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producere a RM. 
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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 

 
1MUSTEA ăGR.,ă1FURTUNA N., 2MARKOVSKIY M. 

1UЧТЯОЫЬТЭКЭОКăTОСЧТМ ăКăMШХНШЯОТ,ă 
2IЧЬЭТЭЮЭЮХЮТăГШЧКХăНОăCОЫМОЭКЫОăŞЭТТЧ ТПТМ ăКăVТЭТМЮХЭЮЫТТăşТăHШЫЭТМЮХЭЮЫТТăНТЧăCКЮМКгЮХăНОăNШЫНăКХăAМКНОЦТОТăAРЫКЫОăКăFОНОЫК ТОТăăRЮЬО 

 
Abstract: CОrМОЭКrОКăЧШТХШrăКбОăНОăНТЯОrЬТПТМКrОăКХОăЩrШНЮЬОХШrăНТЧăЬЭrЮРЮrТăНОăЬОХОМ ТОăКЮЭШСЭШЧ ă

rОЩrОгТЧЭ ăШăЬКrМТЧ ăКМЭЮКХ ăЩОЧЭrЮăЬОМЭШrЮХăЯТЭТЯТЧТМШХăНТЧăRОЩЮЛХТМКăMШХНШЯКă ьЧăЯОНОrОКăШЛ ТЧОrТТăЮЧЮТă
nou sortiment de vinuri speМТПТМă şТă ЭТЩТМă rТТă ЧШКЬЭrО.ă SМШЩЮХă МОrМОЭ rТХШră Кă ПШЬЭă ЬЭЮНТОrОКă ЮЭТХТг rТТă
ОЧгТЦОХШră МЮă КМЭТЯТЭКЭОă ЩОМЭШХТЭТМ ă КЬЮЩrКă ОХТЛОr rТТă ЬЮЛЬЭКЧ ОХШră НОă КrШЦ ă НТЧă ЬЭrЮРЮrТ.ă ÎЧă ЮrЦКă
НОЭОrЦТЧ rТХШră ПТгТМШ-МСТЦТМО,ă ЬОЧгШrТКХОă Тă РКг-cromatografice ale vinurilor rezultate din soiurile de 
ЬЭrЮРЮrТă НОă ЬОХОМ ТОă КЮЭШСЭШЧ ă SЭКrЭШЯьТ,ă VТШrТМКă şТă MЮЬМКЭă НОă IКХШЯОЧТă Кă ПШЬЭă НОЭОrЦТЧКЭ ă ТЧПХЮОЧ Кă
ЮЭТХТг rТТă ЩrОЩКrКЭОХШră ОЧгТЦКЭТМОă ЩОМЭШХТЭТМОă КЬЮЩrКă МШЦЩШгТ ТОТă КrШЦКЭТМОă Кă ЯТЧЮrТХШră МШrОЬЩЮЧг ЭШКrО.ă
PrТЧăКЬШМТОrОКăЦКМОr rТТăМu tratamentul enzimatic s-КЮăШЛ ТЧЮЭăЯТЧЮrТăМЮăМШЦЩХОбЮХăКrШЦКЭТМăЦКТăЛШРКЭ,ă
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ЯКХШrТХОă МШЦЩЮşТХШră ЭОrЩОЧТМТă МrОЬМьЧНă МЮă 8ă – 40ă ș,ă ьЧă НОЩОЧНОЧ ă НОă ЬШТ.ă SЭЮНТЮХă Кă НОЦШЧЬЭrКЭă М ă
ЮЭТХТгКrОКăНОăЩrОЩКrКЭОăОЧгТЦКЭТМОăМШЧНЮМОăХКăМrОşЭОrТăТЦЩШrЭКЧЭОăКăЭОrЩОЧОХШrăьЧ ЯТЧ,ăОХОăЬьЧЭăЦКТăЛШРКЭОăьЧă
ОЬЭОrТ,ăКЮăЯКХШrТăПШКrЭОăЦТМТăКХОăМШЧ ТЧЮЭЮХЮТăНОăКМОЭКХНОСТН ăşТăЬЮЛЬЭКЧ ОăПОЧШХТМО.ă 

Cuvinte cheie: ЯТЧ,ăОЧгТЦО,ăКrШЦ ,ăЬШТăКЮЭШСЭШЧ. 
 

INTRODUCERE 
 
PОrПОМ ТШЧКrОКăЬШrЭТЦОЧЭЮХЮТăНОăМЮХЭЮrТăКЮЭШСЭШЧОăьЧăЯОНОrОКărКМШrН rТТăКМОЬЭШrКăХКăМОrТЧ ОХОă

МШЧЬЮЦКЭШrЮХЮТă МШЧЬЭТЭЮТОă ЮЧЮХă НТЧă ШЛТОМЭТЯОХОă ЬЩОМТПТМОă КХОă ЬЭrКЭОРТОТă ЧК ТШЧКХОă НОă НОгЯШХЭКrО,ă
МОrМОЭКrОă şТă ТЧШЯКrОă ХКЧЬКЭ ă НОă М ЭrОăGЮЯОrЧЮХăRОЩЮЛХТМТТăMШХНШЯКă ьЧă КЧЮХă 2002ă şТă rОгЮХЭ ă НТЧă
ЩrТШrТЭ ТХОăЬЭrКЭОРТМОăНОăНОгЯШХЭКrОăКХОărКЦЮrТi agro-alimentare (Gaina, B. 2011).  

