na-3-monoglicozid o pondere însemnatĴ la crearea 
culorii o are petunidina-3-monoglicozid, valoarea 
raportului procentual al cĴreia în soiul Kopceak (va-
rianta 1) este de 11%, iar în varianta 2 – de 10%, Fe-
teascĴ neagrĴ – 10,7%, Negru de CĴuƍeni – 10,6% ƍi 
Codrinschi – 7,7%. În soiul RarĴ neagrĴ, în funcƏie de 
varianta tehnologicĴ, raportul procentual al acestui 
derivat variazĴ între 4,3 ƍi 6,6%, iar în  soiul martor 
Cabernet-Sauvignon e  de  5,3%. De menƏionat cĴ în 
soiurile Negru de CĴuƍeni, Kopceak, FeteascĴ neagrĴ 
ƍi Codrinschi au fost identifi cate valori mai mari ƍi 
ale delfi nidinei-3-monoglicozid – 9,8; 7,1; 6,2 ƍi, res-
pectiv, 5,2%, pe  când în soiul RarĴ neagrĴ (varianta 
1) acest indice este de 3,7%, iar în mostra martor – de 
4,8%. Cât priveƍte peonidina-3-monoglicozid, soiurile 
FeteascĴ neagrĴ ƍi Kopceak la fel se deosebesc prin 
valori mai înalte ale acestui indice  în raport  cu ce-

lelalte mostre experimentale – 5,1 ƍi, respectiv,  4,6% 
(varianta 1). În mostrele de vin din soiul RarĴ neagrĴ 
raportul procentual al acestei forme variazĴ între 2,0 
ƍi 3,2%; Negru de CĴuƍeni – 3,1%; Codrinschi – 2,5%, 
iar în martor este de 1,5%.

DupĴ cum s-a menƏionat, antocianidinele nu sunt 
substanƏe stabile ƍi intrĴ în reacƏie cu glucozidele din 
mediu, formând antocieni glicozidaƏi. Suma antocie-
nilor glicozidaƏi este diferitĴ ƍi depinde în mare parte 
de particularitĴƏile soiului.

CercetĴrile au demonstrat cĴ în vinurile tinere, 
dupĴ fi nalizarea fermentaƏiei alcoolice, predominĴ 
formele antocienilor glicozidaƏi (vezi tabelul 1). 

În mostrele de vin RarĴ neagrĴ (varianta 1), suma 
antocienilor glicozidaƏi constituie 84,1%; FeteascĴ 
neagrĴ – 78,5%; Kopceak (V-1) – 78,0%; Negru de CĴ-
uƍeni – 76,8%; iar în Codrinschi – 73,5%. Mostra  de 
vin martor Cabernet-Sauvignon se distinge, în raport 
cu cele experimentale, prin cea mai micĴ valoare a 
acestui indice – 57,0%. Referitor la suma antocienilor 

Tabelul 1 

Valorile raporturilor antocienilor în vinurile roşii obʇinute din soiuri autohtone şi în vinul 
martor la etapa iniʇială, % din suma totală

Nr. 
d/o

Denumirea soiului și 
varianta

Raportul dintre antocieni, % din suma totală
∑ anto-
cienilor 
liberi și 
acilaţi

∑ anto-
cienilor 
glicozi-

daţi

Deli nidi-
nă- 3-gli-

cozid

Cianidi-
nă-

3-glico-
zid

Diglico-
zid-

3,5-mal-
vidol

Petuni-
dină-3- 
glicozid

Peoni-
dină-

3-glico-
zid

Malvidi-
nă-3-gli-

cozid

1 Rară neagră V-1 3,7 0,4 <0,5 6,6 3,2 69,7 13,2 84,1

2 Rară neagră V-2 1,8 <0,5 1,7 4,6 2,0 61,1 22,7 71,7

3 Rară neagră V-3 1,6 0,5 2,5 4,3 2,0 62,1 22,4 73,0

4 Fetească neagră V-3 6,2 <0,5 <0,5 10,7 5,1 55,5 17,8 78,5

5 Kopceak V-1 7,1 <0,5 0,5 11,1 4,6 54,2 17,9 78,0

6 Kopceak V-3 5,7 <0,5 2,5 10,0 4,1 53,2 19,4 76,0

7 Negru de Căușeni V-1 9,8 <0,5 0,6 10,6 3,1 52,2 18,6 76,8

8 Codrinschi (Pleșeni) V-1 5,2 0,9 1,5 7,7 2,5 55,7 24,8 73,5

9
Cabernet-Sauvignon 
(martor) V-1

4,8 <0,5 1,9 5,3 1,5 43,0 36,8 57,0

Tabelul 2 

Valorile raporturilor antocienilor în vinurile roşii obʇinute din soiuri autohtone 
şi în vinul martor după un an de păstrare, % din suma totală

