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Abstract. The fact that, to enriche whith phenolic compounds the red wine three main uvologic 

elements are participating,  namely: grapes skins, grapes and seeds, it is known. At the moment, the 
enrichment process of wines with tannins extracted was studied, more detalied, from the peel and bunch 
and less from seeds. 

 In this context samples of wines Merlot obtained from maceration-fermentation of must whith 
seeds extracted in an amount of  25, 75 and 100% and from must whith seeds added to the existing ones 
in an amount of 30 60 and 100% were researched. The wine sample produced from the usual must served 
as a martor. The result of research showed that variants in which the seeds were found in small amounts 
or were absent are distinguished by their high content in phenolic compounds. Adding wet seed in 
different proportions reduces the content of phenolic substances and antocyans. 

 Keywords: maceration-fermentation, seeds, separation, addition, phenolic substances, antocians, 
content. 

Rezumat. EЬЭОăМЮЧШЬМЮЭăПКЩЭЮХ,ăМ ăХКăьЦЛШР țirea vinurilor roșii cu compușТăПОЧШХТМТăЩКrЭТМТЩ ăЭrОТă
elemente uvologice principale și anume: pielița boabelor, ciorchinii și semințele. La moment mai detaliat 
КăПШЬЭăЬЭЮНТКЭăЩrШМОЬЮХăНОăьЦЛШР țire a vinurilor cu taninuri extrase din pieliț ăși ciorchini și mai puțin din 
semințe. 

 ÎЧă КМОЬЭă МШЧЭОбЭă КЮă ПШЬЭă ЬЮЩЮЬОă  МОrМОЭ rТХШră ЦШЬЭrОХОă НОă ЯТЧă НОă ЬШТЮХă MОrХШЭă ШЛținute prin 
macerarea-fermentarea mustuielii din care s-au extras semințОХОăьЧăЩrШЩШrții de 25, 75 și 100 % șТăьЧăМКrОă
s-КЮăКН ЮРКЭăХКăМОХОăОбТЬЭОЧЭОăЬОЦТЧțОăьЧăЩrШЩШrții de 30, 60 șТă100ăș.ăÎЧăМКХТЭКЭОăНОăЦКrЭШrăКăЬОrЯТЭăЦШЬЭrКă
ЩrШНЮЬ ăНТЧăЦЮЬЭЮТКХКăШЛТșЧЮТЭ .ăÎЧărОгЮХЭКЭЮХăМОrМОЭ rТХШrăЬ-КăМШЧЬЭКЭКЭ,ăМ ăЯКrТКЧЭОХО,ăьЧăМКrОăЬОЦТЧțele s-
КЮăКПХКЭă ьЧăМКЧЭТЭ ți mici sau au lipsit se disting prin conțТЧЮЭăЦКТă ьЧКХЭă ьЧăМШЦЩЮșТă ПОЧШХТМТ.ăAН ЮРКrОКă
semințОХШră ЮЦОНОă ьЧă НТПОrТЭОă ЩrШЩШrțТТă НТЦТЧЮОКг ă МШЧțТЧЮЭЮХă ьЧă ЬЮЛЬЭКЧțe fenolice șТă ьЧă ЬЮЛЬЭКЧțe 
colorate. 

Cuvinte cheie: macerare-fermentare, semințО,ă ЬОЩКrКrО,ă КН ЮРКrО,ă ЬЮЛЬЭКЧțe fenolice, substanțe 
colorante, conținut. 

   
INTRODUCERE 

 
VТЧЮrТХОărШşТТăЬЩrОăНОШЬОЛТrОăНОăМОХОăКХЛОăКЮăМШЦЩШгТ ТКăМСТЦТМ ăЦЮХЭăЦКТăЛШРКЭ ăНКЭШrТЭ ăă

МШЧЭКМЭЮХЮТăЦКТăьЧНОХЮЧРКЭăКХăЦЮЬЭЮХЮТăМЮăЩ r ТХОăЬШХТНОăКХОăăЬЭrЮРЮrТХШr.ă 
PОăХьЧР ăМШЦЩЮşТТăМКrКМЭОrТЬЭТМТăăКЦЛОХШrăăЭТЩЮrТăăНОăЯТЧЮrТă(КХМШШХ,ăКМТгТăШrРКЧТМТ,ăЬЮЛЬЭКЧ Оă

КгШЭКЭО,ăЦТЧОrКХО,ăРХТМОrШХăОЭМ.)ăьЧăăОХОăьЧăМКЧЭТЭ ТăăЦКrТăЬОăăМШЧ ТЧăЬЮЛЬЭКЧ ОăПОЧШХТМОăşТăМШХШrКЧЭО. 
EЬЭОăМЮЧШЬМЮЭ,ăМКăХКăьЦЛШР ТrОКăЯТЧЮrТХШrărШşТТăМЮăăЬЮЛЬЭКЧ ОăМШХШrКЧЭОăşТăЬЮЛЬЭКЧ ОăПОЧШХТМОă

