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Rezumat 

Lucrarea de licență cu tema „Antocianii monomerici și polimerici în strugurii de Vitis 

Sylvestris” este axată pe studierea compușilor fenolici responsabili de culoarea și stabilitatea vinurilor 

roșii, precum și pe evaluarea modificărilor acestora în diferite condiții tehnologice. Cercetarea 

urmărește evidențierea rolului antocianilor în formarea caracteristicilor cromatice ale vinurilor 

obținute din struguri de Vitis Sylvestris, specie cu importanță biologică și oenologică deosebită 

În cadrul lucrării au fost investigate procesele de extracție, transformare și stabilizare a 

antocianilor monomerici și polimerici în timpul fermentației și maturării vinurilor. Studiul include 

analiza influenței unor factori tehnologici, precum administrarea dioxidului de sulf (SO2), utilizarea 

levurilor selecționate, fermentația spontană și procesele de copigmentare asupra evoluției compușilor 

fenolici și asupra intensității culorii vinurilor roșii. 

 Pentru caracterizarea probelor au fost aplicate metode fizico-chimice și spectrofotometrice 

specifice analizei oenologice, precum Ribéreau-Gayon, Folin-Ciocalteu, POM-test, etc., fiind 

evaluate proprietăți precum absorbția, intensitatea culorii, stabilitatea oxidativă și indicele de 

oxidabilitate. De asemenea, cercetarea abordează valorificarea tescovinei rezultate după vinificare, 

prin extracția compușilor bioactivi cu proprietăți antioxidante. 

 Lucrarea evidențiază importanța antocianilor în stabilitatea și calitatea vinurilor roșii și 

contribuie la aprofundarea cunoștințelor privind potențialul oenologic al soiurilor de Vitis Sylvestris. 

Rezultatele obținute pot servi drept bază pentru dezvoltarea unor tehnologii moderne de vinificare 

orientate spre conservarea și valorificarea compușilor fenolici naturali. 
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Résumé 

Le mémoire de licence intitulé « Les anthocyanes monomériques et polymériques dans les 

raisins de Vitis sylvestris » est axé sur l’étude des composés phénoliques responsables de la couleur 

et de la stabilité des vins rouges, ainsi que sur l’évaluation de leurs modifications dans différentes 

conditions technologiques. Cette recherche vise à mettre en évidence le rôle des anthocyanes dans la 

formation des caractéristiques chromatiques des vins obtenus à partir de raisins de Vitis sylvestris, 

une espèce présentant une importance biologique et œnologique particulière. 

Dans le cadre de ce travail, les processus d’extraction, de transformation et de stabilisation des 

anthocyanes monomériques et polymériques au cours de la fermentation et du vieillissement des vins 

ont été étudiés. L’étude comprend l’analyse de l’influence de certains facteurs technologiques, tels 

que l’administration du dioxyde de soufre (SO₂), l’utilisation de levures sélectionnées, la fermentation 

spontanée et les processus de copigmentation sur l’évolution des composés phénoliques et sur 

l’intensité de la couleur des vins rouges. 

Pour la caractérisation des échantillons, des méthodes physico-chimiques et 

spectrophotométriques spécifiques à l’analyse œnologique ont été appliquées, notamment les 

méthodes de Ribéreau-Gayon, Folin-Ciocalteu, POM-test, etc. Des propriétés telles que l’absorbance, 

l’intensité colorante, la stabilité oxydative et l’indice d’oxydabilité ont ainsi été évaluées. Par ailleurs, 

la recherche aborde la valorisation des marcs de raisin issus de la vinification par l’extraction de 

composés bioactifs possédant des propriétés antioxydantes. 

Le travail met en évidence l’importance des anthocyanes dans la stabilité et la qualité des vins 

rouges et contribue à l’approfondissement des connaissances concernant le potentiel œnologique des 

variétés de Vitis sylvestris. Les résultats obtenus peuvent servir de base au développement de 

technologies modernes de vinification orientées vers la conservation et la valorisation des composés 

phénoliques naturels. 