ÎЧăКМОЬЭăМШЧЭОбЭ,ăМОrМОЭКrОКăЧШТХШrăКбОăНОăЯКХШrТПТМКrОăşТăНОăНТЯОrЬТПТМКrОăКХОăЩrШНЮЬОХШrăНТЧă
ЬЭrЮРЮrТă НОă ЬОХОМ ТОă КЮЭШСЭШЧ ă rОЩrОгТЧЭ ă Шă ЬКrМТЧ ă КМЭЮКХ ă ЩОЧЭrЮă ЬОМЭШrЮХă ЯТЭТЯТЧТМШХă НТЧă
RОЩЮЛХТМКăMШХНШЯКăьЧăЯОНОrОКăШЛ inerii unui nou sortiment de vinuri cu caracteristici senzoriale 
ЬЩШrТЭОăЬЩОМТПТМОăşТăЭТЩТМОă rТТăЧШКЬЭrОă(OХКrТ,ăT.ăОЭăКХ.ă2005;ăGКТЧК,ăB.ă2011).ăă 

ArШЦКăЯКrТОЭКХ ăЩrШЯТЧОăНТЧăЬЭrЮРЮrТăşТăЬОăПШrЦОКг ăьЧăЮrЦКăЩrШМОЬОХШrăЦОЭКЛШХТМОăКХОăЯТ ОТă
de vie, ca proНЮşТă ЬОМЮЧНКrТ.ă EКă МШЧЬЭТЭЮТОă ЮЧă ЩШЭОЧ ТКХă 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 ЩШЭОЧ ТКХЮХă КrШЦКЭТМă ЬОă РКЬОşЭОă ьЧă ЦКrОă ЩКrЭОă ьЧă ЩТОХТ О,ă НОşТă ьЧă ЬШТЮrЮХОă
КrШЦКЭОă ЬОă ЩШЭă Р ЬТă şТă ьЧă ЩЮХЩ .ă TШЭЮşТ,ă ЩrТЧМТЩКХКă ЬЮrЬ ă НОă ЩrОМЮrЬШrТă КТă КrШЦОТă ЯКrТОЭКХОă ЬьЧЭă
ЩТОХТ ОХОă ЛШКЛОХШr,ă ьЦЛШР ТЧНă ЦЮЬЭЮrТХОă МЮă МШЦЩЮşТă ă ЭОrЩОЧТМТ,ă ОЬЭОrТ,ă КХНОСТНОă şТă КХМШШХТă
(Ribereau-Gayon, P. et al. 2006).  

ÎЧă ЬЭrЮРЮrТă ЬОă ьЧЭьХЧОЬМă 4ă ОЧгТЦОă МКrОă ЩКrЭТМТЩ ă ХКă СТНrШХТгКă ЩrОМЮrЬШrТХШră РХТМШгТНТМТμăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăă
β-D-РХЮМШЩТrКЧШгТНКгК,ă β-D-бТХШЩТrКЧШгТНКгКă ЬКЮă КЩТШгТНКгК,ă α-L-КrКЛТЧШПЮrКЧШгТНКгКă şТă α-L-
rКЦЧШЩТrШЧКгТНКгК.ăAМОЬЭОăОЧгТЦОăЬьЧЭăьЧăМКЧЭТЭ ТăЦТМТ,ăТКrăЬЭКЛТХТЭКЭОКăХШrăОЬЭОăЦТМ ăНКЭШrТЭ ăЩH-
ЮХЮТăКМТНăКХăЦЮЬЭЮХЮТăşТăЬьЧЭărОЩОНОăТЧКМЭТЯКЭО.ăHТНrШХТгКăОЧгТЦКЭТМ ăКăЩrОМЮrЬШrТХШrăНОăКrШЦ ăЬОă
ЩОЭrОМОăьЧăНШЮ ăОЭКЩОă(MКТМКЬ,ăS.ăȚăMКЭОШ,ăJ.J.ă2005)μ 

• ьЧăЩrТЦКăОЭКЩ ăЬОăОХТЛОrОКг ăЦШЧШРХЮМШгТНОХОăЭОrЩОЧТМО,ăЩrТЧărЮЩОrОКăХОР ЭЮrТi glicozidice 
НОăМ ЭrОăОЧгТЦОă(ШăКrКЛТЧШгТНКг ,ărКЦЧШгТНКг ăЬКЮăКЩТШгТНКгК); 

• ьЧă Кă НШЮКă ОЭКЩ ă ЬОă ОХТЛОrОКг ă МШЦЩШЧОЧЭКă КrШЦКЭТМ ă (ЭОrЩОЧШХЮХ),ă ЩrТЧă rЮЩОrОКă ХОР ЭЮrТТă
РХЮМШг -КРХТМШЧăНОăМ ЭrОăОЧгТЦКăP-D-РХЮМШЩТrКЧШгТНКг .ă 