(ЭКЧТЧ)ă ЩКrЭТМТЩ ă ЭrОТă ОХОЦОЧЭОă МШЧЬЭТЭЮТОЧЭОă КХОă ЬЭrЮРЮrТХШră şТă КЧЮЦОă ЩТОХТ К,ă МТШrМСТЧТТă şТă
ЬОЦТЧ ОХОăД4,7Ж.ăSЮЛЬЭКЧ ОХОăМШХШrКЧЭОăЬЮЧЭăХШМКХТгКЭОăьЧăЩТОХТ КăЛШЛЮХЮТ,ăТКrăьЧăЮЧОХОăЬШТЮrТ,ăПШКrЭОă
ЩЮ ТЧОăХКăЧЮЦ r,ăşТăьЧăЩЮХЩ .ăTКЧТЧЮrТХОăЬЮЧЭăМШЧМОЧЭrКЭОăьЧăМКЧЭТЭ ТăЦКrТăьЧăЩТОХТ ăşТăМТШrМСТЧТ.ă
CШЧПШrЦă VКХЮТМШă G.ă Д6Жă ЦКМОrК ТК-ПОrЦОЧЭК ТКă ЦЮЬЭЮТОХТТă ьЧă ЩrОгОЧ Кă МТШrМСТЧТХШră ЩОrЦТЭОă
extraМ ТКă ЬЮЛЬЭКЧ ОХШră ПОЧШХТМОă ьЧă ă ЩrШЩШr ТОă НОă 84șă НТЧă ЩШЭОЧ ТКХЮХă ЛТШХШРТМă КХă КМОЬЭШrКă НТЧă
ЬЭrЮРЮrТ.ăÎЧăКМОЬЭăМКгăЯТЧЮrТХОărШşТТăМШЧ ТЧăЦКТăЦЮХЭОăЬЮЛЬЭКЧ ОăПОЧШХТМОăМЮăьЧЬЮşТrТăP-vitaminice 
(taninuri, leucoantociani, flavanoli, catechine, acizi fenolici etc.),ăЩrОМЮЦăşТăăЯТЭКЦТЧОăНТЧăРrЮЩКă
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B.ăDОşТă ПОrЦОЧЭК ТКăЦЮЬЭЮТОХТТă МЮă МТШrМСТЧТă КrОăШă КМ ТЮЧОăЛОЧОПТМ ă КЬЮЩrКă МШЦЩШгТ ТОТă МСТЦТМО,ă
КМОЬЭăЩrШМОНОЮăХКăЦШЦОЧЭăЧЮăКrОăШăКЩХТМКrОăХКrР ăХКăЩrШНЮМОrОКăЯТЧЮrТХШrărШşТТ.ăDОăЦОЧ ТШЧКЭ,ăăМ ă
la ziua de azi mai detaliat a ПШЬЭăЬЭЮНТКЭăЩrШМОЬЮХăНОăьЦЛШР ТrОăКăЯТЧЮrТХШrărШşТТТăМЮăЭКЧТЧăОбЭrКЬă
НТЧă ЩТОХТ ă şТă МТШrМСТЧТă şТă ЦКТă ЩЮ ТЧă НТЧă ЬОЦТЧ О.ă DЮЩ ă МЮЦă ЦОЧ ТШЧОКг ă V.D.ă CШЭОКă Д1Жă
МШЦЩШгТ ТКă МСТЦТМ ă Кă ЬОЦТЧ ОХШră НТПОr ă НОă МОХОХКХЭОă ОХОЦОЧЭОă ЮЯШХШРТМО.ă CШЧ ТЧЮЭЮХă ьЧă КЩ ă
constituie 28-40ășăНТЧăРrОЮЭКЭОКăХШr,ăМОХЮХШг ă– ЩьЧ ăХКă28ăș,ăЬЮЛЬЭКЧ ОăКгШЭКЭОăЯКrТКг ăьЧЭrОă0,8ă
şТă 1,2ă ș,ă ЭКЧКЧЭОă - 4-6 %, uleiuri - 10-25șă şТă ЬЮЛЬЭКЧ Оă ЦТЧОrКХОă - 2-4ă ș.ă DТЧă МШЦЩШгТ ТКă
МСТЦТМ ăКăЬОЦТЧ ОХШrăТЦЩШrЭКЧ ăЭОСЧХШРТМ ăЩОЧЭrЮăЯТЧЮrТХОărШşТТăШăКЮăЬЮЛЬЭКЧ ОХОăЭКЧКЧЭО. 

NОМ ЭьЧНă ХКă ПКЩЭЮХ,ă М ă ьЧă ХТЭОrКЭЮrКă НОă ЬЩОМТКХТЭКЭОă ЬОă ЦОЧ ТШЧОКг ă М ă ЭКЧТЧЮХă НТЧă ЬОЦТЧ Оă
МШЧЬЭТЭЮТОă Шă ЬЮrЬ ă ТЦЩШrЭКЧЭ ă НОă ьЦЛШР ТrОă Кă ЯТЧЮrТХШr,ă ЭШЭЮşТ,ă ьЧă МКгЮХă ЦКМОr rТТ-ПОrЦОЧЭ rТТă
КМОЬЭă ХЮМrЮă ХКă ЦШЦОЧЭă ЧЮă ОЬЭОă МШЧПТrЦКЭ.ă TШЭШНКЭ ,ă ЦЮХ Тă КЮЭШrТă МШЧЬТНОr ,ă М ă ЬОЦТЧ ОХОă НТЧă
ЦЮЬЭЮТКХ ăТЧПХЮОЧ ОКг ăЧОПКЬЭăМКХТЭКЭОКăЯТЧЮХЮТărШşЮăşТărОМШЦКЧН ăМКăОХОăЬ ăПТОăьЧХ ЭЮrКЭО.ăAЬЭПОХ,ă
PrТНКăI.ăşТăМШХКЛ.ăД3ЖăЩrШЩЮЧОăМКăьЧăЩrТЦОХОă3-5ăгТХОăНОăХКăПШrЦКrОКăМ МТЮХТТăЩХЮЭТЭШКrОăЬОЦТЧ ОХОă
ЬОНТЦОЧЭКЭОă Ь ă ПТО ОХТЦТЧКЭО.ă PОă НОă КХЭ ă ЩКrЭО,ă ьЧă ШОЧШХШРТКă ЦШНОrЧ ă ЬОă ЩrКМЭТМ ă ЮЭТХТгКrОКă
ОЧШЭКЧТЧЮХЮТăШЛ ТЧЮЭăНТЧăЬОЦТЧ ОăНОăЬЭrЮРЮrТăХКăПКЛrТМКrОКăНТПОrТЭШrăЭТЩЮrТăНОăЯТЧЮrТăД2,5Ж. 