Nr. 
d/or

Denumirea soiului
 și varianta

Deli nidi-
nă- 

3-glico-
zid

Cianidi-
nă-

3-glico-
zid

Diglicozid
3,5-mal-

vidol

Petu-
nidină-
3-glico-

zid

Peonidi-
nă-

3-glico-
zid

Malvidi-
nă-3-gli-

cozid

∑ anto-
cienilor 
liberi și 
acilaţi

∑ anto-
cienilor 
glicozi-

daţi

1 Rară neagră V-1 4,2 0,1 0,1 5,6 2,0 49,8 36,8 61,8

2 Rară neagră V-2 0,1 0,1 1,3 1,8 0,9 36,2 45,9 50,4

3 Rară neagră V-3 0,3 0,2 2,2 3,1 1,5 50,1 41,5 57,4

4 Fetească neagră V-3 5,9 0,1 0,3 6,9 2,9 42,8 36,7 58,9

5 Kopceak V-1 7,7 0,1 1,3 9,1 3,5 48,8 28,5 70,5

6 Kopceak V-3 6,9 0,1 1,3 8,1 3,7 46,0 32,3 66,1

7 Negru de Căușeni V-1 9,2 0,1 1,2 8,4 2,5 36,8 40,4 58,2

8 Codrinschi (Pleșeni) V-1 4,8 0,1 0,2 5,9 1,3 53,8 31,6 66,1

9
Cabernet-Sauvignon 
(martor) V-1

3,8 0,1 1,2 3,6 0,9 24,1 61,0 33,7
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liberi și acilaƏi, de relevat faptul cĴ în vinurile obƏinu-
te din soiurile autohtone suma acestora variazĴ între 
13,2 ƍi 24,8%, valorile fi ind mai mici faƏĴ de mostra 
martor – 36,8%. La acest capitol se poate concluziona 
cĴ la formarea culorii vinului obƏinut din soiul Ca-
bernet-Sauvignon mai puƏin participĴ antocienii gli-
cozidaƏi. Ea este predominatĴ de formele acilate ale 
antocienilor, care sunt mai benefi ci pentru calitatea ƍi 
pĴstrarea culorii vinurilor roƍii. Presupunem cĴ prin 
aceasta se explicĴ intensitatea culorii mai avansate 
ƍi stabilitatea ei mai mare în vinul obƏinut din so-
iul Cabernet-Sauvignon. Dintre soiurile autohtone, se 
evidenƏiazĴ vinul din soiul Codrinschi, care se deose-
beƍte de celelalte prin suma mai mare a antocienilor 
liberi ƍi acilaƏi –24,8%, precum ƍi printr-o culoare mai 
bogatĴ ƍi intensĴ. Cât priveƍte procedeele tehnologice 
experimentate, cercetĴrile au aratat cĴ atât separa-
rea parƏialĴ a mustului din mustuialĴ, cât ƍi enzima-
rea mustuielii cu preparate pectolitice contribuie la 
majorarea formei de antocieni acilaƏi. La soiul RarĴ 
neagrĴ acest indice este de 22,7% (V-2) ƍi 22,4% (V-3) 
faƏĴ de 13,2% (V-1). La fel ƍi în vinul Kopceak, obƏinut 
prin tratarea mustuielii cu enzime, suma antocienilor 
acilaƏi este de 19,4%; pe  când în varianta 1 aceasta 
este de 17,9%.

În tabelul 2 sunt prezentate rezultatele analizei 
vinurilor experimentale ƍi a mostrei martor dupĴ un 
an de pĴstrare. Conform datelor obƏinute, se poate 
concluziona cĴ în decursul unui an de pĴstrare for-
mele monoglicozidice de antocieni se diminueazĴ, 
iar ale celor acilaƏi se majoreazĴ. Deƍi suma anto-
cienilor glicozidaƏi în mostrele de vinuri obƏinute 
din soiurile autohtone se micƍoreazĴ, ea prevalea-
zĴ totuƍi asupra sumei antocienilor liberi ƍi acilaƏi. 
În vinurile obƏinute din RarĴ neagrĴ (variantele 1 
ƍi 2) ƍi Negru de CĴuƍeni suma antocienilor liberi 
ƍi acilaƏi este cea mai mare, constituind 45,9; 41,5 
ƍi, respectiv, 40,4%, urmatĴ de mostrele de vin din 
RarĴ neagrĴ (V-1), FeteascĴ neagrĴ,  constituind 
36,8% ƍi, respectiv, 36,7%. Cele mai mici valori au 
fost identifi cate în vinurile Kopceak, ambele varian-
te, ƍi Codrinschi. Spre deosebire de vinurile obƏinute 
din soiurile autohtone, în mostra martor Cabernet-
Sauvignon suma antocieilor liberi ƍi acilaƏi este mai 
mare ƍi constituie 61,0%.

