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INTRODUCERE 1 

 
Vinul este băutura obţinută exclusiv prin fermentaţia alcoolică completă sau 

parţială a strugurilor proaspeţi zdrobiţi sau nezdrobiţi ori a mustului de struguri proaspeţi 
(„Legea Viei şi vinului”, 244/ 2002). 

Vinurile roșii de calitate sunt vinurile care se obţin din struguri negrii  şi prezintă 
caracteristici senzoriale deosebite faţă de celelalte vinuri. 

Un fenomen general, observat în ultimii ani  pe plan mondial, este cel al orientării 
treptate a preferinţei consumatorilor de la vinurile curente de larg consum spre vinurile  
roșii de calitate superioară.  

 În podgoria Drăgășani , în prezent , plantațiile viticole sunt cultivate în proporție 
de ¾ soiuri pentru vinuri albe şi doar ¼ soiuri pentru vinuri roșii, şi este necesara creșterea 
producției de vinuri  roșii  de calitate superioară  . 

 Tehnologia de obținere a vinurilor roșii se diferențiază de tehnologia de obținere a 
vinurilor albe prin  faptul că mustul nu este separat rapid de părţile solide, ci este menţinut 
un timp definit în contact cu acestea, în vederea extragerii substanţelor colorante  (a 
compușilor fenolici) localizate în părţile solide ale bobului şi mai ales în pieliţă. Pentru 
aceasta, tehnologia prevede o operaţie obligatorie numită macerarea pe boştină. 

O atenţie deosebită trebuie acordată stabiliri momentului optim al recoltării 
strugurilor negrii – la maturitate fenolica - şi  operaţiei de macerare, dorindu-se 
intensificarea acestui proces, fapt ce conduce la îmbogăţirea mai rapidă a mustului în 
compuşi aparţinând fazei solide. 

Aceste câteva consideraţii prezentate evidenţiază oportunitatea şi importanţa 
studiului legat de producerea vinurilor roșii de calitate la parametri calitativi superiori.
 Studiul a fost întreprins în perioada 2008-2010, şi a avut ca obiectiv principal 
optimizarea tehnologiei de obţinere a vinurilor roșii în podgoria Drăgășani.  În contextul 
cercetărilor actuale, teza de doctorat îşi propune următoarele obiective ştiinţifice specifice: 
1. Studiul factorilor naturali care determină calitatea vinului roşu Drăgăşani  
2. Studiul evoluţiei caracteristicilor fizico-chimice şi a conţinutului în antociani a 

strugurilor  Cabernet Sauvignon  şi Merlot din podgoria Drăgășani,  în  perioada 2008-
2010; 

3. Studiul factorilor ce influențează operația de macerare-fermentare 
4. Studiul procesului de maturare a vinului roşu din Drăgășani 
5. Studiul amprentei  antocianice a vinurilor roșii din Drăgășani 
6. Studiul amprentei  izotopice a vinurilor roșii din Drăgășani 

Teza de doctorat este structurată în două părţi distincte:  
I) Studiul documentar  
II)  Partea experimentală 
 

1 Numerotarea capitolelor, tabelelor, figurilor, anexelor și indicațiilor bibliografice din 
prezentul rezumat este identică numerotării din teza de doctorat  
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În studiul documentar, structurat în trei capitole (1, 2 şi 3), se prezintă date din 
literatura de specialitate cu referire la situaţia sectorului vitivinicol, la prezentarea  
Podgoriei Drăgăşani, la istoricul podgoriei Drăgăşani, la particularitățile tehnologice de 
obţinere a vinurilor roşii de calitate, la compoziția fenolică a strugurilor, musturilor şi a 
vinurilor și implicațiile acestora asupra culorii vinurilor roşii.  

Partea experimentală, care cuprinde rezultatele cercetărilor realizate de doctorand 
pe parcursul derulării stagiului doctoral, este structurată în cinci capitole, după cum 
urmează: 

Capitolul 4, Condiţii de experimentare, prezintă date privind factorii naturali ce 
determină calitatea vinurilor roşii de Drăgăşani precum amplasare geografică, relief, 
vecinătăţi, sol , indicatorii climatici anuali , în perioada de vegetaţie şi în perioada de 
maturare : temperaturi medii, minime, maxime,  bilanţ termic global, activ, util , suma 
orelor de strălucire efectivă a soarelui, suma precipitaţiilor, umiditatea relativă a aerului. 

Capitolul 5, intitulat Rezultate experimentale cuprinde 5 subcapitole:  
5.1. Studiul evoluţiei strugurilor negrii analizaţi din podgorie Drăgăşani,ce descrie 

materialele şi metodele de analiză utilizate în vederea evaluării evoluţiei indicilor fizico-
chimici în timpul maturării strugurilor, a determinării momentului maturităţii depline şi 
fenolice a strugurilor analizaţi destinaţi obţinerii vinurilor roşii de calitate superioară din 
podgoria Drăgăşani. 

5.2. Studiul operaţiei de macerare- fermentare, prezintă rezultatele investigaţiilor 
ce au vizat evaluarea influenţei unor factori  ca regimul de sulfitare,  regimul termic, 
regimul de omogenizare şi adaosuri de enzime, drojdii sau alcool din distilat de vin în 
mustuială asupra conţinutului de antociani, a intensităţii colorante, a tentei şi a conţinutului 
în polifenoli totali.  

5.3. Studiul maturării vinului roşu din podgoria Drăgăşani, prezintă evoluţia 
intensităţii colorante, a tentei, a conţinutului în polifenoli totali şi a conţinutului în extract 
nereducător în timpul maturării la vase de stejar şi învechirii la sticlă.  
 5.4. Studiul amprentei antocianice a vinurilor roşii din podgoria Drăgăşani, 
prezintă procentajul antocianilor liberi şi acilaţi care reflectă specrul antocianic al 
strugurilor din care provine vinul.  

5.5. Studiul amprentei izotopice a vinurilor roşii din podgorie Drăgăşani, prezintă 
rapoartele izotopice δ 13C/ 12C şi δ 18O/ 16O din etanolul extras din vinurile studiate precum 
şi rapoartele izotopice δ 2H/ 1H şi δ 18O/ 16O din ape din podgoria Drăgăşani (din pânza 
freatică şi din precipitaţii).  

Capitolul 6, Concluzii finale, sintetizează rezultatele cercetărilor teoretice şi 
experimentale din prezenta teză de doctorat. 

Capitolul 7, Contribuţii  personale şi perspective de continuare a cercetărilor  
precizează contribuţiile personale ale autoarei şi sugerează direcţiile pe care se pot 
continua cercetările pe această temă  

Capitolul 8, Diseminarea cercetărilor efectuate, prezintă lista lucrărilor publicate, 
în domeniul abordat în cadrul studiilor doctorale. Sunt menţionate 16 titluri de articole 
publicate în reviste de specialitate de circulaţie internaţională sau  în volumele unor 
manifestări ştiinţifice internaţionale recunoscute,  dintre care unsprezece  în calitate de 
primautor. 

Bibliografia cuprinde o listă bibliografică de 245 titluri,  din care 45%  sunt 
publicaţii din ultimii 10 ani. 

Lucrarea cuprinde 42 de tabele şi 105 figuri . 
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II. PARTEA  EXPERIMENTAL Ă 
CAPITOLUL 4-CONDI ŢII DE EXPERIMENTARE  

4.1 STUDIUL FACTORILOR NATURALI CARE DETERMIN Ă CALITATEA 
VINULUI RO ŞU DE DRĂGĂŞANI 

 
Oriunde se produc struguri care se coc se pot obține şi vinuri. Dar nu oriunde 

condițiile favorabile pentru producerea strugurilor sunt favorabile şi pentru obținerea 
vinurilor roşii de calitate. Calitatea şi tipicitatea vinurilor este determinată de mai mulți 
factori cum ar fi: amplasarea geografică, relieful, vecinătăţile, solul, clima, soiul  vinifera 
la care se adaugă procedeele  tehnologice de obţinere a vinurilor. 