DТЧă МОХОă ЦОЧ ТШЧКЭОă ЬОă ЩШКЭОă МШЧМХЮгТШЧК,ă М ă rОПОrТЭШră ХКă rШХЮХă ЬОЦТЧ ОХШră ХКă ПКЛrТМКrОКă
ЯТЧЮrТХШră rШşТТă ьЧЭrОă ЬЩОМТКХТşЭТТă ШОЧШХШРТăЧЮăОбТЬЭ ă ШăШЩТЧТОăЮЧТМ .ăSМШЩЮХă МОrМОЭ rТХШră ОПОМЭЮКЭОă
ОЬЭОăНОăКăНОЭОrЦТЧКăТЧПХЮОЧ КăЬОЦТЧ ОХШrăНТЧăЦЮЬЭЮТКХ ăХКăьЦЛШР ТrОКăЯТЧЮХЮТărШşЮăьЧăЩrШМОЬЮХăНОă
macerare-ПОrЦОЧЭКrОăМЮăМШЦЩЮşТăПОЧШХТМТ. 

 
MATERIALEăŞIăMETODE 

 
CОrЭОЭ rТХОăКЮăПШЬЭă rОКХТгКЭОă ьЧă ХКЛШrКЭШrЮХăOОЧШХШРТОăşТăVТЧЮrТăМЮăDОЧЮЦТrОăНОăOrТРТЧОăКă

IЧЬЭТЭЮЭЮХЮТăŞЭТТЧ ТПТМШ-PrКМЭТМăНОăHШrЭТМЮХЭЮr ăşТăTОСЧШХШРТТăAХТЦОЧЭКrО. 
ÎЧă МКХТЭКЭОă НОă ЦШЬЭrОă ОбЩОrТЦОЧЭКХОă КЮă ЬОrЯТЭă ЯТЧЮrТХОă ШЛ ТЧЮЭОă ьЧă rОРТЮЧОКă ЯТЭТЯТЧТМШХ ă

CОЧЭrЮăНТЧăЬШТЮХăНОăЬЭrЮРЮrТăMОrХШЭ,ăКЧЮХăНОărОМШХЭ ă2014. 
ÎЧă ЭКЛОХЮХă 1ă ЬЮЧЭă ЩrОгОЧЭК Тă ТЧНТМТТă НОă ЛКг ă КТă ЦЮЬЭЮХЮТă НОă ЬШТЮХă MОrХШЭ.ă CШЧ ТЧЮЭЮХă ьЧă

glucide constituie 240 g/dm3,ă ТКră ьЧă КМТгТă ЭТЭrКЛТХТă – 7,4 g/dm3.ă AМОЬЭОă НКЭОă НОЧШЭ ă ПКЩЭЮХă М ă
strugurii uЭТХТгК ТăЩОЧЭrЮăОбЩОrТЦОЧЭăКЮăПШЬЭă rОМШХЭК Тă ХКăЦКЭЮrТЭКЭОКăНОЩХТЧ ,ă ХКăМКrОăşТăЬОЦТЧ ОХОă
НТЧăЛШКЛОăЬЮЧЭăЛТЧОăМШКЩЭО.ăPШЭОЧ ТКХЮХăЛТШХШРТМăьЧăЬЮЛЬЭКЧ ОăПОЧШХТМОăЭШЭКХОăОЬЭОăНОă2448ăЦР/НЦ3 

şТăьЧăЬЮЛЬЭКЧ ОăМШХШrКЧЭОăНОăă872ăЦР/НЦ3,ăТЧНТМТăьЧКХ ТăЩОЧЭrЮăЬШТЮХ Merlot. 
 

Tabelul 1. IЧНТМТТăНОăЛКг ăКТăЦЮЬЭЮХЮТăПШХШЬТЭăХКăШЛ ТЧОЫОКăЦШЬЭЫОХШЫăОбЩОЫТЦОЧЭКХО 
Denumirea 

soiului 
Anul de 
rОМШХЭ  

Indici fizico-chimici 
Glucide, 

g/dm3 
Aciditate 
ЭТЭrКЛТХ ,ă
g/dm3 

 
pH 

SЮЛЬЭКЧ Оă
fenolice, 
mg/dm3 

SЮЛЬЭКЧ Оă
colorante, 
mg/dm3 

Merlot 2014 242 7,4 3,36 2448 872 
 

PОЧЭrЮăКăНОЭОrЦТЧКăТЧПХЮОЧ КăЬОЦТЧ ОХШrăКЬЮЩrКăЩrШМОЬЮХЮТăНОăОбЭrКМ ТОăХКăОЭКЩКăНОăЦКМОrКrОă
ПОrЦОЧЭКrОăКЮăПШЬЭăЩЮЬОăОбЩОrТЦОЧЭОăăМЮăНТПОrТЭОăМКЧЭТЭ ТăНОăЬОЦТЧ О.ăSМСОЦКăăОбЩОrТЦОЧЭОХШrăЩОă
ЯКrТКЧЭОăОЬЭОăЮrЦ ЭШКrОКμăЯКrТКЧta 1 – КН ЮРКrОКăьЧăЦЮЬЭЮТКХ ăКăЬОЦТЧ ОХШrăЮЦОНОăьЧăЩrШЩШr ТОăНОă
30șă НТЧă МКЧЭТЭКЭОКă ЬОЦТЧ ОХШră КПХКЭОă ьЧă ЦЮЬЭЮТКХ ;ă ЯКrТКЧЭКă 2ă –  КН ЮРКrОКă ьЧă ЦЮЬЭЮТКХ ă Кă
ЬОЦТЧ ОХШrăЮЦОНОăьЧăЩrШЩШr ТОăНОă60ș;ăЯКrТКЧЭКă3ă– КН ЮРКrОКăьЧăЦЮЬЭЮТКХ ăКăЬОЦТЧ ОХШrăЮЦОНОă
ьЧă ЩrШЩШr ТОă НОă 100ș;ă ЯКrТКЧЭКă 4ă – ЬОЩКrКrОКă НТЧăЦЮЬЭЮТКХ ă Кă ЬОЦТЧ ОХШră ьЧă ЩrШЩШr ТОă НОă 30ș;ă
varianta 5 –  ЬОЩКrКrОКăНТЧăЦЮЬЭЮТКХ ăКăЬОЦТЧ ОХШrăьЧăЩrШЩШr ТОăНОă60ș;ăЯКrТКЧЭКă6ă– separarea din 
ЦЮЬЭЮТКХ ăКăЬОЦТЧ ОХШrăьЧăЩrШЩШr ТОăНОă100ș.ăÎЧăМКХТЭКЭОăНОăЦКrЭШrăКăЬОrЯТЭăЦШЬЭrКăНОăЯТЧăШЛ ТЧЮЭ ă
НТЧăЦЮЬЭЮТКХКăШЛТşЧЮТЭ . 