AЯьЧНă ьЧă ЯОНОrОă ЬЭКЛТХТЭКЭОКă ЬХКЛ ă Кă РХТМШгТНКгОХШră ОЧНШРОЧОă НКЭШrКЭ ă ЩH-ЮХЮТă rОНЮЬă şТă
МШЧМОЧЭrК ТОТă ЩrШРrОЬТЯОă Кă ОЭКЧШХЮХЮТ,ă ЬОă rОМШЦКЧН ă ЮЭТХТгКrОКă ОЧгТЦОХШră ОбШРОЧО.ă AЬЭПОХ,ă
ТЧОПТМКМТЭКЭОКă ЬТЬЭОЦОХШră ОЧгТЦКЭТМОă КХОă ЬЭrЮРЮrТХШră şТă ХОЯЮrТХШră ЩШКЭОă ПТă ЬЮЩХТЧТЭ ă ЩrТЧă ПШХШЬТrОКă
preparatelor ЛШРКЭОă ьЧă РХТМШгТНКгОă ЬКЮă ЩrТЧă СТНrШХТг ă КМТН ă ХОЧЭ ă ьЧă ЭТЦЩЮХă ЦКЭЮr rТТă ЯТЧЮХЮТă
(Maicas, S. & Mateo, J.J. 2005; Gomez-Plaza, E. et al. 2010). 

 
MATERIALăȘIăMETOD  

 
SМШЩЮХăМОrМОЭ rТХШrăКăПШЬЭăНОăКăЬЭЮНТКăЩrТЧМТЩКХОХОăОПОМЭОăКХОăЮЭТХТг rТТăОЧгТЦОХШrăМЮăКМЭТvitate 

ОЧгТЦКЭТМ ăЩОМЭШХТЭТМ ăКЬЮЩrКăОХТЛОr rТТăЬЮЛЬЭКЧ ОХШrăНОăКrШЦ ăНТЧăЬЭrЮРЮrТ. 
EбЩОrТЦОЧЭ rТХОăЬ-КЮăОПОМЭЮКЭăЩОăЬШТЮrТХОăSЭКrЭШЯьТ,ăVТШrТМКăşТăMЮЬМКЭăНОăIКХШЯОЧТăШЛ ТЧЮЭОăă

ХКă IЧЬЭТЭЮЭЮХă НОă CОrМОЭ rТă ŞЭТТЧ ТЭТМОă ьЧă VТЭТМЮХЭЮr ă şТă VТЧТПТМК ТОă КХă AЬШМТК ТОТă ŞЭТТЧ ТПТМОă НОă
PrШНЮМ ТОă „VТОrЮХą,ă ЮЭТХТгьЧНă ХКă ЦКМОrКrОă ОЧгТЦОă ЩОМЭШХТЭТМОă НТЧă МКЭОРШrТКă ЩОМЭТЧКгОХШră
ГВMOVARIETALă ArШЦКă Gă (SODINAL,ă FrКЧ К)ă şТă ХОЯЮrТă ЬОХОМ ТШЧКЭОă НТЧă ЬЩОМТКă
Saccharomyces cerevisiae –  ЬЮşКăRКr ăNОКРr -2ăНТЧăCNMIOăКăIЧЬЭТЭЮЭЮХЮТăŞЭТТЧ ТПТМШ–Practic de 
HШrЭТМЮХЭЮr ăşТăTОСЧШХШРТТăAХТЦОЧЭКrОăНТЧăCСТşТЧ Ю.ă 

IЧТ ТКХă ЯТЧЮrТХОă ЦКЭОrТОă ЩrТЦ ă ШЛ ТЧЮЭОă КЮă ПШЬЭă КЧКХТгКЭОă ШrРКЧШХОЩЭТМă şТă ПТгТМШ-chimic. 
UХЭОrТШr,ăКă ПШЬЭăОПОМЭЮКЭ ăКЧКХТгКăМrШЦКЭШРrКПТМ ăМЮЩХКЭ ăМЮăЬЩОМЭrШЦОЭrТКăНОăЦКЬ ă(GC-MS)ăьЧă
cКНrЮХă ХКЛШrКЭШrЮХЮХЮТă ”TОСЧШХШРТКă VТЧЮХЮТ”ă КХă IЧЬЭТЭЮЭЮХЮТă ГШЧКХă НОă CОrМОЭКrОă ŞЭТТЧ ТПТМ ă Кă
VТЭТМЮХЭЮrТТă şТă HШrЭТМЮХЭЮrТТă НТЧă CКЮМКгЮХă НОă NШrНă КХă AМКНОЦТОТă AРrКrОă Кă FОНОrК ТОТă ă RЮЬО.ă
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AЧКХТгКăКăПШЬЭăЩrОМОНКЭ ăНОăОбЭrКМ ТКăПrКМ ТОТăМШЦЩЮşТХШrăЯШХКЭТХТăНТЧăЯТnurile studiate.  
PОЧЭrЮă ОбЭrКМ ТКă ьЧă ПКг ă ЬШХТН ă (SPE)ă Ь-КЮăЮЭТХТгКЭă МКrЭЮşОă НОă ЭТЩă ISOLUTE®ăC18/ENV+ă

(BТШЭКРО,ăEХЯО ТК),ăМКrОăМШЧ ТЧăНШТăЬШrЛОЧ ТμăЮЧăМШЩШХТЦОrăСТНrШбТХКЭăНОăЩШХТЬЭТrОЧ-НТЯТЧТХЛОЧгОЧăşТă
ЬЮЩХТЦОЧЭКrăЮЧăЬЭrКЭăКНЬШrЛКЧЭăМЮăПКг ăТЧЯОrЬ .ă 