Podgoria Drăgăşani  este situată geografic între  440  27’-450 14’ latitudine nordică 
şi 230 47’ – 240 26’ longitudine estică. Altitudinea creste de la sud 140m (Oporelu) la nord 
463m (Scundu).  

Podgoria Drăgăşani  este cea mai veche şi mai renumita podgorie din Oltenia, fiind 
denumita şi “podgoria Banilor Craioveşti”. Este situată în partea centrală a Piemontului 
Getic, cuprinzând teritoriile situate între  râurile Olt, Olteț, Cerna şi Vedea. 

Viile sale îmbracă coastele a 7 șiruri de dealuri paralele cu Râul Olt, se întinde pe o 
lungime de 60 km în dreapta Oltului.  
 Plantațiile viticole sunt amplasate pe terenuri a căror altitudine este cuprinsă  între  
137m (terasa Oltului) şi 463m (dealul Scundu), repartizate 70% pe panta, 20% pe platou şi 
10% pe șes-vale. 

     În podgoria Drăgăşani, fragmentarea Piemontului Getic de către râuri a determinat 
formarea unui relief deluros, cu aspect predominant de platformă în partea estică şi de 
dealuri în partea nordică.  Pantele sunt amenajate în terase cu înclinarea transversală de    
5-7%.  Prezenţa în vecinătate a pădurilor, cursurilor de apă şi a lacurilor de acumulare de 
pe Olt, influențează favorabil calitatea strugurilor şi a vinurilor obținute.    

   
Figura 4.1.1.:  Imagini din satelit a                  Figura 4.1.3: Imagini din satelit a teraselor  
Podișului Getic şi a  Văii Oltului     Dealului Oltului 
( prelucrare site Google)              ( prelucrare site Google) 

 
Valea Oltului determină un microclimat favorabil culturii viticole, reducând variația 

termică între zi şi noapte şi producând o regularizare a higroscopicității aerului. Se spune 
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că « pentru a da un vin bun, via trebuie să vadă apa » (Dion, 1959 ; En. ALBERT, 1954).  
Apropierea cursurilor de apă este un factor favorabil producerii de struguri şi vinuri de 
calitate. Marea întindere de apă (barajul Drăgăşani  de pe Olt ) se încălzeşte şi se răceşte 
lent, diminuând amplitudinea variațiilor anuale de temperatură în regiunea de deal. Din al 
punct de vedere, vaporii de apă emiși opresc ziua o parte din radiațiile solare şi se opun 
noaptea radiației (pierderii)  căldurii. Ecartul temperaturilor dintre zi şi noapte este 
diminuat  de proximitatea luciului de apă.   

            
Figura 4.1.11. Viile de pe Dealul Olt  şi luciul apei 

                (arhiva SC AGRICOLA STIRBEY SRL) 
 
Podgoria Drăgăşani dispune de condiţiile necesare cultivării soiurilor producătoare 

de struguri din care se pot obţine vinuri roşii de înaltă calitate şi cu denumire de origine 
controlată, pe vârful pantelor cu expoziţii S, SE, SV,  pe soluri de culoare închisă. 

 
4.2. Studiul condițiilor de climă din perioada de cercetare 

 
Toate procesele vegetative ale viţei de vie – formarea mugurilor roditori, creşterea 

lăstarilor, înflorirea, creşterea şi coacerea strugurilor,  coacerea lemnului, rezistenţa la 
îngheţ- sunt în strânsă legătură legătură cu regimul termic.  

Pentru caracterizarea condiţiilor ecoclimatice din perioada de experimentare au fost 
folosiţi o serie de indicatori ecoclimatice: temperatura medie anuală, sumele temperaturilor 
globale  lunare (ΣTg), sumele temperaturilor active lunare (ΣTa), sumele temperaturilor 
utile lunare (ΣTu), bilanțul termic global (BTG), bilanțul termic activ (BTA), bilanțul 
termic util (BTU), temperatura minimă absolută a aerului, temperatura maximă absolută a 
aerului,  insolaţia reală (Ir), suma precipitaţiilor anuală şi în perioada de vegetaţie. 

Temperatura medie anuală a înregistrat valori de 11.960C( 2008), de 12.220C 
(2009)    şi respectiv 12,680C (2010). 

Bilanţul termic global rezultă din însumarea temperaturilor medii mai mari de 00C.  
În anul 2008, în condiţiile ecoclimatice din podgoria „ Drăgășani” bilanţul termic global a 
avut valoarea de 45620C, de 4735.20C în anul 2009 şi respectiv 3922.70C în anul 2010. 

Bilanţul termic activ a fost obţinut prin însumarea temperaturilor medii diurne mai 
mari de 100C, considerat ca prag biologic al creşterii viţei de vie. Bilanţul termic activ a 
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avut valoarea de 4000,40C în 2008, din care în perioada de vegetaţie a fost de 3736,70C. În 
anul 2009 bilanţul termic activ a avut valoarea 4336.60C din care în perioada de vegetaţie a 
fost de 4001.40C. În anul 2010 bilanţul termic activ a avut valoarea  3695.70C, din care în 
perioada de vegetaţie a fost de 3555.20C. 

Bilanţul termic util (eficace) se calculează prin însumarea temperaturilor medii 
diurne din care s-a scăzut temperatura pragului biologic de 100C (t-100C). În anul 2008 
bilanţul termic util a înregistrat valoarea anuală de 1800.40C, iar în perioada de vegetaţie a 
avut valoarea de 1756.7°C. Bilanţul termic util anuale în anul 2009 a fost de 1988,10C iar 
în perioada de vegetaţie 1960,50C.   Bilanţul termic util în anul 2010 a fost de 1675,70C, iar 
în perioada de vegetaţie 1655,20C.    

Temperatura medie a celor mai calde luni (iulie şi august) constituie un criteriu 
orientativ de apreciere a condiţiilor de calitate al strugurilor. Temperatura medie a luni 
iulie a fost de 22,50C în 2008, de  23,30C în 2009 şi respectiv 22,70C în 2010. Temperatura 
medie a luni august a fost de 24.30C în 2008, de  22.90C în 2009 şi 24.30C în 2010. 

Temperatura medie în perioada vegetativă a înregistrat valori de 18.030C (2008), 
de 18.330C ( 2009)    şi respectiv 17.490C (2010) . 

Temperatura medie în perioada de maturare a înregistrat valori de 17.900C ( 2008), 
de 17.83 0C ( 2009)  şi respectiv 17.000C (2010) . 

Temperatura maximă absolută din luna august este restrictivă atunci când depăşeşte 
valoarea de 420C măsurată la umbră. Temperatura maximă absolută a avut valoarea de 
360C (14 08 2008), de 35.10C (4 08 2009)  şi respectiv 36,40C (15 08 2010). 

Temperaturile minime absolute nocive pentru viţa de vie sunt temperaturile mai 
mici de -200C. Temperaturile cele  mai mici din anii de studiu s-au înregistrat pe 12 01 
2008 (-13,90C),  pe 21 12 2009 (-15,50C) şi pe 25 01 2010 (-17,30C). 

Numărul zilelor din perioada de vegetaţie cuprins între data când temperatura 
medie s-a stabilizat peste 100C (primăvara) şi până toamna la primul îngheţ variază între 
191 zile (în 2008) şi 193 zile (în 2009 şi 2010). 

Lumina exprimată prin afluxul energetic luminos se apreciază după suma orelor de 
strălucire a soarelui în cursul unui an şi perioada de vegetaţie. Insolaţia reală a rezultat din 
cumularea orelor de strălucire efectivă a soarelui. Durata de strălucire a soarelui a fost în 
perioada de vegetaţie de 1769,4 ore (în 2008), de 1758,4 ore (în 2009)  şi respectiv 1722 
ore (în 2010). Durata de strălucire a soarelui anuală a fost de 2387,8 ore (în 2008), de 
2283,2 ore (în 2009)  şi respectiv 2257,2 ore (în 2010).  