Rezultatele cercetĴrilor privind raportul antocie-
nilor liberi ƍi acilaƏi ƍi al celor glicozidaƏi la etapa ini-
ƏialĴ ƍi dupĴ 12 luni de pĴstrare sunt prezentate gra-
fi c în fi gurile 1 ƍi 2.

Datele expuse în fi gura 1 demonstreazĴ cĴ pe par-

Fig. 1. Raportul antocienilor liberi i acila i i  al antocienilor glicozida i în vinurile ro ii ob inute din soiurile au-
tohtone dup  un an de p strare, recolta anului 2012, % din suma total
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cursul a 12 luni de pĴstrare are loc o creƍtere a pĴrƏii 
procentuale a antocieilor liberi ƍi acilaƏi ƍi, respectiv, 
o diminuare a formelor glicozidate în toate mostrele 
de vinuri supuse investigaƏiilor. 

Majorarea sumei antocienilor liberi ƍi acilaƏi (fi g. 2) 
variazĴ în limite destul de mari, având  valori de la 
6,8% (pentru vinul din soiul Codrinschi) pânĴ la 23,6% 
(pentru vinul din soul RarĴ neagrĴ V-1), în funcƏie de 
soi ƍi tehnologia aplicatĴ. Astfel, în  vinurile din RarĴ 
neagrĴ acest indice este de 23,6; 23,2 ƍi 19,1% pentru 
variantele 1, 2 ƍi, respectiv, 3.

În vinurile din soiul Kopceak majorarea sumei 
antocienilor liberi ƍi acilaƏi dupĴ un an de pĴstrare 
constituie 10,6% în varianta 1 ƍi 12,9% în varianta 3, 
iar în vinul din Codrinschi (V-1) acest indice este mai 
mic – 6,8%. În vinul martor din Cabernet-Sauvignon 
antocienii liberi ƍi acilaƏi se majoreazĴ cu 24,2%.

În urma cercetĴrilor efectuate se poate constata 
cĴ pe parcursul unui an de pĴstrare a vinurilor roƍii, 
atât în mostrele de vinuri experimentale, cât ƍi în vi-
nul martor are loc o majorare a pĴrƏii procentuale a 
antocienilor liberi ƍi acilaƏi.

Se constatĴ cĴ vinurile obƏinute din soiurile au-
tohtone se disting între ele, precum ƍi faƏĴ de martor, 
printr-un raport diferit al antocienilor liberi ƍi acilaƏi 
ƍi al celor monoglicozidaƏi.

CONCLUZII

1. Culoarea vinurilor tinere obƏinute din soiurile 
autohtone este formatĴ cu preponderenƏĴ de antocie-
nii glicozidaƏi cu valori ce variazĴ între 71,7 ƍi 84,1%,  
pe când la cea a vinului martor din soiul Cabernet-
Sauvignon contribuie ƍi forma acilatĴ, ponderea cĴre-
ia constituie 36,8%.

2. Pe parcursul pĴstrĴrii vinului suma antocienilor 
glicozidaƏi se micƍoreazĴ atât în vinurile obƏinute din 

Fig. 2.  Valoarea major rii antocienilor liberi i acila i, % din suma total
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soiurile autohtone, cât ƍi în mostra martor Cabernet-
Sauvignon.

3.  DupĴ un an de pĴstrare ponderea antocienilor 
liberi ƍi acilaƏi, fi ind forme mai stabile, contribuie la 
itensifi carea culorii vinurilor roƍii, prevaleazĴ în mos-
tra martor din soiul Cabernet-Sauvignon în raport cu 
mostrele obƏinute din soiurile autohtone. 

4. La elaborarea tehnologiei de producere a vinu-
rilor roƍii din soiurile autohtone este necesar sĴ se 
ƏinĴ cont de posibilitatea extracƏiei preponderente a 
formelor de antocieni liberi ƍi acilaƏi.
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