EluКЭЮХă МШЧМОЧЭrКЭă Кă ПШЬЭă ТЧУОМЭКЭă ьЧă МrШЦКЭШРrКПЮХă РКгШЬă МЮЩХКЭă ХКă ЬЩОМЭrШЦОЭrЮă НОăЦКЬ ă
CХКrЮЬă600Tă(PОrФТЧăEХЦОr,ăSUA)ăОМСТЩКЭăМЮăШăМШХШКЧ ăМКЩТХКr ăНОăЭТЩăEХТЭО-WAX ETR (50 m 
ХЮЧРТЦО,ă НТКЦОЭrЮХă ТЧЭОrТШră НОă 0,32ă ЦЦă şТă 1ă µЦă РrШЬТЦО,ă ПКгКă ЬЭК ТШЧКr ă - polietilen glicol) 
(PОrФТЧăEХЦОr,ăSUA).ăTОЦЩОrКЭrЮrКăТЧТ ТКХ ăКăМТМХЮХЮТăНОăЩrШРrКЦКrОăКăПШЬЭă75°C,ăКЯьЧНăШărКЦЩ ă
НОăЦ rТrОăКăЭОЦЩОrКЭЮrТТăНОă4°C/ЦТЧăЩьЧ ăХКăЭОЦЩОrКЭЮrКăПТЧКХ ăНОă225°C.ăăSЩОМЭrШЦОЭrЮХăНОăЦКЬ ă
КăПЮЧМ ТШЧКЭăьЧăЦШНЮХăEIă(ТЦЩКМЭăНОăОХОМЭrШЧТ),ă70ăОV.ăIКrăКЧКХТгКăМКЧЭТЭКЭТЯ ăКăКЯЮЭăХШМăьЧăЦШНЮХă
SCAN: domeniul 20-300ăЮ.К.Ц.ăÎЧăЭШЭКХăКЧКХТгКăКăНЮrКЭă60ăЦТЧЮЭОă(FЮrЭЮЧК,ăN.ă2015). 

IНОЧЭТПТМКrОКă ЩТМЮrТХШră МrШЦКЭШРrКПТМОă Кă ПШЬЭă ОПОМЭЮКЭ ă МШЧПШrЦă ЛТЛХТШЭОМТТă РОЧОrКХОă Кă
ЬЩОМЭrОХШrăНОăЦКЬ ăNIST. 

 
REГULTATEăȘIăDISCUȚII 

 
VТЧЮrТХОă ЦКЭОrТОă ЩrТЦ ă ШЛ ТЧЮЭОă КЮă ПШЬЭă КЧКХТгКЭОă ШrРКЧШХОЩЭТМă şТă ПТгТМШ-chimic, valorile 

ПТТЧНă ТЧНТМКЭОă ьЧă ЭКЛОХЮХă 1,ă НТЧă МКrОă ЬОă ЩШКЭОă МШЧЬЭКЭКă М ă ЮЭТХТгКrОКă ОЧгТЦОХШră ЩОМЭШХТЭТМОă ЧЮă
ТЧПХЮОЧ ОКг ăЬОЦЧТПТМКЭТЯăЯКrТК ТКăЩКrКЦОЭrТХШrăЩОЧЭrЮăПТОМКrОăЬШТăьЧăЩКrЭО.ă 

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

Denumirea indicilor fizico-
chimici 

SЭКrЭШЯьТ Viorica Muscat de Ialoveni 

martor enzime martor enzime martor enzime 
1 CШЧМОЧЭrК ТКăКХМШШХТМ ,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 
CШЧМОЧЭrК ТКăьЧăЦКЬ ăКăКМТгТХШră
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 
CШЧМОЧЭrК ТКăьЧăЦКЬ ăКăКМТгТХШră
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 PШЭОЧ ТКХЮХăEH, mV 198 ±ă10 1λ5ă±ă10 220ă±ă12 218 ±ă10 215 ±ă10 209 ±ă10 

 
VТЧЮrТХОăШЛ ТЧЮЭОăНТЧăЯКrТКЧЭОХОăНОăЦЮЬЭăКЮăПШЬЭăКЧКХТгКЭОăşТăЬОЧгШrial, criteriile de apreciere 