MШЬЭrОХОă ОбЩОrТЦОЧЭКХОă КЮă ПШЬЭă ЩrОР ЭТЭОă ьЧă МШЧНТ ТТă НОă ЦТМrШЯТЧТПТМК ТО.ă PОЧЭrЮă ПТОМКrОă
ЦШЬЭr ăЬ-КăХЮКЭăМьЭОă3ăФРăНОăЬЭrЮРЮrТ,ăМКrОăКЮăПШЬЭăгНrШЛТ ТăЦКЧЮКХăМЮăьЧХ ЭЮrКrОКăМТШrМСТЧТХШrăТКră
ЦЮЬЭЮТКХКăШЛ ТЧЮЭ ăКăПШЬЭăЬЮХПТЭКЭ ăМЮă75ăЦР/ФРăSO2 ЭШЭКХ.ăSОЦТЧ ОХОăьЧХ ЭЮrКЭОăНТЧăЦЮЬЭЮТКХ ăКЮă
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ПШЬЭăОХТЛОrКЭОăНОăЦТОг,ăКМОЬЭКăЮХЭОrТШrăПТТЧНăКХ ЭЮrКЭăЦЮЬЭЮТОХТТăЯКrТКЧЭОТărОЬЩОМЭТЯО.ă ÎЧăЯКrТКЧЭОХОă
МОă ЩrОЯКНă ЦКМОrК ТК-ПОrЦОЧЭК ТКă ЦЮЬЭЮТОХТТă МЮă ЬЮrЩХЮЬă НОă ЬОЦТЧ Оă КЮă ПШЬЭ КН ЮРКЭОă ЬОЦТЧ Оă
rezultate de la variantele precedente. Macerarea-fermentarea mustuielii a decurs timp de 8 zile la 
temperatura de 25-28 oC,ăНЮЩ ăМКrОăЯТЧЮХăКă ПШЬЭă ЬОЩКrКЭăНОăЩ r ТХОă ЬШХТНОă ХКăЩrОЬКăНОă ХКЛШrКЭШr.ă
VТЧЮХ,ăШЛ ТЧЮЭăКăПШЬЭăЬЮЩЮЬăЩШЬЭПОrЦОЧЭ rТТ,ăХТЦЩОгТrТТ,ăКЩШТăЭrКЬăНОăЩОă ăЬОНТЦОЧЭЮХăНОăНrШУНТОăşТă
ЭЮrЧКЭăьЧăЬЭТМХО. 

ÎЧă ЦШЬЭrОХОă НОă ЯТЧă ШЛ ТЧЮЭОă КЮă ПШЬЭă НОЭОrЦТЧК Тă ЩrТЧМТЩКХТТă ТЧНТМТă ПТгТМШ-chimici, fiind 
ЮЭТХТгКЭОă ЦОЭШНОХОă ЬЭКЧНКrН;ă ЬЮЛЬЭКЧ ОХОă ПОЧШХТМОă ЭШЭКХОă МЮă rОКМЭТЯЮХă FШХТЧ–Ciocalteu iar 
suЛЬЭКЧ ОХОăМШХШrКЧЭОăЩrТЧăЦОЭШНКăOIV.ăDЮЩ ă3ă ХЮЧТăНОă ХКă ЭrКРОrОКăНОăЩОăЬОНТЦОЧЭăЦШЬЭrОХОăКЮă
ПШЬЭăЬЮЩЮЬОăНОРЮЬЭ rТТ,ăăЮЭТХТгьЧНăЩЮЧМЭКУЮХăăНОăКЩrОМТОrОăНОăХКă7,80ăЩьЧ ăХКă8,00ăЩЮЧМЭО.ăPОăХьЧР ă
indicii fizico-chimici mostrele de vin au fost cercetate la spectofotometru cu scoaterea  
ЬЩОМЭШРrКЦОХШrăьЧăТЧЭОrЯКХЮХăХЮЧРТЦТХШrăНОăЮЧН ăНОă400-600 nm. 

