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REZUMAT 

Cercetările aferente tezei au fost desfăşurate cu scopul de a studia stabilitatea vinului materie 

primă din diferite tipuri de soiuri de poamă: Cabernet Sauvignon, Saperavi, Chardonnay Sauvignon, 

Feteasca Neagră, Merlot.  Pentru studiul biologic sau luat 6 probe de vin: patru de la UTM și două 

artizanale. Vinurile examinate au servit drept model pentru studierea stabilității biologice, acestea au 

fost produse din recolta anilor 2016 și examinate în  anul 2017. 

Cercetarile microbiologice și biochimice au fost efectuate: 

- pe mediu de cultură standart Sabouraud pentru identificarea levurilor pe mediu nou  PIKA 

Weihenstephan
TM

 FastOrange
TM

 Yast Agar.  

 În urma cercetărilor efectuate s-au depistat microorganisme în toate probele de vin fapt care a 

permis efectuarea altor cercetări biochimice precum izolarea ADN-ului microorganismelor și 

determinarea cantitativă a ADN -ului prin metoda spectrofotometrică. 

În urma cercetărilor efectuate am depistat microorganisme în toate probele de vin, 

deasemenea, cu succes s-a depistat și ADN -ul microorganismelor. 

Metodele de izolare și identificare cantitativa a ADN -ului microorganismului  sunt recent 

implementate la UTM. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

RESUME 

The research of the thesis was carried out in order to study the stability of the raw material of 

wine from different types of grapes: Cabernet Sauvignon, Saperavi, Chardonnay Sauvignon, 

Feteasca Neagra, Merlot. For the biological study were taken 6 samples of wine: four from TUM 

and two homemade. The wines examined served as a model for the study of biological stability, they 

were produced from the 2016 harvest and examined in 2017. 

Microbiological and biochemical research was carried out: 

- on Sabouraud standard culture medium for yeast identification; 

- on new agar agr culture medium of PIKA Weihenstephan
TM

 FastOrange
TM

 Yast. 

As a result of the researches, were found out  microorganisms in all wine samples, which 

allowed other biochemical researches such as DNA microorganism isolation and quantitative 

determination of DNA by spectrophotometric method. 

As a result of the researches, we have detected microorganisms in all wine samples, and the 

DNA of microorganisms has also been successfully detected. 

Methods of isolation and quantitative identification of DNA of the microorganism are 

recently implemented at TUM. 
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INTRODUCERE 

                                                                      ,, Strugurii sunt poama vieţii, iar vinul cu certitudene,       

                                                                                      este socotit ca cea mai nobilă bautură.,, (Louis Pasteur) 

Alimentele şi alimentaţia reprezintă o problemă deosebit de importantă în orice societate, cu 

consecinţe economico-sociale şi efecte asupra mediului şi sănătăţii umane. Piaţa globală de mărfuri şi 

produse este complexă şi în permanenţă mişcare dar şi foarte deschisă celor ce reacţionează promt la 

cerinţele şi la preferinţele consumatorului în raport cu calitatea şi tipul produsului comercializat. O 

soluţie de a rămîne în competiţie fără a pierde uniformitatea produselor constă în plasarea unui produs 

calitativ, cu proprietăţi curative majore, iar raportul preţ/calitate la o valoare constantă. 

Numeroase materii prime şi produse alimentare se alterează sau îşi pierd stabilitatea biologică 

uşor, diminuînd considerabil durata lor de păstrare. Prelungirea acestei durate este necesară pentru 

eliminarea caracterului sezonier al consumului, creşterea disponibilităţii către consumatori şi reducerea 

pierderilor de produse alimentare. În acest sens, se recurge la utilizarea unor procedee de stabilizare 

relativă a proprietăţilor alimentelor – diverse metode de conservare. 

Unul din produsele alimentare utilizate frecvent în alimentaţia umană este vinul [3], care  

reprezintă un sistem dispers complex cu o stabilitate fizico-chimică limitată în timp. 