 

Mots-clés : anthocyanes monomériques, anthocyanes polymériques, Vitis sylvestris, composés 

phénoliques, copigmentation, stabilité oxydative. 

  



CUPRINS 

CUPRINS 

INTRODUCERE           11 

I.STUDIUL BIBLIOGRAFIC         13 

1.1.Vița-de-vie sălbatică Vitis Sylvestris: originea și răspândirea ei în lume   13 

1.2.Vitis Sylvestris pe teritoriul actual al Republicii Moldova     15 

1.3.Studiile referitoare la Vitis Sylvestris în lume și Republica Moldova   16 

1.4.Pigmenții naturali ai strugurilor de Vitis Sylvestris      21 

1.4.1.Formele native ale antocianilor și transformările lor     23 

1.4.2.Formele stabilizate ale antocianilor și condițiile de formare a lor    26 

II.MATERIALE ȘI METODE         35 

2.1.Obiectul cercetărilor          35 

2.2.Analiza uvologică a strugurilor de Vitis Sylvestris      35 

2.3.Monitorizarea parametrilor fizico-chimici ai fermentației alcoolice    36 

2.4. Determinarea pH-ului și conductivității       37 

2.5. Determinarea concentrației alcoolice prin distilarea cu aburi    38 

2.6. Determinarea conținutului antocianilor monomerici prin metoda diferențială pH 39 

2.7. Determinarea antocianilor totali după metoda Ribéreau-Gayon și Stonestreet  40 

2.8. Determinarea Indicelui Pigmenților Polimerizați (IPP)     40 

2.9. Determinarea indicelui polifenolilor totali (IPT) şi conținutului total de compuși fenolici 

utilizând metoda Folin-Ciocalteu         41 

2.10. Determinarea parametrilor cromatici ai vinurilor      42 

2.11. Determinarea indicelui de oxidabilitate (POM-test)     43 

2.12. Determinarea procentului de umiditate       43 

2.13. Extracția substanțelor fenolice antocianice cu solvent ,,verde”    44 

III.REZULTATE ȘI DISCUȚII         45 

3.1. Materia  primă și pregătirea probelor experimentale     45 

3.2. Analiza uvologică          47 

3.3. Monitorizarea procesului de fermentație alcoolică a strugurilor din specia Vitis Sylvestris 

în diferite condiții           49 



3.4. Conținutul de antociani monomerici în vinurile Vitis Sylvestris    55 

3.5. Antocianii totali           58 

3.6. Indicele Pigmenților Polimerizați (IPP)       59 

3.7. Conținutul total de compuși fenolici (SFT) și Indicele Polifenolilor Totali (IPT)  61 

3.8. Evaluarea oxidabilității vinurilor (POM-test)      63 

3.9. Rolul copigmentării și impactul tratamentelor cu aldehidă acetică și SO2   68 

3.10. Liofilizarea tescovinei și extracția compușilor fenolici     73 

3.12. Studiul conținutului polifenolilor, inclusiv antocianilor, în extractele de tescovină 77 

CONCLUZII ȘI RECOMANDĂRI        89 

BIBLIOGRAFIE           91 

 

 

  



INTRODUCERE 

Viticultura și vinificația reprezintă domenii de o importanță majoră atât din punct de vedere 

economic, cât și cultural, fiind profund ancorate în tradițiile multor țări, inclusiv ale Republicii 

Moldova. În contextul globalizării pieței vinului și al creșterii cerințelor consumatorilor pentru 

produse de calitate superioară, cercetările orientate spre cunoașterea detaliată a compoziției chimice 

a strugurilor și vinurilor capătă o relevanță deosebită. În acest sens, compușii fenolici, în special 

antocianii, joacă un rol esențial în definirea caracteristicilor senzoriale și tehnologice ale vinurilor 

roșii. 