 
REГULTATEăăŞIăăDISCU II 

 
Rezultatele analizei fizico-МСТЦТМОăКăЦШЬЭrОХШrăНОăЯТЧăШЛ ТЧЮЭОăЩrТЧăЦКМОrКrОК-fermentarea 

ЦЮЬЭЮТОХТТăМЮăЮЧăМШЧ ТЧЮЭăНТПОrТЭăНОăЬОЦТЧ ОăЬЮЧЭăЩrОгОЧЭКЭОăьЧăЭКЛОХЮХă2.ă 
 
Tabelul 2. Indicii fizico-МСТЦТМТă КТă ЯТЧЮЫТХШЫă ЫШşТТă ШЛ ТЧЮЭОă ЩЫТЧă ЦКМОЫКЫОК-fermentarea 
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1 V-1 13,88 1,23 7,10 0,26 3,602 1663 256 757 1520 7,80 
2 V-2 13,97 1,11 7,15 0,26 3,632 1419 233 758 1515 7,85 

3 V-3 14,40 1,43 7,42 0,33 3,665 1822 271 801 1602 7,80 
4 V-4 14,16 1,28 7,35 0,26 3,749 1914 353 819 1637 7,90 

5 V-5 14,24 1,17 7,27 0,26 3,529 1888 325 761 1525 7,90 

6 V-6 14,71 1,07 7,2 0,33 3,729 2052 374 796 1594 7,85 

7 Martor 13,75 1,55 7,05 0,26 3,321 1762 290 784 1552 7,85 

 
Mostrele de vin investigate se disting printr-ЮЧăМШЧ ТЧЮЭăКЯКЧЬКЭăьЧăКХМШШХ,ăМОăЯКrТКг ăНОăХКă

13,75ă ХКă14,71ășЯШХ,ă ПКЩЭăЩrТЧăМКrОă ЬОă МШЧПТrЦ ăПШХШЬТrОКă ХКăЩrШНЮМОrОКă ХШrăКă ЬЭrЮРЮrТХШrăМЮăЮЧăă
РrКНă ьЧКХЭă НОă ЦКЭЮrТЭКЭО.ă ГКС rЮХă rОгТНЮКХă ЧЮă НОЩ şОşЭОă ЯКХШКrОКă НОă 1,55ă Р/НЦ3, indice ce se 
ьЧМКНrОКг ă ьЧă ХТЦТЭОХОă ЬЭКЛТХТЭОăЩОЧЭrЮăЯТЧЮrТХОă rШşТТă ЬОМТ.ăAМТНТЭКЭОКă ЭТЭrКЛТХ ă ьЧăЦШЬЭrОХОăНОăЯТЧă
constituie 7,05-7,42 g/dm3 – valori destul de mari pentru vinurile rШşТТ,ă ьЧă МКrОă ЧЮă Ь-a produs 
fermentarea malo-ХКМЭТМ .ăAМТНТЭКЭОКăЯШХКЭТХ ăЧЮăНОЩ şОşЭОă0,33ăР/НЦ3,ăМОăМШЧПТrЦ ăМ ăЦКМОrКrОК-
fermentarea mustuielii s-Кă rОКХТгКЭă ьЧă МШЧНТ ТТă ЛЮЧО.ă CШЧ ТЧЮЭЮХă ьЧă Ь rЮrТă ЭШЭКХă ЬШХЮЛТХОă КХОă
mostrelor experimentale are valori ce ЧЮă ЬОă КЛКЭăЦЮХЭă НОă ХКăЦКrЭШr.ă ÎЧăЦШЬЭrОХОă ОбЩОrТЦОЧЭКХОă
КМОЬЭă ТЧНТМОă ЯКrТКг ă НОă ХКă 757ă ЩьЧ ă ХКă 81λă ЦР/НЦ3,ă КЭЮЧМТă МьЧНă ьЧă ЦКrЭШră ОХă МШЧЬЭТЭЮТОă
784mg/dm3.ă AМОКЬЭКă ЬОă ОбЩХТМ ă ЩrТЧă ПКЩЭЮХ,ă М ă ьЧă ЦШЬЭrОХОă ОбЩОrТЦОЧЭКХОă şТă ьЧă ЯТЧЮХă ЦКrЭШră
МШЧ ТЧЮЭЮХă КМТгТХШră şТ Кă Ь rЮrТХШră КМТНОă ЧЮă ЯКrТКг ă ьЧă ХТЦТЭОă ЦКrТ.ă CШЧНЮМЭТЯТЭКЭОКă ОХОМЭrТМ ă Кă
ЯТЧЮХЮТăОЬЭОăьЧăПЮЧМ ТОăНОăМШЧ ТЧЮЭЮХăЬ rЮrТХШrăЭШЭКХăЬШХЮЛТХО.ăÎЧăЦШЬЭrОХОăОбЩОrТЦОЧЭКХО,ăЯКrТКЧЭОХОă
3ă şТă 4,ă МКrОă ЬОă МКrКМЭОrТгОКг ă ЩrТЧă МШЧ ТЧЮЭă ЦКТă КЯКЧЬКЭă ьЧă Ь rЮrТă ЭШЭКХă ЬШХЮЛТХО,ă КЮă şТă Шă
МШЧНЮМЭТЯТЭКЭОăăОХОМЭrТМ ăЦКТăьЧКХЭ ă– 1602ăşТărОЬЩОМЭТЯă1637 S/МЦ.ă 

246



 

 

DОă ЦОЧ ТШЧКЭ,ă М ă ьЧă КЦЛОХОă МКгЮrТ,КНТМ ă КЭЮЧМТ,ă МьЧНă ă ЦКМОrКrОК-fermentarea mustuielii 
НОМЮrРОăьЧăЩrОгОЧ КăЮЧЮТăЬЮrЩХЮЬăНОăЬОЦТЧ ОăЬКЮăМьЧНăьЧăЦЮЬЭЮТКХ ăЬОăКПХ ăШăМКЧЭТЭКЭОăЦКТ ЦТМ ăНОă
ЬОЦТЧ ОăЬКЮăОХОăХТЩЬОЬМăьЧăЭШЭКХТЭКЭО,ăТЧНТМТТăНОăЛКг ăКТăЦШЬЭrОХШrăОбЩОrТЦОЧЭКХОăЧЮăНТПОr ăОЬОЧ ТКХă
de cei ai mostrei martor. 