Precipitaţii. În ţara noastră cultura viţei de vie fără irigare este posibilă în condiţiile 
unor precipitaţii cuprinse între 400 - 700 mm din care 250 mm în perioada de vegetaţie. În 
anul (2008) cantitatea de precipitaţii din perioada de vegetaţie a fost de 481,9 mm, în anul 
(2009) de 462,8mm, iar în (2010) de 351mm. Datele pluviometrice indică cantităţi medii 
anuale de precipitaţii de 592,2 mm în (2008), de 673,7 mm în (2009) şi respectiv 708,1mm 
în (2010). 
   Umezeala relativă a aerului. Vi ţa de vie se dezvoltă foarte bine la un conţinut de 
umiditate atmosferică cuprins 70÷80 %.  În anii de studiu, umiditatea atmosferică a variat 
între 53% (în martie 2008)  90% (în ianuarie 2010). 
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CAP. 5- REZULTATE EXPERIMENTALE 
5.1. Studiul evoluţiei  maturării strugurilor negrii  în podgoria Dr ăgăşani  

 
Scopul cercetărilor întreprinse a fost de a studia evoluţia indicilor fizico-chimici 

precum şi a conţinutului în antociani în timpul maturarii strugurilor din soiurile Cabernet 
Sauvignon şi Merlot, din podgoria Drăgăşani  în perioada 2008-2010 şi stabilirea datei 
culesului, în funcţie de soi  şi condiţiile climatice ale anului de recoltă.  

Data maturării depline a strugurilor s-a determinat urmărind dinamica principalilor 
indicatori conţinutul în zahăr, aciditatea totală şi greutatea a 100 boabe.  

În cei trei ani studiaţi,  maturitatea deplină s-a observat a avea loc în perioada 05.X 
şi 15.X pentru soiul Cabernet Sauvignon, între 01.X şi 10.X pentru soiul Merlot. 
 Pentru obţinerea vinurilor roşii de calitate superioara, urmărirea conţinutului în 
zaharuri şi a acidităţii nu este suficientă pentru a exprima calitatea recoltei. Analiza 
maturării fenolice, prin urmărirea evoluţiei conţinutului de antociani din boabe odată cu 
monitorizarea indicelui glucoacidimetric (raportul dintre concentrația în zahăr şi aciditatea 
totală), este singura modalitate de a evalua corect data optimă de recoltare a strugurilor 
negrii. 

În figurile 5.1.20÷5.1.25 sunt prezentate evoluţiile maturării fenologice a 

strugurilor Cabernet Sauvignon şi Merlot  în cei trei ani se studiu : 2008, 2009, 2010. 
 

    
Figura 5.1.120. Evoluţia maturării fenolice        Figura 5.1.21. Evoluţia maturării fenolice 
şi tehnologice la Cabernet Sauvignon 2008        şi tehnologice la Cabernet Sauvignon 2009 
(arhiva personală)           (arhiva personală) 

   
Figura 5.1.22. Evoluţia maturării fenolice şi      Figura 5.1.23. Evoluţia maturării fenolice 

tehnologice la Cabernet Sauvignon 2010               şi tehnologice la soiul Merlot 2008 
(arhiva personală)     (arhiva personală) 
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Figura 5.1.24. Evoluţia maturării fenolice şi      Figura 5.1.25. Evoluţia maturării fenolice 

          tehnologice la Merlot 2009                          şi tehnologice la Merlot 2010 
              (arhiva personală)     (arhiva personală) 
 

În cei trei ani de studiu, se constată că maturitatea fenolică se realizează la soiurile 
studiate după maturitatea deplină, la cca 10 zile, în perioada 15.X şi 25.X pentru soiul 
Cabernet Sauvignon, între 10.X  şi 20.X pentru soiul Merlot.  

Maximul conţinutului de antociani din struguri nu corespunde cu maximul de 
antociani din vinuri. Corelat cu maturitatea fenolică, fenomenul se explică prin creşterea 
extractibilităţii antocianilor din pieliţe la supramaturarea strugurilor. La supramaturare 
conţinutul de antociani din boabe este mai redus, dar vinul are un conţinut  în antociani mai 
ridicat.  

 

             
Fig. 5.1.26: Conţinutul de  antociani în           Fig. 5.1.27: Conţinutul de  antociani în 
struguri şi în vin  la diferite momente   a      struguri şi în vin  la diferite momente a  
recoltării  strugurilor(arhiva personală) recoltării  strugurilor(arhiva personală)  
 

5.2. Studiul operaţiei de macerare-fermentare 

Calitatea vinurilor roșii  depinde nu numai de calitatea materiei prime  ci şi de modul 
de vinificare. Prin aplicarea unor tehnologii corespunzătoare de lucru se pot obține vinuri 
roșii cu o culoare roșie intensă, buchet curat, personalitate şi tipicitate de soi, extractivitate, 
armonie gustativă, lipsă de duritate şi gust amar, bogate în componente cu efect benefic 
asupra consumatorului. Alegerea adecvată a sistemului de vinificare, a parametrilor de 
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lucru şi a tratamentelor aplicate poate îmbunătăţi calitatea vinurilor roșii din podgoria 
Drăgășani. 

 În timpul procesului de macerare – fermentare a mustului pe boştină, extracţia 
compuşilor fenolici din pieliţa boabelor se poate îmbunătăţi prin optimizarea dozei de SO2 

folosite la sulfitarea mustuielii, prin optimizarea temperaturii de macerare, prin  
omogenizarea optima a mustuielii, prin adăugarea de alcool din distilat de vin sau de 
enzime şi drojdii  selecționate şi prin determinarea perioadei optime de macerare.  Modul 
de procesare al strugurilor negri a influenţat conţinutul în antociani, intensitatea coloranta, 
tenta, conţinutul în polifenoli, şi calitatea vinurilor care s-au obţinut.  
 Scopul cercetărilor a fost de a studia influența unor factori (regimul de sulfitare, 

regimul termic, regimul de omogenizare, enzime, drojdii ) asupra operației de  macerare - 
fermentare în vederea obținerii vinurilor roșii de calitate în podgoria Drăgășani. 

Pentru analiza proceselor din timpul macerării - fermentării în cisterne rotative 
termostatate, s-a folosit ca materie primă pentru experimentare strugurii soiului de vin roșu 
Cabernet Sauvignon recolta 2009 din Podgoria Drăgășani. Modul de procesare al 
strugurilor negri a influenţat conţinutul în antociani, intensitatea colorantă, tenta, conţinutul 
în polifenoli, şi calitatea vinurilor care s-au obţinut.  

Pe baza rezultatelor obţinute au fost stabilite condițiile optime de macerare - 
fermentare pentru obtinerea  vinurile roşii de calitate superioara in podgoria “Drăgăşani ” 
și anume conţinutul total de anhidridă sulfuroasă 80 – 100 mg/L, temperatură de 25oC, 
regimul de omogenizare 2x5min /zi, durata de macerare pe boştină 7 zile 

 
 
 

5.3. Studiul maturării vinului ro şu din Podgoria Drăgăşani   
 

Vinurile  roşii evoluează cel mai bine prin păstrarea îndelungată în vase de stejar. 
Menţiunea de „Vin maturat la vas” pe eticheta buteliei se poate face numai dacă vinul a 
fost păstrat în vase de stejar minim 6 luni.  

În faza de învechire a vinurilor se desfăşoară reacţii cu caracter reducător (la un 
potenţial oxido-reducător scăzut), întrucât contactul vinului cu oxigenul este întrerupt. 

 Buchetul la vinurile îmbuteliate se amplifică, în special, pe baza proceselor de 
esterificare şi acetilizare. O contribuţie în acest sens aduc însă şi oxidările lente ale unor 
substanţe, sub acţiunea oxigenului încorporat în vin cu ocazia îmbutelierii sau a oxigenului 
pătruns prin porii lemnului de stejar .  