Specia Vitis Sylvestris, considerată forma sălbatică ancestrală a viței-de-vie cultivate, prezintă 

un interes științific deosebit datorită diversității sale genetice și a adaptabilității la condiții de mediu 

variate. Aceasta este răspândită în mod natural în zonele forestiere și riverane din Europa și Asia, fiind 

totodată o resursă valoroasă pentru studiul evoluției și domesticirii viței-de-vie. În Republica 

Moldova, această specie este rar întâlnită și protejată, ceea ce îi conferă o importanță suplimentară din 

perspectiva conservării biodiversității și valorificării resurselor genetice autohtone. 

Astfel, unul dintre cele mai importante aspecte ale calității vinurilor roșii este reprezentat de 

culoare, stabilitatea acesteia și evoluția în timp, caracteristici direct influențate de conținutul și 

structura antocianilor. Antocianii sunt pigmenți naturali din clasa compușilor fenolici, responsabili de 

nuanțele roșii, violacee și albăstrui ale vinurilor. Aceștia pot exista sub formă monomerică sau 

polimerică, fiecare categorie având un rol distinct în stabilitatea culorii și în procesele de maturare a 

vinului. Antocianii monomerici sunt responsabili de culoarea intensă a vinurilor tinere, însă aceștia 

sunt relativ instabili și susceptibili la degradare în condiții de oxidare, variații de pH sau acțiunea 

dioxidului de sulf. Pe de altă parte, antocianii polimerici, formați prin reacții complexe între antociani 

și alți compuși fenolici (precum taninurile), contribuie la stabilizarea culorii în timp și la îmbunătățirea 

caracteristicilor organoleptice ale vinurilor mature. În acest context, studierea raportului dintre 

antocianii monomerici și polimerici devine esențială pentru înțelegerea evoluției vinului și pentru 

optimizarea proceselor tehnologice. 

De asemenea, procesul de fermentație alcoolică reprezintă o etapă fundamentală în 

transformarea mustului de struguri în vin, fiind însoțit de modificări complexe ale compoziției 

chimice. Parametrii fizico-chimici precum pH-ul, aciditatea titrabilă și volatilă, conținutul de zaharuri, 

alcoolul și dioxidul de sulf (SO₂) influențează în mod direct extracția, stabilitatea și transformarea 

compușilor fenolici. Acești parametri sunt esențiali pentru asigurarea calității și stabilității 

microbiologice a vinului. 



Determinarea compoziției fenolice și a antocianilor se realizează prin metode analitice 

specifice, printre care se numără metoda diferenței de pH, precum și metodele dezvoltate de Ribéreau-

Gayon și Stonestreet, recunoscute pe plan internațional pentru acuratețea și aplicabilitatea lor în 

analiza vinurilor. De asemenea, utilizarea indicilor precum indicele polifenolilor totali (IPT) și 

indicele polifenolilor polimerizați (IPP) permite o evaluare globală a conținutului fenolic și a 

potențialului antioxidant al vinurilor. 

În contextul schimbărilor climatice și al necesității diversificării materiilor prime utilizate în 

vinificație, interesul pentru speciile sălbatice de viță-de-vie, precum Vitis Sylvestris, este în continuă 

creștere. Acestea pot oferi caracteristici unice vinurilor, contribuind la dezvoltarea unor produse 

originale și competitive pe piața internațională. Totodată, valorificarea acestei specii poate contribui 

la conservarea patrimoniului genetic viticol și la dezvoltarea unor practici agricole durabile. 

În prezenta lucrare s-a propus abordarea în mod complex a compușilor antocianici, 

monomerici și polimerici, din strugurii de Vitis Sylvestris, corelând rezultatele obținute cu parametrii 

fizico-chimici și biochimici analizați. Importanța acestei cercetări rezidă în contribuția la aprofundarea 

cunoștințelor din domeniul oenologiei, post-estimarea vinurilor potențiale antice  și la completarea 

cunoștințelor mondiale despre Vitis Sylvestris, strămoșul viței-de-vie modern, care ne leagă profund 

istoric de civilizațiile antice și poate fi un indiciu al rădăcinilor de mii de ani ale producerii vinurilor 

pe meleagurile noastre . 
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