ÎЧă МОă ЩrТЯОşЭОă МШЧ ТЧЮЭЮХă ьЧă МШЦЩЮşТă ПОЧШХТМТă rОгЮХЭКЭОХОă ШЛ ТЧЮЭОă НОЧШЭ ă Шă ЯКrТК ТОă ЦКТă
ЩrШЧЮЧ КЭ ăьЧЭrОăЦШЬЭrОХОăОбЩОrТЦОЧЭКХОăşТăьЧărКЩШrЭăМЮăЦКrЭШrЮХă(ăЯОгТăПТР.ă1). 

 

 
Figura 1. CШЧ ТЧЮЭЮХă ьЧă ЬЮЛЬЭКЧ Оă ПОЧШХТМОă ЭШЭКХОă ă șТă ЬЮЛЬЭКЧ Оă МШХШЫКЧЭОă ьЧă ă ЦШЬЭЫОХОă

ОбЩОЫТЦОЧЭКХОăşТăьЧăЦКЫЭШЫ 
 

ТЧьЧНă МШЧЭă НОă ШЩТЧТТХОă ЮЧШră МОrМОЭ ЭШrТă ЩrОМЮЦă М ă ЬОЦТЧ ОХОă rОЩrОгТЧЭ ă Шă ЬЮrЬ ă НОă
ьЦЛШР ТrОă КăЯТЧЮХЮТă МЮă ЬЮЛЬЭКЧ Оă ПОЧШХТМО,ă ьЧăЦШНăЧШrЦКХ,ă Кră ПТă ă ЭrОЛЮТЭă МКă ьЧăЦШЬЭrОХОăНОăЯТЧă
ШЛ ТЧЮЭОăМЮăКНКШЬăНОăăЬОЦТЧ ОăЬ ăЬОăЦ rОКЬМ ăМШЧ ТЧЮЭЮХăКМОЬЭШrК.ăÎЧЬ ăМОrМОЭ rТХОăКЮăНОЦШЧЬЭrКЭ,ă
М ăьЧăЯКrТКЧЭОХОă1ăşТă2,ăăХКăШЛ ТЧОrОКăМ rШrКăЬ-КЮăКН ЮРКЭăЬОЦТЧ ОăьЧăЩrШЩШr ТОăНОă30ăşТăărОЬЩОМЭТЯă
60ă ș,ă МШЧ ТЧЮЭЮХă ьЧă МШЦЩЮşТă ПОЧШХТМТă ОЬЭОăЦКТă ЦТМă НОМьЭă ьЧă ЦКrЭШră – 1633,ă 141λă ă şТă rОЬЩОМЭТЯăă
1762 mg/dm3.ăUЧăМШЧ ТЧЮЭăЦКТăЦКrОăНОăЬЮЛЬЭКЧ ОăПОЧШХТМОă(1821ăЦР/НЦ3)ăКăПШЬЭăКЭОЬЭКЭăьЧăЦШЬЭrКă
experimОЧЭКХ ă ШЛ ТЧЮЭ ă ЩrТЧă КНКШЬă НОă ЬОЦТЧ Оă ьЧă ЩrШЩШr ТОă НОă 100ș.ăRОПОrТЭШră ХКă МШЧ ТЧЮЭЮХă ьЧă
ЬЮЛЬЭКЧ Оă МШХШrКЧЭОă rОгЮХЭКЭОХОă ШЛ ТЧЮЭОă МШЧПТrЦ ă НКЭОХОă НТЧă ХТЭОrКЭЮr ă ЩrТЯТЧНă КНЬШrЛ ТКă
КЧЭШМТКЧТХШrăНОăМ ЭrОăЬОЦТЧ ОăьЧăЩrШМОЬЮХăăЦКМОr rТТ-ПОrЦОЧЭ rТТ.ăÎЧăЯКrТКЧЭОХО 1,ă2ăşТă3ăШЛ ТЧЮЭОăМЮă
КНКШЬăНОăЬОЦТЧ ОăМШЧ ТЧЮЭЮХăьЧăЬЮЛЬЭКЧ ОăМШХШrКЧЭОăОЬЭОăЦКТăЦТМăНОМьЭăьЧăЦКrЭШr. 

ÎЧă МОă ЩrТЯОşЭОă ЯКrТКЧЭОХОă ШЛ ТЧЮЭОă ЩrТЧă ЬОЩКrКrОКă ЬОЦТЧ ОХШră НТЧă ЦЮЬЭЮТКХ ă (4,ă 5ă şТă 6)ă ЬОă
ЩШКЭОăМШЧЬЭКЭКăЮrЦ ЭШКrОХО.ăCШЧ ТЧЮЭЮХăьЧăЬЮЛЬЭКЧ ОăМШХШrКЧЭОăОЬЭОăЦКТăЦКrОăьЧărКЩШrЭăМЮăЦКrЭШrЮХă
şТă ЬОăНКЭШrОКг ăНТЦТЧЮ rТТă МКЧЭТЭ ТТăНОă ЬОЦТЧ ОăМКrО,ăНЮЩ ăМЮЦăНОУКăЬ-Кă ăЦОЧ ТШЧКЭ,ă ЬОrЯОЬМăМКă
КНЬШrЛКЧ Тă КТă КМОЬЭШrК.ă AЬЭПОХ,ă ьЧă ЯКrТКЧЭКă 4ă – МШЧ ТЧЮЭЮХă ьЧă ЬЮЛЬЭКЧ Оă МШХШrКЧЭОă ОЬЭОă НОă
353mg/dm3,ă ьЧăЯКrТКЧЭКă5ă– 324 mg/dm3 şТă ьЧăЯКrТКЧЭКă6ă ă (П r ă ЬОЦТЧ О)ă– 374 mg/dm3, atunci 
МьЧНă ьЧă ЦКrЭШră КМОЬЭă ТЧНТМОă ОЬЭОă НОă ЧЮЦКТă 28λă ЦР/НЦ3.ă DОă rОЦКrМКЭă ПКЩЭЮХ,ă М ă ьЧă ă ЦШЬЭrОХОă
respective s-Кă МШЧЬЭКЭКЭă şТă ЮЧă МШЧ ТЧЮЭă ЦКТăЦКrОă ьЧă ЬЮЛЬЭКЧ Оă ПОЧШХТМО.ă DОă ОбОЦЩХЮ,ă ьЧă ЦШЬЭrКă
ШЛ ТЧЮЭ ăП r ăЬОЦТЧ ОăЯКХШКrОКăКМОЬЭЮТăТЧНТМОăОЬЭОăНОă2052ăПК ăНОă1762ăЦР/НЦ3 ьЧăЦКrЭШr.ăŞТăьЧă
МОХОХКХЭОă2ăЦШЬЭrОăОбЩОrТЦОЧЭКХОăКМОЬЭăТЧНТМОăОЬЭОăЦКТăЦКrОăьЧăМШЦЩКrК ТОăМЮăЦКrЭШrЮХ. 