Rezultatele obţinute  la analizele din timpul maturării şi învechirii vinului sunt 
prezentate în figurile 5.3.2.-5.3.5:  în fig. 5.3.2 intensitatea colorantă, în fig. 5.3.3 tenta, în 
fig. 5.3.4. conţinutul în polifenoli totali, iar în fig. 5.3.5extractul. 
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Fig.5.3.2.: Evoluţia intensităţii colorante              Fig.5.3.3.: Evoluţia tentei culorii 
     prin învechirea vinului(arhiva personală)         prin învechirea vinului (arhiva personală) 
 

       
Fig.5.3.4.: Evoluţia conţinutului în                      Fig.5.3.5.: Evoluţia extractului prin 

polifenoli totali  prin învechirea vinului                    învechirea vinului (arhiva personală) 
                        (arhiva personală)             
 

 Potenţialul calitativ al vinurilor roşii de Drăgăşani obţinute din soiul Cabernet 
Sauvignon, se evidenţiază mai mult în procesul de maturare la vase de stejar  şi  de 
învechire la sticle. Prin învechirea vinurilor roşii din soiul Cabernet Sauvignon la vas şi la 
sticla, s-a realizat o evidenta îmbunătăţire a însuşirilor organoleptice şi a compoziţiei 
chimice. Viteza  şi intensitatea proceselor evolutive au fost mai mari în cursul primilor ani 
de învechire a vinului la vas şi a primului an de învechire la sticla.  Prin învechirea timp de 
2 ani la vase de stejar şi 1 an la sticlă s-au realizat vinuri fine, rotunde, cu un buchet plăcut. 

 
5.4.   Studiul Amprentei antocianice a vinurilor roşii din podgoria Drăgăşani 

 
Amprenta antocianică a vinurilor roşii din podgoria Drăgăşani, exprimată prin 

procentajul antocianilor liberi şi acilaţi, reflectă specrul antocianic al strugurilor din care 
provine vinul. Pentru stabilirea amprentei antocianice a vinurilor roşii s-au analizat 
conţinutul în antociani  liberi şi acilaţi (acetilaţi + cumarilaţi) din vinurile din soiul 
Cabernet Sauvignon Drăgășani,  obținute din strugurii de pe Dealul Olt, din recoltele  
2008, 2009, 2010  şi soiul Merlot recolta 2009.   Vinurile au fost maturate 1,5 ani la vase 
de stejar  în crama Iordache,  apoi îmbuteliate în recipiente de sticlă de 750 ml, închise 
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etanş cu dop de plută şi păstrate în aceeaşi cramă pană la efectuarea analizelor. S-a utilizat 
cromatografia cu fază lichidă de înaltă performanţă (HPLC) cu detecţie spectrofotometrică 
prin care se determină antocianii monoglucozidici liberi din vin. Rezultatele obţinute sunt 
prezentate în cromatogramele 5.4.15-5.4.18 
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Fig. 5.4.16 – Cramatograma pentru Cabernet Sauvignon 2008 (M1) 

 (arhiva personală) 
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Fig. 5.4.17 – Cramatograma pentru Cabernet Sauvignon 2009 (M2) 

(arhiva personală) 



Teza de doctorat                     Rezumat                                       
   
 

 
Ing. RADULESCU Axenia   Universitatea „Lucian Blaga” Sibiu 

15 
 

Minutes

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55

m
A

U

0

100

200

300

400

500

m
A

U

0

100

200

300

400

500

d
e

lp
h

in
id

o
l-3

-g
lu

co
si

d
e

  
1

5
.6

7
5
  

9
.9

2
8

  
2

8
7
1

8
4

5

  
 1

7
.1

9
2
  

0
.3

5
5

  
1
0

2
7

7
1

cy
a

n
id

o
l-3

-g
lu

co
si

d
e

  
1

7
.7

2
3

  
0

.6
7

2
  
1

9
4

2
5
6

  
 1

8
.7

0
0
  

0
.0

9
4

  
2

7
1
3

4
  

 1
9

.1
2

8
  

0
.0

7
9
  

2
2

7
3

4
p
e

tu
n

id
o
l-3

-g
lu

co
si

d
e

  
1

9
.7

0
5
  

7
.5

2
5

  
2
1

7
6

8
8

4

  
 2

0
.6

1
3

  
0

.0
1

6
  
4

6
9

5
  
 2

1
.1

2
8

  
0

.0
5

8
  

1
6
7

8
2

  
 2

1
.4

8
0

  
0
.1

4
2

  
4

1
1
6

2
p

e
o

n
id

o
l-3

-g
lu

co
si

d
e

  
2

1
.8

8
0

  
2

.7
8

5
  
8

0
5

6
6
9

  
 2

2
.5

5
0
  

0
.0

2
0
  

5
7

8
0

m
a

lv
id

o
l-3

-g
lu

co
si

d
e

  
2

3
.6

0
3

  
5
1

.5
8

8
  

1
4
9

2
3

4
3
9

  
 3

0
.4

4
3

  
0

.1
8

2
  
5

2
6

7
3

  
 3

2
.9

2
5
  

1
.8

8
6

  
5

4
5
5

0
6

p
e

o
n
id

o
l-3

-a
ce

ty
lg

lic
o
si

d
e
  

3
3

.6
3

8
  
0

.4
8

9
  

1
4
1

5
6

4

m
a

lv
id

o
l-3

-a
ce

ty
lg

lic
o

si
d
e

  
3

4
.6

1
8
  

2
3

.1
2

5
  
6

6
8

9
5

2
2

  
 3

6
.5

2
3
  

0
.2

9
0

  
8
3

9
4

0

  
 3

8
.2

1
7

  
0

.3
9

9
  

1
1

5
5
2

1

p
e

o
n

id
o
l-3

-c
o

u
m

a
ry

lg
lic

o
si

d
e

  
3

9
.4

3
0

  
0
.0

0
0

  
1

m
a

lv
id

o
l-3

-c
o

u
m

a
ry

lg
lic

o
si

d
e

  
4

0
.8

1
3

  
0
.3

6
7

  
1

0
6

1
1
2

PDA-518nm
M 25V Cabernet Sauvignon 2010 tris

Name
Retention Time
Area Percent
Area

 
Fig. 5.4.18 – Cramatograma pentru Cabernet Sauvignon 2010 (M3) 

(arhiva personală) 
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Fig. 5.4.19 – Cramatograma pentru Merlot 2009 (M4) 

(arhiva personală) 
 

Proporţia dintre diferite grupe de antociani este variabilă în funcţie de vârsta 
vinului. Predomină acizii liberi neacilaţi: malvidol-3-monoglucozid, delfinidol-3-
monoglucozid, peonidol-3-monoglucozid, petunidol-3-monoglucozid, cianidol-3-
monoglucozid. Formele acilate  şi cumarilate ale antocianilor se găsesc în cantităţi mai 
mici: peonidol-3-monoglucozid-acetat, malvidol-3-monoglucozid-acetat, peonidol-3-
monoglucozid-p-cumarat, malvidol-3-monoglucozid-p-cumarat. Se observă că în vinurile 
din anii 2008 şi 2010 s-a format antocianul malvidol-3-monoglucozid-p-cumarat, iar în 
anul 2009 s-a format antocianul peonidol-3-monoglucozid-p-cumarat. 

În cazul  soiului Cabernet Sauvignon, proporţia cea mai mare  dintre antociani o 
deţine malvidol-3-monoglucozid (  între 53,484% în 2008 şi 51,588% în 2010), urmat de  
malvidol-3-monoglucozid-acetat (între 23,125% în 2010 şi 14,646% în 2008) şi de 
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delfinidol-3-monoglucozid (între 10,094% în 2009 şi 8,163% în 2008). În proporţiile cele 
mai mici se află malvidol-3-monoglucozid-p-cumarat (între 0,367% în 2010 şi 1,164% în 
2008), peonidol-3-monoglucozid-acetat (între 0,489% în 2010 şi 1,377% în 2008) şi 
cianidol-3-monoglucozid (între 0,672% în 2010 şi 1,312% în 2008). liberi neacilaţi dau o 
culoare mai intensă vinului, dar sunt mai instabili ca antocianii acetilaţi rezultaţi în urma 
reacţiei de esterificare a glucozei din componenţa antocianilor cu acidul acetic (CH3-
COOH) şi ca antocianii cumarilaţi rezultaţi în urma reacţiei de esterificare cu acidul p-
cumaric (HO-C6H4-CH=CH-COOH). 
 În vinul Merlot 2009 se păstrează cam aceeaşi ordine a proporţiilor antocianilor  ca 
şi în vinurile  Cabernet Sauvignon din anii 2008 – 2010. Proporţia cea mai mare  dintre 
antociani o deţine malvidol-3-monoglucozid (60,84%), urmat de  malvidol-3-
monoglucozid-acetat (21,421%) şi de delfinidol-3-monoglucozid (8,163%). În proporţiile 
cele mai mici se află peonidol-3-monoglucozid-acetat (0,485%) şi cianidol-3-
monoglucozid (0,427%). 
 