ПТТЧНμă ТЧЭОЧЬТЭКЭОКă ШХПКМЭТЯ ,ă МКХТЭКЭОКă ЩЮrТЭ ТТă КrШЦКЭТМО,ă ПrЮМЭЮШгТЭКЭО,ă МКrМКЭОră ПХШrКХ,ă ЯОРОЭКХ,ă
ЩОrЬТЬЭОЧ Кă РЮЬЭКЭТЯ ,ă ЩrОМЮЦă şТă НОЬМrТОrОКă КrШЦОТă ьЧă НОЩОЧНОЧ ă НОă ЭТЩЮХă КМОЬЭОТК.ă AЧКХТгьЧНă
ЧШЭОХОă ШrРКЧШХОЩЭТМОă ШЛ ТЧЮЭО ХКă НОРЮЬЭКrО,ă ЬОă ЩШЭă ОЯТНОЧ ТКă ЦШЬЭrОХОă ШЛ ТЧЮЭОă МЮă КНКШЬă НОă
ЩrОЩКrКЭă ОЧгТЦКЭТМă ХКăЦКМОrКrО,ă МКrОăЩОrЦТЭОă КЦОХТШrКrОКă МКХТЭ ТТă ШrРКЧШХОЩЭТМОă КăЯТЧЮrТХШrăНТЧă
ЬШТЮrТăНОăЬОХОМ ТОăКЮЭШСЭШЧ .ăRОгЮХЭКЭОХОăШЛЭТЧЮЭОăЬьЧЭăЩrОгОЧЭКЭОăьЧăFТРЮrКă1. 
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Figura 1. VКЫТК ТКăМШЦЩКЫКЭТЯ ăКăЧШЭОХШЫăЩОЧЭЫЮăКЧКХТгКăШЫРКЧШХОЩЭТМ ăьЧăЯТЧЮЫТХОăШЛ ТЧЮЭОă
НТЧăЬШТЮЫТХОăSЭКЫЭШЯьТ,ăVТШЫТМКăşТăMЮЬМКЭăНОăIКХШЯОЧТăМЮăşТăП Ы ăКНКШЬăНОăОЧгТЦО 
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PrШПТХЮХă КrШЦКЭТМă КХă ЯТЧЮrТХШră rОгЮХЭКЭОă НТЧă ЦЮЬЭЮТКХКă ЦКrЭШră şТă НТЧă ЦЮЬЭЮТКХКă ЭrКЭКЭ ă МЮă
ОЧгТЦОă ГВMOVARIETALă ArШЦКă Gă (2ă Р/СL),ă ПОrЦОЧЭКЭОă МЮă ХОЯЮrТă ЬОХОМ ТШЧКЭОă (ЬЮşКă RКr ă
NОКРr -2)ăьЧăЮrЦКăКЧКХТгОТăЬОЧгШrТКХОăОЬЭОărОЩrОгОЧЭКЭăьЧăНТКРrКЦКărКНКrăНТЧăFТРЮrКă2. 

S-КăМШЧЬЭКЭКЭăМ ăЯТЧЮrТХОăНТЧăЬШТЮrТХОăSЭКrЭШЯьТăşТăMЮЬМКЭăНОăIКХoveni se deosebesc printr-o 
КrШЦ ăТЧЭОЧЬ ăНОăПrЮМЭОă(МКТЬО,ăЩТОrЬТМТ,ăКЧКЧКЬ,ăЛКЧКЧО)ăşТăПХШrКХ ,ăТКrăЬШТЮХăVТШrТМКăЩrОЩШЧНОrОЧЭă
ЩrТЧăКrШЦОăПХШrКХОă(ПХШrТăНОăМьЦЩ,ăЬЮХПТЧ ,ăЭОТ)ăşТăЯОРОЭКХО. 
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 Figura 2. Profilul organoleptic al ЯТЧЮЫТХШЫăШЛ ТЧЮЭОăНТЧăЬШТЮЫТХОăSЭКЫЭШЯьТ,ăVТШЫТМКăşТăMЮЬМКЭăНОă
IКХШЯОЧТăМЮăşТăП Ы ăКНКШЬăНОăОЧгТЦО 

 
VТЧЮrТХОă ШЛ ТЧЮЭОă НТЧă ЦЮЬЭЮХă ЭrКЭКЭă МЮă ЩrОЩКrКЭă ОЧгТЦКЭТМă ГВMOVARIETALă ArШЦКă Gă

ЩrОгТЧЭ ă МКrКМЭОrТЬЭТМТă ЬОЧгШrТКХОă ЬЮЩОrТШКrОăЯКrТКЧЭОХШrăЦКrЭШr.ăAЧКХТгКă rОгЮХЭКЭОХШră КrКЭ ă М ,ă ьЧă
МКгЮХă ЮЭТХТг rТТă ОЧгТЦОХШră ХКăЦКМОrКrОКă ЩОă ЛШşЭТЧ ,ă Ь-КЮă ШЛ ТЧЮЭă ЧШЭОă МЮă 10-15ă șă ЦКТă ЦКrТ,ă ьЧă
ЬЩОМТКХă ЩОЧЭrЮă КЬЩОМЭОХОă ХОРКЭОă НОă ТЧЭОЧЬТЭКЭОКă şТă МКХТЭКЭОКă КrШЦОХШr,ă НКră şТă ЩrОгОЧ Кă КrШЦОХШră
ПХШrКХОăşТăНОăПrЮМЭО.ă 