DОă ЦОЧ ТШЧКЭ,ă М ă ХКă ЦШЦОЧЭă КЮЭШrТТă ЧЮă НТЬЩЮЧă НОă ОбЩХТМК ТТă КrРЮЦОЧЭКЭОă rОПОrТЭШră ХКă
majШrКrОКăМКЧЭТЭ ТТăНОăЬЮЛЬЭКЧ ОăПОЧШХТМОăьЧăЦШЬЭrОХОăНОăЯТЧăЩrШНЮЬОăП r ăЬОЦТЧ ОăЬКЮăМЮăМКЧЭТЭ Тă
ЦТМТă НОă ЬОЦТЧ О.ă LКă КМОЬЭă МКЩТЭШХă ЩrОЬЮЩЮЧОЦ,ă М ă ЬОЦТЧ ОХОă КЮă ЮЧă rШХă НОПКЯШrКЛТХă КЬЮЩrКă
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ЩrШМОЬЮХЮТăНОăОбЭrКМ ТОăКăМШЦЩЮşТХШrăПОЧШХТМТăНТЧăЩТОХТ .ăÎЧЬ ăЩОЧЭrЮăconfirmarea acestei ipoteze 
ОЬЭОă ЧОМОЬКră НОă ОПОМЭЮКЭă МОrМОЭ rТă ЬЮЩХТЦОЧЭКrО.ă Oă КХЭ ă ОбЩХТМК ТОă Кă КМОЬЭЮТă ПОЧШЦОЧă ЩШКЭОă ПТă
НТЦТЧЮКrОКăăЯШХЮЦЮХЮТăЦЮЬЭЮОХТТăМКărОгЮХЭКЭăКХăОХТЦТЧ rТТăЬОЦТЧ ОХШrăМОăМШЧНЮМОăХКăМШЧМОЧЭrКrОКă
МШЦЩЮşТХШrăПОЧШХТМТăьЧăОКăşТărОЬЩОМЭТЯ ьЧăЯТЧ. 

ÎЧăПТРЮrКă2ăЬЮЧЭăЩrОгОЧЭКЭОăЬЩОМЭШРrКЦОХОăНОăКЛЬШrЛ ТОăКăЦШЬЭrОХШrăНОăЯТЧăОбЩОrТЦОЧЭКХОăşТă
КăЦКrЭШrЮХЮТ.ă ÎЧă ЬЩОМЭrЮХă ЯТгТЛТХă ХКă ХЮЧРТЦОКă ă НОă ЮЧН ăНОă 520ăЧЦă КЧЭШМТКЧТТă НКЮăЦКбТЦЮЦăНОă
КЛЬШrЛ ТО. 

 

 
Figura 2.  SЩОМЭШРЫКЦОХОăЯТЧЮЫТХШЫăЫШşТТăОбЩОЫТЦОЧЭКХОăşТăКăЦКЫЭШЫЮХЮТ 
 
SЩОМЭrШРrКЦОХОăШЛ ТЧЮЭОăНОЧШЭ ăПКЩЭЮХ,ăМ ăЦШЬЭrОХОăОбЩОrТЦОЧЭКХОăШЛ ТЧЮЭОăЩrТЧăНТЦТЧЮКrОКă

МКЧЭТЭ ТТă НОă ЬОЦТЧ Оă ЬОă МКrКМЭОrТгОКг ă ЩrТЧЭr-ЮЧă МШЧ ТЧЮЭă ЦКТă ьЧКХЭă ьЧă КЧЭШМТКЧТ.ă CКrКМЭОrЮХă
spectogramelor mostrelor de vin produse cu surplus НОă ЬОЦТЧ Оă НОЦШЧЬЭrОКг ,ă ă М ă МШЧ ТЧЮЭЮХă
КЧЭШМТКЧТХШrăьЧăОХОăОЬЭОăЦКТăЦТМ,ăăЦКТăМЮăЬОКЦ ăьЧăЯКrТКЧЭКă3ă(КН ЮРКrОКăЬОЦТЧ ОХШrăьЧăЩrШЩШr ТОă
de 100%). 