5.5.  Amprentarea izotopică a vinurilor ro şii din podgoria Drăgăşani 
 
Determinarea compoziției naturale în izotopi stabili sau radioactivi a unui vin 

constituie una din aplicațiile performante ale chimiei analitice şi anume stabilirea relației 
de legătura între produsul finit (vin) şi materiile prime (apa, CO2) din mediul lor natural. 
Amprentarea izotopică a vinurilor implică mai multe aspecte, ca de exemplu determinarea 
originii geografice, anul recoltării, cultivatorul de vin şi calitatea. De aceea este necesar ca 
dovada de autenticitate a vinului să se bazeze pe parametrii specifici ai originii ce nu suferă 
modificări în timpul vinificării sau care sunt dificil de falsificat. Analizele izotopice 
referitoare la apa şi alcoolul din vin, se înscriu într-un program global european pentru 
stabilirea autenticității vinurilor. 
  

5.5.2. Materiale şi metode de analiză 
 
Analizele izotopice s-au realizat în cadrul Laboratorului de analize fizico-chimice, 

de mediu şi calitatea alimentelor LAFMCA din cadrul Institutului National de Cercetare -
Dezvoltare pentru Tehnologii Criogenice şi Izotopice ICSI Rm.Vâlcea. Laboratorul are în 
dotarea sa două spectrometre de masa cu sector magnetic în flux continuu de ultimă 
generație, CF-IRMS (Continuous Flow Isotope Ratio Mass Spectrometer) DELTA V Plus, 
cuplate la o serie de module de preparare probe specifice analizelor izotopilor stabili 
(deuteriu, carbon 13 şi oxigen 18):  

a) Sistemul de echilibrare GasBench II: permite determinarea raportului izotopic 
D/HvsVSMOW şi  18O/16OvsVSMOW, cu aplicații pornind de la studiul abundentei naturale în 
ciclul hidrologic (ex. apa subterană şi de suprafață, precipitații etc.) mergând până la 
controlul autenticității alimentelor (ex. vinuri si alte băuturi slab alcoolice, băuturi 
alcoolice, sucuri de fructe etc.); 

b) Analizorul elemental EA 1112 HT permite măsurarea rapoartelor izotopice 
18O/16O, D/H, 13C/12C şi 15N/ 14N total din probe organice şi anorganice, cu aplicații de la 
studii de mediu până la evidențierea falsurilor pentru diverse produse alimentare. 
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Figura 5.5.1.: Spectrometru de masă cu flux continuu pentru determinarea  

rapoartelor izotopilor stabili CF-IRMS DELTA V Plus (LAFMCA- ICSI Rm Vâlcea) 
 
I. Extracția etanolului şi a apei din vin:  
Se introduce o proba de 300 ml vin în balonul de distilare şi se asigură o rată de 

reflux a distilării de aproximativ 0,9. Se plasează un balon cotat de 125 ml, calibrat înainte, 
pentru a colecta distilatul.  
 

 
 

Figura 5.5.4.:Sistem automat de distilare fracţionată cu patru colane CADIOT – A.D.C.S. 
(LAFMCA- ICSI Rm Vâlcea) 

 
 Se colectează lichidul între 78 şi 78,2 până se ajunge la un volum cuprins între 40-

60 ml. Dacă temperatura depăşeşte 78,5°C se întrerupe colectarea pentru circa 5 minute. 
Când temperatura reajunge la 78°C, se reia colectarea distilatului până la 78,5°C. Se repetă 
această operație de colectare discontinuă până ce temperatura rămâne constantă. Distilarea 
completă durează aproximativ 5 ore. 

Această procedură permite ca aproximativ 98 până la 98,5% din alcoolul conţinut 
în vin să fie recuperat în distilat care ajunge la o tărie de aproximativ 95% în volum. După 
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terminarea colectării se cântărește distilatul obținut. O probă omogenă de circa 60 ml din 
reziduul de la distilare se păstrează într-un balon de 60 ml şi reprezintă apa din vin.  

 
Analiza izotopică propriu-zisă: 

� Determinarea izotopilor stabili Deuteriu şi Oxigen 18: prepararea automată a 
probelor în sistemul de echilibrare presupune: preprocesarea (ex. echilibrarea cu gaz de 
echilibrare), conversia automată a probelor preprocesate în gaze corespondente (ex. H2, 

respectiv CO2), preluarea acestora de eluent (He) şi introducerea în interiorul SM o dată cu 
gazul de referinţă.  

 
Figura 5.5.5.:Pregătirea probelor în vederea echilibrării pe sistemul GasBench II 

 (LAFMCA- ICSI Rm Vâlcea) 
 

 

Figura 5.5.6: Introducerea fiolelor cu probe în sistemul de echilibrare GasBench II 
(LAFMCA ICSI Rm Vâlcea) 

 
Dizolvarea reversibilă a H2 în apă conduce la schimbul de hidrogen între gaze şi 

fază lichidă. Prin urmare, dacă H2 (la presiunea atmosferică) este depozitat împreună cu 
apa la temperatură constantă, 2H după un timp corespunzător, va lua compoziţia izotopică a 
speciilor corespunzătoare lor în apă, în timp ce raportul izotopic în gaz (comparativ cu cel 
în lichid) este influenţat de dependenţa izotopului la echilibru constant. Echilibrarea H2 are 
loc în prezenţa unui catalizator corespunzător (hidrofobic) de Pt.  
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Schimbul izotopic între hidrogenul din amestecul de echilibrare He+2% H2 cu apă 
din probă are loc conform reacţiei:  

 
HHOHHHOH 12

2
1

2
112 +⇔+  

 
Analizându-se conţinutul în deuteriu 2H al apei, măsurându-se prin spectrometrie de 

masă intensităţile ionilor cu masă 2 (1H2) şi cu masă 3 (1H 2H). 
Raportul izotopic 18O/16O se determină prin spectrometria de masă pentru rapoarte 

izotopice (IRMS) din curenții de ioni corespunzători maselor m/z = 46 (12C16O18O) si m/z 
= 44 (12C16O2) produși de bioxidul de carbon obținut după schimbul izotopic cu proba, 
conform reacției: 

C16O2 + H2
18O ↔ C16O18O + H2

16O 
 

Tabelul 5.5.1.: Setările sistemului pentru determinarea raportului izotopic δ2H/1H din apa 
provenită din precipitații şi din izvoarele din zona studiată [Costinel D. &all, 2009 ; 
Costinel D. &all, 2012]: 

Cantitatea de proba 200 µl, in prezenta unui rod de Platina  
H2/He 2 % 

Timpul de echilibrare/ Temperatura vialuri 60 min la 25 0C 
Tipul de coloana Pora Plot Q 25 m (240C) 
Standard primar SMOW, SLAP, GISP 

 
 
Tabelul 5.5.2: Setările sistemului pentru determinarea δ18O/16O din apa extrasa din vin si 
apa provenita din precipitații: 

Cantitatea de proba 500 µl  
CO2/He 0.36 % 

Timpul de echilibrare/ Temperatura vialuri 20h la 25 0C 
Tipul de coloana Pora Plot Q 25 m (240C) 
Standard primar SMOW, SLAP, GISP 

 
� Determinarea Carbonului 13: Pentru determinarea globală şi specifică a 
raportului izotopic 13C/12C din probele de etanol din vin, spectrometrul de masă CF-IRMS 
Delta V Plus este cuplat la analizorul elemental EA 1112 HT. 

Principiul metodei: Scopul procedurii specifice este de a măsura raportul izotopic 
13C/12C al etanolului extras din vin sau din produse derivate, provenite din struguri în urma 
fermentării. 