Intensitatea aromaЭТМ ă ЬОă КММОЧЭЮОКг ă ЩrТЧă ЮЭТХТгКrОКă КМОЬЭЮТă ЩrОЩКrКЭă ОЧгТЦКЭТМ,ă МКrОă
МШЧ ТЧОă МШЧМОЧЭrК ТТă ЦКrТă КЭьЭă ьЧă ЩОМЭТЧКгОХОă МОă КМ ТШЧОКг ă ьЧă ЩrТЦКă ОЭКЩ ă Кă ЦОМКЧТЬЦЮХЮТă
ОЧгТЦКЭТМ,ă МьЭă şТă ьЧă β-РХЮМШгТНКгКă МОă КМ ТШЧОКг ă ьЧă Кă НШЮКă ОЭКЩ ă Кă ЦОМКЧТЬЦЮХЮТă ОЧгТЦКЭТМă НОă
elibОrКrОăКăМШЧЬЭТЭЮОЧ ТХШrăКrШЦКЭТМТ.ăDОăКМООК,ăНТЧăЩЮЧМЭăНОăЯОНОrОăЬОЧгШrТКХ,ăЯТЧЮrТХОăШЛ ТЧЮЭОăМЮă
КУЮЭШrЮХăОЧгТЦОХШrăНОăЦКМОrКrОăЬьЧЭăЦКТăКrЦШЧТШКЬО,ăЦКТăОбЩrОЬТЯО,ăЦКТăОМСТХТЛКЭОăşТăНШЯОНОЬМă
МОКă ЦКТă ЛЮЧ ă ТЧЭОЧЬТЭКЭОă şТă ЭТЩТМТЭКЭОă Кă КrШЦОТ.ă VТЧЮrТХОă ШЛ ТЧЮЭОă НТЧă ЦЮЬЭЮТКХ ă ЦКМОrКЭ ă П r ă
КНКШЬă НОă ОЧгТЦО,ă ЩrОгТЧЭ ă Шă КrШЦКă ЯКrТОЭКХ ă ЦКТă КЭОЧЮКЭ ,ă КrШЦКă НОă ПОrЦОЧЭК ТОă ПТТЧНă ЦКТă
ОЯШХЮКЭ ăşТăЦКТăОЯТНОЧЭ ăНОМьЭăКrШЦОХОăЯКrТОЭКХО. 

AЯьЧНă ьЧă ЯОНОrОă НТПОrОЧ ОХОă ЬОЧгШrТКХОă ьЧrОРТЬЭrКЭОă şТă ьЧă ЬМШЩЮХă НОЭОrЦТЧ rТТă МШЦЩЮşТХШr 
rОЬЩШЧЬКЛТХТă НОă КМОЬЭОăЯКrТК ТТ,ă ЯТЧЮrТХОă КЮă ПШЬЭă ЬЮЩЮЬОă КЧКХТгОТăGC-MS. Rezultatele globale au 
ПШЬЭăьЧrОРТЬЭrКЭОăьЧăЭКЛОХЮХă2.ăAЧКХТгьЧНăНКЭОХОăНТЧăЭКЛОХ,ăМШЧЬЭКЭ ЦăШăМrОşЭОrОăКăМШЧ ТЧЮЭЮХЮТăЭШЭКХă
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НОăМШЦЩЮşТăЯШХКЭТХТăХКăЮЭТХТгКrОКăОЧгТЦОХШrăНОăЦКМОrКrО, МОКăЦКТăЦКrОăНТПОrОЧ ăПТТЧНăьЧrОРТЬЭrКЭ ă
pentru soiul Muscat de Ialoveni (circa 12 % mai mult).  

CОХОХКХЭОăНШЮ ăЬШТЮrТăКЮăКМЮЦЮХКЭăМКЧЭТЭ ТăЦКТăЦТМТăНОăМШЦЩЮşТăЯШХКЭТХТăЩОrăЭШЭКХ,ăьЧăЬМСТЦЛă
ШЛЬОrЯ Цă НТПОrОЧ Оă ТЦЩШrЭКЧЭОă ЩОЧЭrЮă ПТОМКrОă МХКЬ ă НОă МШЦЩЮşТă ЬОЩКrКЭ.ă AЬЭПОХ,ă ХКă КН ЮРКrОКă
ОЧгТЦОХШrăЩОМЭШХТЭТМО,ăЯТЧЮХăНТЧăЬШТЮХăVТШrТМКăКăТЧrОРТЬЭrКЭăМКЧЭТЭ ТăМЮăЩОЬЭОă50ășăЦКТăЦКrТăНОМьЭă
ьЧăЩrШЛКăЦКrЭШr.ăRОгЮХЭКЭОăКЬОЦ Ч ЭШКrОăКЮă ПШЬЭăШЛЬОrЯКЭОăşТă ьЧăМКгЮХăЧШrТгШЩrОЧШТНОХШră (62ășă
ЦКТăЦЮХЭ),ăЭОrЩОЧОХШrăşТăЭТШХТХШr (МЮăМТrМКă40ășăЦКТăЦЮХЭăНОМьЭăЩrШЛКăЦКrЭШr).ăă 

 
Tabelul 2. CШЧ ТЧЮЭЮХăЬЮЛЬЭКЧ ОХШЫăШНШЫКЧЭОăЯШХКЭТХОăьЧăЯТЧЮЫТХОăШЛțТЧЮЭОă(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 

NШЭ μă”+”ăЬОЦЧТПТМ ăМrОşЭОrОКăЯКХШrТТ,ăТКră”-”ăЬМ НОrОКăЯКХШrТТăМШЦЩКrКЭТЯăМЮăЩrШЛКăЦКrЭШr 
 
AЯьЧНăьЧăЯОНОrОăМ ăЬШТЮХăVТШrТМКăОЬЭОăЮЧăЬШТăЩШЭОЧ ТКХăКrШЦКЭ,ăКНТМ ăЦКУШrТЭКЭОКăМШЦЩЮşТХШră

НОăКrШЦ ăЬОăР ЬОЬМăЬЮЛă ПШrЦ ăНОăЩrОМЮrЬШrТ,ă КМОЬЭОă rОгЮХtate au un rol foarte important pentru 
alegerea tehnologiei de vinificare. 