AЧКХТгКă ШrРКЧШХОЩЭТМ ă КăЦШЬЭrОХШră ОбЩОrТЦОЧЭКХОă şТă КăЦКrЭШrЮХЮТă Кă НОЦШЧЬЭrКЭă М ă КМОЬЭОКă
НЮЩ ăМКХТЭ ТХОăШХПКМto-РЮЬЭКЭТЯОăНТПОr ă ьЧЭrОăОХО.ăMШЬЭrОХОăШЛ ТЧЮЭОăМЮăЬЮrЩХЮЬăНОăЬОЦТЧ ОăКЮăЮЧă
РЮЬЭăЦКТăăНЮrăМЮăЧЮКЧ ОăКЦ rЮТăşТăКrШЦ ăЦКТăЩЮ ТЧăОбЩrОЬТЯ .ăEХОăКЮăПШЬЭăКЩrОМТКЭОăМЮă7,80ăşТă7,85ă
ЩЮЧМЭО.ăCЮăМКХТЭ ТăРЮЬЭКЭТЯОăЦКТăТЧЭОrОЬКЧЭОăЬОăНТЬЭТЧРăЯКrТКЧЭОХОă4,ă5ăăşТă6,ă КНТМ ăМОХОăЩrШНЮЬОăМЮă
ОХТЦТЧКrОКă ЩКr ТКХ ă ЬКЮă ЭШЭКХ ă Кă ЬОЦТЧ ОХШr.ă AМОЬЭОăЦШЬЭrОă КЮă ЮЧă РЮЬЭă rШЧН,ă ЦШКХО,ă КЬЭrТЧРОЧ ă
ЦШНОrКЭ ăşТăШăМЮХШКrОăПrЮЦШКЬ ărЮЛТЧТЮăьЧМСТЬ ,ăăПШКrЭОăТЧЭОЧЬ ,ăТКrăьЧăКrШЦКăКМОЬЭШrКăЩrОНШЦТЧ ă
ЧЮКЧ ОăНОăПrЮМЭОărШşТТ.ăAЩrОМТОrОКăШrРКЧШХОЩЭТМ ăКăКМОЬЭШrăЯТЧЮrТăКăПШЬЭăХКăЧТЯОХЮХăНОă7,85ă(ЦШЬЭrКă
6)ăşТă7,λ0ăЩЮЧМЭОă(ЦШЬЭrОХОă4ăşТă5). 

DТЧărОгЮХЭКЭОХОăМОrМОЭ rТХШrăЬОăЩШКЭОăМШЧМХЮгТШЧК,ăМ ăЬЮrЩХЮЬЮХăНОăЬОЦТЧ ОăăЧЮăОЬЭОăЛОЧОПТМă
ЩОЧЭrЮă МКХТЭКЭОКă ЯТЧЮrТХШră rШşТТ.ă RОКХТгКrОКă ЦКМОr rТТ-ПОrЦОЧЭ rТТă Цustuielii din care a fost 
ьЧХ ЭЮrКЭ ăШăЩКrЭОăНТЧă ЬОЦТЧ Оă ТЧПХЮОЧ ОКг ăЩШгТЭТЯăМКХТЭКЭОКăЯТЧЮХЮТ.ăLКă КМОЬЭă МКЩТЭШХăМОrМОЭ rТХОă
vor continua. 

 
CONCLUZII 

 
1. AЭьЭăЬЮrЩХЮЬЮХ,ăМьЭăşТăМКЧЭТЭКЭОКăЦТМ ăНОăЬОЦТЧ ОăНТЧăЦЮЬЭЮТКХ ,ăЧЮăТЧПХЮОЧ ОКг ăТЧНТМТТăНОă

ЛКг ăКТăЯТЧЮrТХШrărШşТТ. 
2. ÎЧă ЩrШМОЬЮХă НОă ЦКМОrКrО-ПОrЦОЧЭКrОă ЬЮrЩХЮЬЮХă НОă ЬОЦТЧ Оă ьЧă ЩrШЩШr ТОă НОă 30-100 % 

МШЧНЮМОăХКăНТЦТЧЮКrОКăМШЧ ТЧЮЭЮХЮТăьЧăЬЮЛЬЭКЧ ОăăМШХШrКЧЭОăşТăЧЮăăМШЧЭrТЛЮТОăОЬОЧ ТКХăХКăЦКУШrКrОКă
ЬЮЛЬЭКЧ ОХШrăПОЧШХТМО. 
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3. EХТЦТЧКrОКă НТЧă ЦЮЬЭЮТКХ ă Кă ЬОЦТЧ ОХШră ьЧ raport de 30-60ă șă ЩОrЦТЭОă Щ ЬЭrКrОКă
ЬЮЛЬЭКЧ ОХШrăМШХШrКЧЭОăНКЭШrТЭ ăьЧХ ЭЮr rТТăЮЧОТăЩ r ТăăКăЬЮЛЬЭrКЭЮХЮТăНОăКЛЬШrЛ ТО. 

4. VТЧЮrТХОă rШşТТăЩrШНЮЬОăЩrТЧăОХТЦТЧКrОКăЮЧОТăМКЧЭТЭ ТăНОă ЬОЦТЧ ОăЬОăНТЬЭТЧРăЩrТЧăМКХТЭКЭОă
olfacto-РЮЬЭКЭТЯ ă ЦКТă ьЧКХЭ .ă EХОă ЬЮЧЭă ЦКТă rШЧНО,ă КЮă ЮЧă РЮЬЭă ЛТЧОă ЬЭrЮМЭЮrКЭă şТă КЬЭrТЧРОЧ ă
ЦШНОrКЭ . 

5. CКă rОМШЦКЧНКrОă ЩrКМЭТМ ă ЬОă ЩrШЩЮЧОă ОХТЦТЧКrОКă ьЧă ЩrШМОЬЮХă НОăЦКМОrКrО-fermentare a 
ЬОЦТЧ ОХШră НТЧă ЦЮЬЭЮТКХ ă ьЧă МКЧЭТЭ Тă МьЭă Оă ЩШЬТЛТХă ЦКТă ЦКrТ,ă ПКЩЭă МОă ЯКă МШЧНЮМОă ХКă ЦКУШrКrОКă
МКХТЭ ТТăЯТЧЮrТХШrărШşТТ. 
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Summary. Long-term work with the new breeded grapes showed that there are the general and 

grape features, consisting mainly in differend degrees of oxidation of wine. Hence there was a need in 
differentiated approaches to the preparation and aging of wine regarding to grades. 

Key words: grapes, promising varieties, selection of ARRIV&W, liqueur wines, chemical 
composition, organoleptic evaluation. 
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