Compoziţional vinul este constituit din peste 1500 compuşi chimici, care provin din material 

primă, procesul de fermentare, maturare şi stabilizare complexă [4]. O serie dintre substanţele 

identificate în vin se găsesc în stare coloidală, iar caracteristicile senzoriale, compoziţia chimică, 

limpiditatea şi calitatea sunt parametri ce depind de conţinutul coloizilor, forma şi nivelul de stabilitate 

a acestora. Procesele de stabilizare şi limpezire a vinurilor sunt dificil de realizat, fiind necesară 

accelerarea proceselor biologice şi chimice (hidroliza, polimerizarea, oxidarea, precipitarea, etc.) ce au 

loc, în termen de cîteva luni de la producerea lor. Sistemul coloidal al acestora se opune limpezirii, 

stabilizării şi prezintă un aspect lăptos prin prezenţa compuşilor constituenţi sau formaţi în decursul 

fermentării alcoolice (pectine, glucani, proteine, polizaharide, polifenoli, săruri organice şi minerale, 



etc.). Reducerea excesivă a conţinutului acestor componenţi din vinuri generează diminuarea acţiunii 

lor fiziologice, curative şi caracterului aromat 

Obţinerea vinului este un proces de lungă durată, care necesită o îngrijire deosebită, începînd de 

la recoltarea strugurilor şi pînă la învechirea, condiţionarea şi îmbutelierea produsului. Materia primă 

destinată obţinerii vinului o constituie strugurii.  

Un vin stabil este acel vin îmbuteliat în sticlă ale cărui caracteristici organoleptice evoluează în 

mod pozitiv de-a lungul timpului, vinul nesuferind deprecieri de gust, miros sau să aibă depuneri, de 

orice natură. Ca să puteţi păstra un vin mai mult timp, este de preferat să ţineţi butelia culcată la 90 de 

grade, astfel încît dopul să fie în permanenţă umed. Feriţi butelia de razele solare şi păstraţi-o într-un 

dulap, de preferabil într-o cameră cu temperatura constantă. Deasemnea stabilitatea unui vin pe durata 

lungă de timp este foarte mult influenţată de tratamentele de stabilizare şi de calitatea realizării lor. 

Stabilitatea constă în capacitatea vinului de a nu realiza depuneri după ce a fost îmbuteliat. Analizând 

toate tipurile de tehnologii de vinificaţie care s-au utilizat şi se utilizează, precipitările pot fi de natură 

proteică, tartrică, ferică, casare neagră sau albă.  

           Valoarea biologică a strugurilor şi vinului a făcut ca viţa de vie să fie cultivată pe o 

suprafaţă mare, precum şi datorită aşezării geografice şi reliefului variat al ţării noastre cea sigură 

condiţii naturale dintre cele mai favorabile culturii viţei de vie şi obţinerii vinurilor de calitate.Vinul 

conţine o serie de substanţe uşor asimilabile (glucide, alcool, acizi organici), în cantitate mică compuşi 

biologici activi (vitamine, enzime) indispensabile alimentaţiei organismului uman..  

Unul dintre cei mai importanţi indicatori de calitate ai vinurilor cu implicaţii directe în 

imprimarea proprietăţilor fizico-chimice, valorii igienico-alimentare dar mai ales în asigurarea 

tipicităţii şi autenticităţii, este gustul (aroma) – prima însuşire cu care consumatorul avizat intră în 

contact. Ea constituie un criteriu de selecţie imediată a vinurilor şi depinde de o serie de factori, astfel: - 

soiul de struguri vinificaţi; 

- gradul de maturare al strugurilor; 

- condiţiile de cultură a viţei de vie; 

- tehnologia de vinificaţie adoptată şi condiţiile de păstrare a vinului. 

Vinurile moldoveneşti sunt apreciate atît de consumatorii interni cît şi de cei externi obţinînd de-a 

lungul anilor numeroase premii şi medalii la concursurile mondiale. 

Scopul şi obiectivele tezei:  

Scopul abordat constă în studierea stabilitaţii biologice a vinurilor produse de Universitatea 

Tehnică a Moldovei din soiurile de viţă de vie Chardonay, Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon, 

Saperavi precum şi a vinurilor artizanale Bacioi. 



Obiectivele lucrării sunt: 

- Studiul bibliografic a tehnologiilor generale de producere a vinurilor materie primă albe şi 

roşii, 

- Studiul stabilităţii microbilologice a vinurilor precum şi gradul de degradarea produsă de 

diferite tipuri de microorganisme din materia primă, must; 

- Aprecierea stabilităţii vinului prin diferite metode. 

 pe mediu de cultură standart Sabouraud pentru identificarea levurilor; 

 pe mediu nou  PIKA Weihenstephan
TM

 FastOrange
TM

 Yast Agar.  

- Izolarea ADN-ului microorganismelor din probele de vin şi determinarea catitativă a AND-

ului prin metoda spectrofotometrică; 
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