TШЭШНКЭ ,ăНТЧă ЭКЛОХЮХă2,ă ьЧăМКгЮХăЯТЧЮrТХШrăМЮăКНКШЬăНОăОЧгТЦОă ХКăЦКМОrКrО,ă ЬОă rОЦКrМ ăШă
ЬМ НОrОă Кă МШЧ ТЧЮЭЮХЮТă НОă МШЦЩЮşТă ПОЧШХТМТă ЯШХКЭТХТă şТă КХНОСТНОХШră (ьЧă ЬЩОМТКХă КХНОСТНКă КМОЭТМ ),ă
МКrОăЬьЧЭăМЮЧШЬМЮ ТăЩОЧЭrЮăКrШЦОХОăПОЧШХТМОăşТăНОăМШЧНТЦОЧЭОăşТ,ărОЬЩОМЭТЯ,ăЦТrШЬăьЧ ОЩ ЭШr. 

VТЧЮХăШЛ ТЧЮЭăНТЧăЦЮЬЭЮТКХ ă ЭrКЭКЭ ăМЮăЩrОЩКrКЭЮХăОЧгТЦКЭТМăГВMOVARIETALăArШЦКăGăăă
(2ăР/СХ),ăКăЩrОгОЧЭКЭăЮЧăМШЧ ТЧЮЭăЦКТăЦКrОăьЧăЭОrЩОЧО,ăКМОКЬЭ ăМrОşЭОrОăНКЭШrьЧНЮ-ЬОăОХТЛОr rТТăХШră
НТЧă ПШrЦОХОă ХОРКЭОă ьЧă ЭТЦЩЮХă ПОrЦОЧЭК ТОТă КХМШШХТМО,ă НКЭШrТЭ ă КМЭТЯТЭ ТТă ОЧгТЦКЭТМОă rОгТНЮКХОă Кă
ЬЭrЮРЮrТХШră ЬКЮă Кă КМЭТЯТЭ ТТă ОЧгТЦКЭТМОă Кă ХОЯЮrТХШrăНОă ПОrЦОЧЭК ТОă (Bartowsky, E.J. & Pretorius, 
I.S. 2009; Lambrechts, M. G., & Pretorius, I. S. 2000). PОăНОăКХЭ ăЩКrЭОăМrОşЭОrОКăМШЧМОЧЭrК ТОТăьЧă
МТЭrШЧОХШХă ЬОă НКЭШrОКг ă 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 ШЛ ТЧОrОКă НОă α-
ЭОrЩТЧОШХ,ă ТКră МТМХТгКrОКă ьЧă ЦОНТЮă КМТНă МЮă ОХТЦТЧКrОКă ЮЧОТă ЦШХОМЮХОă НОă КЩ ă Кă 2,6-dimetil-3,7-
octadien-2,6-НТШХăМШЧНЮМОăХКăШЛ ТЧОrОКăНОăСШЭrТОЧШХ.ă 

ÎЧă FТРЮrКă 3ă ОЬЭОă rОЩrОгОЧЭКЭ ă РrКПТМă МШЧМОЧЭrК ТКă МШЦЩКrКЭТЯ ă Кă МОХШră ЦКТă ТЦЩШrЭКЧЭe 
ЭОrЩОЧОăНТЧăЩЮЧМЭăНОăЯОНОrОăМКЧЭТЭКЭТЯăşТ,ărОЬЩОМЭТЯăШХПКМЭТЯ. 
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Figura 3. IЧПХЮОЧ КăОЧгТЦОХШЫăКЬЮЩЫКăМШЧМОЧЭЫК ТОТă ЭОЫЩОЧОХШЫă(ЩЫШЛКăЦКЫЭШЫăşТăМЮăКНКШЬă

de enzime) 
 

DТЧăНОЭОrЦТЧ rТХОăОПОМЭЮКЭОărОТОЬОăМ ăЦЮЬЭЮТОХТХОăЧОЭrКЭКЭОăМЮăОЧгТЦОăКЮăШăМШЧМОЧЭrК ТОăМЮă
circa 7–40ășăЦКТăЬМ гЮЭ ăНОăЭОrЩОЧОăМШЦЩКrКЭТЯăМЮăЦЮЬЭЮТОХТХОăЦКМОrКЭОăМЮăОЧгТЦОăЩОМЭШХТЭТМО.ă
CШЧ ТЧЮЭЮХăНОăα-ЭОrЩТЧОШХăМrОşЭОăьЧăЦОНТОăМЮă20-25șăьЧăЯТЧЮХăМЮăКНКШЬăНОăОЧгТЦОăМШЦЩКrКЭТЯăМЮă
ЦКrЭШrЮХ.ăLТЧКХШШХЮХăМrОşЭОăьЧăЯТЧЮХăНТЧăЬШТЮХăVТШrТМКăМЮă20șăПК ăНОăЩrШЛКăЦКrЭШr.ăVТЧЮrТХОăНТЧă
ЬШТЮХă MЮЬМКЭă НОă IКХШЯОЧТă ьЧrОРТЬЭrОКг ă Шă МrОşЭОrОă НОă 14ă ș,ă ПТТЧНă ЮrЦКЭă НОă ЯТЧЮrТХОă НТЧă ЬШТЮХă
SЭКrЭШЯьТăМЮăМОКăЦКТăЦТМ ăМrОşЭОrОăКăЯКХШrТТă(5ăș).ă 