Prin combustia etanolului in cuptorul analizorului la 1010 0C, obtinem un amestec de 
gaz: CO2 şi H2O. La trecerea acestui amestec printr-o trapa de nafion apa este eliminată, 
astfel incat in sursa de ioni a spectrometrului de masa se analizează izotopii gazului CO2. 
Dioxidul de carbon prezinta mai multe forma izotopomere, prezentate în tabelul 4, 
prezentand importanta formele 13C/16O şi 12C 16O 17O cu raportul de masă m/z=45. 

 
Tabelul 5.5.3. Formele izotopomere ale dioxidului de carbon. 

Formele izotopomere Raportul m/z 
12C17O2 
13C 16O2 sau 13C 16O 17O  
13C 16O 17O sau 12C16O18O 

44  
45 
46 
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Raportul izotopic 13C/12C poate fi exprimat ca deviație faţă de standardul de lucru. 
Deviația izotopică a carbonului 13 (δ13C) este apoi calculată pe o scara delta la mie (δ/ 
1000) comparând rezultatele obținute pentru proba măsurată cu cele pentru standardul de 
lucru calibrat faţă de standardul primar internațional (V-PDB). Valorile δ13C sunt 
exprimate faţă de standardul de lucru :  

3
/

13 10‰
ref

refsam
refsam R

RR
C

−
=δ ,  (14) 

unde Rsam si Rref reprezintă rapoartele izotopice 13C/12C ale probei si bioxidului de carbon 
folosit ca si gaz de referinţă. Valorile δ13C sunt exprimate fata de V-PDB după cum 
urmează : 

1000/)(‰ /
13

/
13

/
13

/
13

/
13

PDBVrefrefsamPDBVrefrefsamPDBVsam CxCCCC −−− ++= δδδδδ , (15) 

unde PDBVrefC −/
13δ reprezintă deviația izotopică a standardului de lucru faţă de V-PDB. 

 
Tabel 5.5.4 Parametri de lucru pentru analizorul elemental [Costinel D. &all, 2009 ; 
Costinel D. &all, 2012]: 

Volum de injectare 0,2 µl 
Tip Autosampler  AS300 

Temperatura reactorului 1010 0C 
Temperatura GC 45 0C 

Fluxul de curgere a eluentului (He) 90 ml/min 
Flux curgere Oxigen 5.0 250 ml/min 

Timp de injectare a oxigenului 1 sec 
Tip de seringă  0,5 µl 

Material de referinţă BCR-660 (etanol in 
apa) 

δ13C/ 12CvsPDB  (‰) = -26,72 ± 0,09 

Material de referinţă BCR-656 (96% 
etanol) 

δ13C/ 12CvsPDB  (‰) = - 26,91 ± 0,07 

 
Pentru experimentare s-au folosit  probe de vinuri din soiul Cabernet Sauvignon din 

Drăgășani,  obținute din strugurii de pe Dealul Olt, din recoltele 2008, 2009, 2010, şi 
Merlot 2009. Ca o completare a datelor izotopice a vinurilor roşii din podgoria  Drăgăşani, 
s-au efectuat analiza izotopilor din două probe de apă de fântână din zona respectivă. 
 
5.5.3. Rezultate şi discuţii  
 

Rezultatele obţinute  la determinarea rapoartelor izotopice δ13C şi δ18O din etanolul 

extras din vinurile analizate şi a rapoartelor izotopice δ1H şi δ18O din apele analizate sunt 
prezentate în tabelul 5.5.6.  
Tabelul 5.5.6.: Valori ale rapoartelor izotopice obtinute pentru probe de vin rosu, DOC 
Drăgăşani şi pentru  apa din zona viticolă de unde provin probele de vin: 

Nr. Denumire proba  Raport 
Analiza 

LAFMCA02  

δ13CVPDB 

(‰)(1) 

δ18OVSMOW 

(‰)(1) 

δ2HVSMOW 

(‰)(1) 

1. M1 
Cabernet Sauvignon, 

24/06.02.2012 -26,50 ± 0,32  0,39 ± 0,20 - 
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2010, DOC-CT sec 

2. M2 
Cabernet Sauvignon, 
2009, DOC-CT sec 

25/06.02.2012 -26,59 ± 0,32  0,28 ± 0,20 - 

3. M3 
Cabernet Sauvignon, 
2008, DOC-CT sec 

26/06.02.2012 -26,33 ± 0,32 3,50 ± 0,20 - 

5. M4 
Merlot, 2009, DOC-

CMD, demisec  

28/06.02.2012 -26,53 ± 0,32 3,53 ± 0,20 - 

6. M5 
Apă fântâna Via 

Iordache (23.01.2012) 

58/16.02.2012 - -9,35 ± 0,20 -66,54 ± 0,44 

7. M6 
Apă fântâna 

Drăgășani-oraș 
(23.01.2012) 

58/16.02.2012 - -9,42 ± 0,20 -66,92 ± 0,44 

 
Analizând rezultatele obţinute, se observă că pentru același sortiment de vin 

(Cabernet Sauvignon) pentru Carbon 13 avem o valoare aproximativ constantă, specifică 
zonei geografice (arealul vitivinicol Drăgăşani), chiar şi la o varietate diferita (Merlot 
2009).  

Variații mari, în funcție de anul de producție, se observă pentru Oxigenul 18, 
concentrații mari existând în anii mai secetoși, mai ales în perioada de coacere şi recoltare, 
așa cum a fost anul 2008. Diferențe semnificative rămân şi la varietăţi diferite (Merlot 
2009).  

Informații climatice: În anul de producție 2009 s-au înregistrat cele mai mari căderi 
de precipitaţii (241mm/mp), comparativ cu aceeași perioada a anului 2008 când s-au 
înregistrat valori ale precipitaţiilor de 140,5mm/mp. Durata de strălucire a soarelui din 
perioada de maturare a strugurilor a avut cele mai mici valori în anul 2009 (613,6 h), iar 
cele mai mari valori s-au înregistrat în anul 2008 (752,2).  

In cazul amprentei izotopice ale apelor subterane din zona Dragasani: deși probele 
de apa au fost prelevate la distante mari unele de altele, ele îşi păstrează amprenta 
izotopică. Trebuie ținut cont de faptul ca aceste fântâni sunt adânci, iar pânza freatica in 
arealul de studiu este bogata. Fenomenul de fracționare izotopică ce are loc in timpul 
procesului de evapo - transpiratie al apei din plante face ca rapoartele izotopice (Oxigen 18 
si deuteriu) sa fie mai mari in apa din plante comparativ cu apele subterane. 
 

5.5.4. Concluzii parţiale 
 

Abordarea amprentării izotopice a probelor de vin pentru prezenta lucrare a ținut 
cont de interesul pe plan național şi internațional privind dezvoltarea de noi metode 
analitice pentru autentificarea originii, atât geografice cat si botanice, a materiei prime din 
vin si produsele obținute din must si vin, cum influențează condițiile climatice si 
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cultivatorul aceasta amprenta. S-a observat cum rapoartele izotopice (Carbon 13 si Oxigen 
18)  din vinuri naturale obținute in ani de producție diferiți variază invers proporţional cu  
bilanţul termic activ, cu precipitaţiile din perioada de maturare a strugurilor şi direct 
proporţional cu durata de strălucire a soarelui din perioada de maturare a strugurilor din 
anii respectivi. 

CAP. 6 CONCLUZII FINALE 

Prin corelarea rezultatelor experimentale obţinute cu obiectivele ştiinţifice ale tezei 
şi formularea concluziilor parţiale în urma studiului experimental se  evidenţiază 
următoarele concluzii generale: 

1. Teza de doctorat a urmărit studiul optimizării tehnologiei de  obținere a vinurilor 
roșii în podgoria Drăgăşani . Cercetările au fost efectuate în perioada 2008 – 2010 ..  