 
CONCLUZII 

 
ÎЧă ЮrЦКă НОЭОrЦТЧ rТХШră ПТгТМШ-chimice, ЬОЧгШrТКХОă Тă РКг-cromatografice ale vinurilor 

rОгЮХЭКЭОăНТЧăЬШТЮrТХОăНОăЬЭrЮРЮrТăНОăЬОХОМ ТОăКЮЭШСЭШЧ ăSЭКrЭШЯьТ,ăVТШrТМКăşТăMЮЬМКЭăНОăIКХШЯОЧТăКă
ПШЬЭă НОЭОrЦТЧКЭ ă ТЧПХЮОЧ Кă ЮЭТХТг rТТă ЩrОЩКrКЭОХШră ОЧгТЦКЭТМОă КЬЮЩrКă МШЦЩШгТ ТОТă КrШЦКЭТМОă Кă
vinurilor corespЮЧг ЭШКrО.ă 

PrТЧă КЬШМТОrОКă ЦКМОr rТТă МЮă ЭrКЭКЦОЧЭЮХă ОЧгТЦКЭТМă Ь-КЮă ШЛ ТЧЮЭă ЯТЧЮrТă МЮă МШЦЩХОбЮХă
КrШЦКЭТМăЦКТăЛШРКЭ,ăМООКăМОăНЮМОăХКăШЩЭТЦТгКrОКăЩrШМОЬЮХЮТăНОăЦКУШrКrОăКăМШЧ ТЧЮЭЮХЮТăКrШЦОХШră
ЩrТЦКrО,ăКЯьЧНăНrОЩЭăМШЧЬОМТЧ ăЯТЧЮrТăМЮăМКrКМЭОrТЬЭТМТăЬОЧгШrТКХОăЬЮЩОrТШКrО,ăЯКХШrТХОăМШЦЩЮşТХШră
ЭОrЩОЧТМТăМrОЬМьЧНăМЮă8ă– 40ăș,ăьЧăНОЩОЧНОЧ ăНОăЬШТ.ă 

TШЭШНКЭ ,ă ЬЭЮНТЮХă Кă НОЦШЧЬЭrКЭă М ă ЮЭТХТгКrОКă НОă ЩrОЩКrКЭОă ОЧгТЦКЭТМОă МШЧНЮМОă ХКă МrОşЭОrТă
ТЦЩШrЭКЧЭОăКăЭОrЩОЧОХШrăьЧăЯТЧ,ăОХОăЬьЧЭăЦКТăЛШРКЭОăьЧăОЬЭОrТ,ăКЮăЯКХШrТăПШКrЭОăЦТМТăКХОăМШЧ ТЧЮЭЮХЮТă
НОăКМОЭКХНОСТН ăşТăЬЮЛЬЭКЧ ОăПОЧШХТМО.ă 

AЬЭПОХ,ă ЩЮЭОЦă МШЧМХЮгТШЧКă М ă ЮЭТХТгКrОКă ОЧгТЦОХШră ХКăЦКМОrКrОКă ЩОХТМЮХКr ă Кă МШЧНЮЬă ХКă Шă
ОПТМТОЧ ă ЬЩШrТЭ ă НКЭШrТЭ ă МrОşЭОrТТă МШЧ ТЧЮЭЮХЮТă ьЧă МШЦЩЮşТă r ЬЩЮЧг ЭШrТă НОăЩrШПТХЮХă şТă ЭТЩТМТЭКЭОКă
aroЦКЭТМ ăКăЯТЧЮrТХШrăШЛ ТЧЮЭОăНТЧăЬЭrЮРЮrТăЬШТЮrТХШrăSЭКrЭШЯьТ,ăVТШrТМКăşТăMЮЬМКЭăНОăIКХШЯОЧТ,ăМООКă
МОăЬОăМШЧМrОЭТгОКг ăЩrТЧЭr-ШăМrОşЭОrОăЯКХШrТМ ărОКХ ăКăМКХТЭ ТТăЯТЧЮrТХШr. 
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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 

ŞЭТТЧ ТПТМШ-Practic de Horticultur ă ТăTОСЧШХШРТТăAХТЦОЧЭКЫО 
 

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 ЬШХТН ă НОă МОКă ХТМСТН ă МШЧЭrТЛЮТОă ХКă ОбЭrКРОrОКă
ЬЮЛЬЭКЧ ОХШră НОă КrШЦ ,ă ЬЮЛЬЭКЧ ОХШră ПОЧШХТМО din struguri НОă ЬШТЮrТă КХЛОă şТă rШşТТă НОШКrОМОă
ЩrОМЮrЬШrТТă НОă КrШЦ ă ЬЮЧЭă ЬТЭЮКЭОă ьЧă ЩТОХТ Кă ЬЭrЮРЮrТХШră Д2,ă 3,ă 5Ж. TОСЧТМКă НОă МШЧЭКМЭă МЮă ЩТОХТ Кă
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