2. Calitatea şi caracteristicile vinurilor roşii din podgoria “Drăgăşani ” se datorează 
în mod esenţial condițiilor de cultivare ale viței de vie, mediului geografic cu factorii săi 
naturali şi umani.  Soiurile  Cabernet Sauvignon şi  Merlot, deşi la origine aparţin Franţei, 
şi-au găsit la Drăgăşani a doua patrie. Podgoria Drăgăşani dispune de condiţiile necesare 
cultivării soiurilor producătoare de struguri din care se pot obţine vinuri roşii de înaltă 
calitate şi cu denumire de origine controlată. Condiţiile ecoclimatice din podgoria 
Drăgăşani, caracterizate prin resurse heliotermice bogate, sunt deosebit de favorabile 
culturii soiurilor de viţă de vie producătoare de vinuri roşii.  La aceasta contribuie, 
deasemenea, relieful (orografia terenului fragmentat în culmi şi terase , separate de văi  
paralele, cu direcţia NV –SE ), expoziţia S-E a pantelor, vecinătăţile (munţi, păduri, ape), 
solurile de tipul argilo-iluviale  şi eumezobazice. Ca urmare a texturii speciale a solului si a 
subsolului (conţinut ridicat in oxizi de fier si alte metale) face ca soiurile rosii sa 
întalneasca conditii optime de vegetatie si productie, iar vinurile să capete peronalitate şi o 
fineţe rară. Anul 2009 a fost anul cel mai productiv dintre anii de studiu, având în vedere 
că  BTG, BTA, BTU au atins cele mai mari valori, la care se adaugă precipitaţiile 
însemnate din luna august.  Durata de strălucie a soarelui  în lunile  august – septembrie 
mai mică  decât în anul 2010, a dus la obținerea unor struguri negrii mai săraci în zaharuri 
şi antociani ca cei din 2010, dar mai bogaţi ca cei din 2008, an în care BTG, BTA, BTU au 
înregistrat cele mai mici valori din anii de studiu. 

   3. În tehnologia de obţinere a vinurilor roşii de calitate,  un rol foarte  important îl 
reprezintă momentul recoltării strugurilor. Evoluţia indicilor fizico-chimici în timpul 
maturării strugurilor negrii a variat în funcţie de soiul de struguri, condiţiile de creştere ale 
strugurilor, stadiul fiziologic al strugurelui, anul de recoltă, condiţiile pedoclimatice ale 
podgoriei. Stabilirea momentului maturităţii depline nu este suficientă pentru a aprecia 
calitatea strugurilor roșii. Calitatea vinurilor roşii este corelată direct cu evoluţia calitativă 
a compoziţiei pieliţei (compuşi fenolici, arome); analiza maturării fenolice este singura 
modalitate de a evalua corect data optimă de recoltare a strugurilor. În podgoria 
“Drăgăşani” soiurile pentru vinuri roşii cu denumire de origine controlată realizează 
maturitatea fenolică,  după circa 10 zile de la atingerea maturităţii depline. Comparativ cu 
soiul Merlot, soiul Cabernet Sauvignon suportă mai uşor supramaturarea şi, urmare a 
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pierderilor mai reduse de antociani, poate fi recoltat într-un interval mai mare de timp. În 
cei trei ani studiaţi,  maturitatea deplină s-a observat a avea loc în perioada 05.X şi 15.X 
pentru soiul Cabernet Sauvignon, între 01.X şi 10.X pentru soiul Merlot, maturitatea 
fenolică s-a observat a avea loc în perioada 15.X şi 25.X pentru soiul Cabernet Sauvignon, 
între 10.X  şi 20.X pentru soiul Merlot.   Vinurile obţinute din struguri recoltaţi la 
maturitatea fenolică prezintă cel mai ridicat conţinut de antociani, se distingă prin 
autenticitatea, naturalețea şi specificitatea lor şi sunt cele mai apreciate din punct de vedere 
senzorial, fiind considerate vinuri de calitate superioară. 

4. Calitatea vinurilor roșii  depinde nu numai de calitatea materiei prime  ci şi de modul 
de vinificare . Prin aplicarea unor tehnologii corespunzătoare de lucru se pot obține vinuri 
roșii cu o culoare roșie intensă, buchet curat, personalitate şi tipicitate de soi, extractivitate, 
armonie gustativă, lipsă de duritate şi gust amar, bogate în componente cu efect benefic 
asupra consumatorului. Alegerea adecvată a sistemului de vinificare, a parametrilor de 
lucru şi a tratamentelor aplicate poate îmbunătăţi calitatea vinurilor roșii din podgoria 
Drăgășani.  În timpul procesului de macerare – fermentare a mustului pe boştină, extracţia 
compuşilor fenolici din pieliţa boabelor se poate îmbunătăţi prin optimizarea dozei de SO2 

folosite la sulfitarea mustuielii, prin optimizarea temperaturii de macerare, prin  
omogenizarea optima a mustuielii, prin adăugarea de alcool din distilat de vin sau de 
enzime şi drojdii  selecționate şi prin determinarea perioadei optime de macerare.  Modul 
de procesare al strugurilor negri a influenţat continutul în antociani, intensitatea coloranta, 
tenta, conţinutul în polifenoli, şi calitatea vinurilor care s-au obţinut.  

  5. Anhidrida sulfuroasă utilizată în doze ridicate determină întârzierea declanșării 
fermentației alcoolice  şi totodată contribuie la extracția compușilor fenolici prin efectul de 
asfixiere a celulelor epiteliale ale pielitelor. Extracția  antocianilor în primele ore de 
macerare este cu atât mai rapidă cu cât doza de SO2 este mai ridicată. În cazul dozelor de 
SO2 mai scăzute (50 şi chiar 100 mg/kg), dinamica extracției antocianilor este mai redusă 
în prima fază şi mai rapidă după declanșarea fermentației alcoolice. Vinurile obținute cu 
doze ridicate de SO2 (150-200 mg/kg), prezintă un excedent de aciditate totala, ca urmare a 
inhibării fermentației malolactice. Analiza de ansamblu a însușirilor de compoziție ale 
vinurilor la 6 luni de la obținere, ne conduce la aprecierea ca doza de 100 mg SO2/kg 
prezintă cea mai bună convenienţă pentru calitatea acestora. 

6. Regimul termic de macerare în cisterne rotative metalice termostatate reprezintă un 
factor de primă importanţă în desfășurarea acestui proces  şi realizarea parametrilor optimi 
de culoare şi compoziție pentru vinurile roșii. Sub influenţa temperaturii are loc creșterea 
permeabilității membranelor celulare,  permițând trecerea pigmenților antocianici în faza 
lichidă. Temperatura de macerare trebuie să fie dirijată în limitele în care asigură 
valorificarea cât mai eficientă a potențialului calitativ al strugurilor. Din cercetările 
efectuate a  reieșit că regimul termic cu  maximă eficienţă calitativă se situează între       
25-280C. 

7. Mărirea perioadelor de rotație (omogenizare) de la 1x5min/zi  la 4x5min/zi  conduce 
la intensificarea extracției compușilor fenolici, proces bine evidențiat atât timp cât 
macerarea nu este însoţită de fermentaţia alcoolică. Odată cu intensificarea acestui proces 
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diferențele între  valorile compușilor extrași din pieliţe, înregistrate în prima fază (3-4 zile) 
se atenuează astfel încât în momentul separării fracției lichide conținuturile şi valorile 
principalilor constituienţi se situează în limite apropiate. Diferențe mai semnificative s-au 
înregistrat în cazul polifenolilor al căror conținut creşte evident, odată cu sporirea 
numărului perioadelor de omogenizare.  Din considerente de ordin tehnologic şi economic 
se poate considera ca regimul de omogenizare de 2x5min/zi  este suficient . 

8. Însămânţarea mustuielii proaspete cu duplexul enzimă + drojdie asigură, ca efect al 
intensificării fermentației alcoolice, conținuturi mai ridicate ale compușilor extrași din 
pieliţe: polifenoli totali şi fracțiuni, antociani, precum şi extractul nereducător. Intensitatea 
colorantă manifestă de asemenea valori superioare celorlalte variante. Macerarea în 
prezenţa unui conținut scăzut de alcool inițial conduce la sporuri relativ reduse de 
compoziție, aceasta putând deveni mai eficientă prin îmbinarea celor doi factori. În cazul 
recoltării strugurilor înainte de maturitatea tehnologică, adaosul de alcool în mustuiala 
proaspătă contribuie atât la stimularea procesului de macerare cât şi la corectarea 
potențialului alcoolic al vinurilor, fără să diminueze însușirile de compoziție şi 
caracteristicile cromatice. Continutul inițial de alcool şi însămînţarea mustuielii cu maiele 
active, constituie doi factori stimulatori ai procesului de macerare. Primul prezintă utilitate 
mai ales în cazul recoltelor neajunse la maturitatea tehnologică, în timp ce al doilea este 
indispensabil în condițiile unei vinificații raționale.  

9. Pe baza rezultatelor obţinute au fost stabilite condițiile optime de macerare - 
fermentare la vinurile roşii cu denumire de origine controlată din podgoria “Drăgăşani ” și 
anume conţinutul total de anhidridă sulfuroasă 80 – 100 mg/L, temperatură de 25oC, 
regimul de omogenizare 2x5min /zi, durata de macerare pe boştină 7 zile. 

10. Potenţialul calitativ al vinurilor roşii de Drăgăşani obţinute din soiul Cabernet 
Sauvignon, se evidenţiază mai mult în procesul de învechire la vas şi sticle. Prin învechirea 
vinurilor roşii din soiul Cabernet Sauvignon la vas şi la sticla, s-a realizat o evidenta 
îmbunătăţire a însuşirilor organoleptice şi a compoziţiei chimice. Viteza  şi intensitatea 
proceselor evolutive au fost mai mari în cursul primilor ani de învechire a vinului la vas şi 
a primului an de învechire la sticla.  Prin învechirea timp de 2 ani la vase de stejar şi 1 an la 
sticlă s-au realizat vinuri fine, rotunde, cu un buchet plăcut. 

 11. Antocianii prezenţi în cantităţi mari în vinurile tinere descresc în primi ani de 
învechire a vinurilor roşii în vase de stejar datorită faptului că o parte din aceştia se depun 
pe suprafaţa doagelor, iar o alta parte participa la reacţii de oxidare catalizate de ionii 
metalici din vin şi la reacţiile de  condensare cu taninurile din vin. Scăderea conţinutului de 
antociani continuă şi la învechirea în sticlă, datorită reacţii de polimerizare şi  
policondensare, favorizate de prezenţa aldehidelor din vin. În vinurile Cabernet Sauvignon 
studiate, proporţia cea mai mare  dintre antociani o deţine malvidol-3-monoglucozid ( 
53,484% în 2008 şi 51,588% în 2010), urmat de  malvidol-3-monoglucozid-acetat 
(23,125% în 2010 şi 14,646% în 2008) şi de delfinidol-3-monoglucozid (10,094% în 2009 
şi 8,163% în 2008). În proporţiile cele mai mici se află malvidol-3-monoglucozid-p-
cumarat (0,367% în 2010 şi 1,164% în 2008), peonidol-3-monoglucozid-acetat (0,489% în 
2010 şi 1,377% în 2008) şi cianidol-3-monoglucozid (0,672% în 2010 şi 1,312% în 2008).  
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În vinul Merlot studiat proporţia cea mai mare  dintre antociani o deţine malvidol-3-
monoglucozid ( 60,84%), urmat de  malvidol-3-monoglucozid-acetat (21,421%) şi de 
delfinidol-3-monoglucozid (8,163%). În proporţiile cele mai mici se află peonidol-3-
monoglucozid-acetat (0,485%) şi cianidol-3-monoglucozid (0,427%). 
 12. Abordarea amprentarii izotopice a probelor de vin pentru prezenta lucrare a 
tinut cont de interesul pe plan national si international privind dezvoltarea de noi metode 
analitice pentru autentificarea originii, atat geografice cat si botanice, a materiei prime din 
vin si produsele obtinute din must si vin, cum influenteaza conditiile climatice si 
cultivatorul aceasta amprenta. S-a observat cum rapoartele izotopice (Carbon 13 si Oxigen 
18)  din vinuri naturale obtinute in ani de productie diferiti variază invers proporţional cu  
bilanţul termic activ, cu precipitaţiile din perioada de maturare a strugurilor şi direct 
proporţional cu durata de strălucire a soarelui din perioada de maturare a strugurilor din 
anii respectivi. Amprentarea izotopică autentifică podgoria, anul recoltării şi calitatea 
vinului, dacă există o bază de date actualizată a podgoriei şi a precipitaţiilor din anii 
respectivi. 
 13. Interpretarea rezultatelor obţinute din punct de vedere tehnologic a indicat 
faptul că în podgoria Drăgăşani  se pot produce vinuri roșii cu denumire de origine 
controlata şi cu trepte de calitate. 
 14. Studiul are valoare de cercetare fundamentală, datele obţinute putând constitui 
elemente de referinţă pentru noi experimente sau pentru stabilirea unor condiţii eficiente de 
procesare în industria vinului, care să realizeze calitatea şi stabilitatea produselor finite, în 
acord cu standardele moderne de calitate. 

Cap. 7 Contribuţii personale  şi perspective de continuare a cercetărilor 
 

Contribu ții personale 
Cercetările privind optimizarea tehnologiei de producere a vinurilor roşii din 

podgoria “Drăgăşani ” au fost efectuate în perioada 2008 – 2010 . 
Atingerea obiectivelor prezentei teze de doctorat a fost posibilă printr-o mare 

acumulare de informații din literatura de specialitate dar în primul rând printr-un număr 
mare de determinări experimentale. În acest sens putem defini următoarele contribuții 
personale care s-au regăsit și în diseminări pe care le-am realizat cu diferite ocazii (a se 
vedea lista de lucrări publicate): 
- Studiul factorilor naturali ai podgoriei Drăgăşani: amplasare geografică, relief, 

vecinătăţi, sol, expoziţie 
- Studiul  condiţiilor de climă din perioada de cercetare 
- Analiza evoluţiei indicilor fizico-chimici şi a conţinutului în antociani în timpul 

maturării strugurilor Cabernet Sauvignon şi Merlot în anii de studiu 
- Stabilirea maturităţii depline, a maturităţii fenolice şi a  momentului optim de recoltare 

a strugurilor destinaţi producerii  vinurilor roşii cu denumire de origine controlată 
Cabernet Sauvignon şi Merlot 
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- Studiul influenţei unor factori asupra operaţiei de macerare – fermentare, operaţie de 
bază a procesului de obţinere a vinurilor roşii: doza de SO2, temperatura de macerare, 
regimul de omogenizare a mustuielii, diverse adaosuri în mustuiala 

- Studiul evoluţiei vinului roşu de Drăgăşani în timpul maturării în barique şi învechirii 
la sticla  

- Studiul amprentei antocianice a vinurilor roşii din anii de studiu 
- Studiul amprentei izotopice a vinurilor roşii din anii de studiu 
- Studiul amprentei izotopice a apei din pînza freatică a podgoriei Drăgăşani şi a apelor 

de precipitaţii din zonă 
 
Direcții viitoare  
Rezultatele obţinute pot constitui un punct de plecare pentru cercetări ulterioare 

care să aducă noi soluţii pentru fermentarea alcoolica şi malolactică, pentru  condiţionarea, 
stabilizarea şi îmbutelierea acestor vinuri. 

Se impune ca în viitor, în podgoria Drăgăşani,  noile plantații să fie înfiinţate 
prioritar cu viţe din soiuri producatoare de struguri din care se pot obţine vinuri roşii de 
înalta calitate şi cu denumire de origine controlată, stiind că pe plan mondial a crescut 
cerea de vinuri roşii cu denumire de origine controlata de înaltă calitate(DOC IC). Este de  
de preferat ca aceste plantaţii să se facă  pe vârful pantelor cu  expozitii sudici si vestici. 

Având în vedere concurenţa dintre ţările producatoare de vinuri roşii, în podgoria 
Drăgăşani  trebuie pus accent pe tipicitatea senzorială şi autenticitatea vinurilor roşii. 
Pentru aceasta trebuie creeată o bază de date a amprentei antocianice şi a amprentei 
izotopice a vinurilor din podgoria Drăgăşani.  
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