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REZUMAT  

Prezenta lucrare de licență este dedicată studiului compoziției fenolice și evaluării stabilității oxidative 

a unor vinuri autohtone moldovenești obținute din soiurile Fetească Neagră, Fetească Albă și Rară 

Neagră, utilizând metoda cromatografiei lichide de înaltă performanță în fază inversă cu detector cu 

rețea de diode (HPLC-DAD). Cercetarea a avut drept obiectiv identificarea și cuantificarea 

principalilor compuși fenolici și a derivaților acestora, precum și corelarea rezultatelor analitice cu 

proprietățile senzoriale, stabilitatea și calitatea vinurilor analizate, care mai apoi,   la rândul lor 

influențează siguranța consumatorului.  

În cadrul studiului au fost investigate vinuri roșii seci din soiul Fetească Neagră 2025, vinuri rosé seci 

din soiul Rară Neagră 2024 și vinuri albe seci din soiul Fetească Albă 2025, provenite de la diferiți 

producători autohtoni. Analizele cromatografice au fost realizate cu ajutorul unui sistem 

cromatografic Agilent Technologies seria 1260 Infinity, echipat cu detector cu rețea de diode (DAD 

– Diode Array Detector), autosampler automat și coloană cromatografică C18, utilizând eluare în 

gradient pentru separarea compușilor fenolici. Achiziția și prelucrarea datelor cromatografice au fost 

efectuate prin intermediul software-ului Agilent OpenLab CDS ChemStation. 

Rezultatele obținute au evidențiat existența unor profile fenolice distincte pentru fiecare categorie de 

vin analizată. Vinurile roșii din soiul Fetească Neagră au prezentat cele mai ridicate concentrații de 

antocieni, flavonoli și derivați ai acizilor cinamici, demonstrând o structură fenolică complexă și o 

capacitate antioxidantă ridicată. Vinurile rosé din soiul Rară Neagră au evidențiat concentrații 

moderate de compuși fenolici, specifice extracției limitate din timpul procesului tehnologic, în timp 

ce vinurile albe din soiul Fetească Albă au prezentat cele mai reduse concentrații ale compușilor 

fenolici, caracteristice acestei categorii de produse. 

Evaluarea organoleptică a probelor a confirmat datele cromatografice, vinurile roșii prezentând profile 

aromatice complexe și structură gustativă amplă, vinurile rosé caracterizându-se prin prospețime și 

arome de fructe roșii, iar vinurile albe evidențiind note florale și fructate specifice soiului Fetească 

Albă. 

În urma cercetărilor efectuate s-a constatat că toate probele analizate prezintă profile fenolice 

conforme caracteristicilor tipice ale soiurilor și tehnologiilor de vinificare utilizate, fără indicii de 

degradare oxidativă severă sau neconformități care ar putea afecta siguranța consumatorului. Studiul 

confirmă importanța compușilor fenolici în stabilitatea oxidativă, capacitatea antioxidantă și calitatea 

senzorială a vinurilor și demonstrează eficiența sistemului cromatografic Agilent Technologies seria 

1260 Infinity și a metodei HPLC-DAD pentru analiza și evaluarea produselor vinicole moderne. 



Summary  

This bachelor’s thesis is dedicated to the study of the phenolic composition and the evaluation of the 

oxidative stability of Moldovan autochthonous wines obtained from the Fetească Neagră, Fetească 

Albă, and Rară Neagră grape varieties, using the high-performance liquid chromatography method in 

reversed phase coupled with a diode array detector (HPLC-DAD). The research aimed to identify and 

quantify the main phenolic compounds and their derivatives, as well as to correlate the analytical 

results with the sensory properties, stability, and quality of the analyzed wines, which subsequently 

influence consumer safety. 

The study investigated dry red wines from the Fetească Neagră 2025 variety, dry rosé wines from the 

Rară Neagră 2024 variety, and dry white wines from the Fetească Albă 2025 variety, produced by 

different local wineries. Chromatographic analyses were performed using an Agilent Technologies 

1260 Infinity chromatographic system equipped with a diode array detector (DAD – Diode Array 

Detector), automatic autosampler, and C18 chromatographic column, employing gradient elution for 

the separation of phenolic compounds. Data acquisition and chromatographic processing were carried 

out using Agilent OpenLab CDS ChemStation software. 

Prior to chromatographic analysis, wine samples underwent preliminary preparation, including proper 

dilution and filtration through hydrophobic PTFE filters with a pore size of 0.22 μm using sterile 

laboratory syringes. After filtration, the samples were transferred into 1.5 mL chromatographic vials 

compatible with the HPLC autosampler for automatic injection and chromatographic analysis. 

The obtained results revealed distinct phenolic profiles for each analyzed wine category. Red wines 

from the Fetească Neagră variety showed the highest concentrations of anthocyanins, flavonols, and 

cinnamic acid derivatives, demonstrating a complex phenolic structure and high  antioxidant capacity. 

Rosé wines from the Rară Neagră variety exhibited moderate concentrations of phenolic compounds, 

characteristic of the limited extraction occurring during the technological process, while white wines 

from the Fetească Albă variety presented the lowest concentrations of phenolic compounds, specific 

to this category of products. The organoleptic evaluation of the samples confirmed the 

chromatographic data. Red wines exhibited complex aromatic profiles and broad gustatory structure, 

rosé wines were characterized by freshness and red fruit aromas, while white wines displayed floral 

and fruity notes specific to the Fetească Albă variety. 

Based on the conducted research, it was established that all analyzed samples presented phenolic 

profiles consistent with the typical characteristics of the grape varieties and winemaking technologies 

used, without indications of severe oxidative degradation or non-conformities that could negatively 

affect consumer safety. The study confirms the importance of phenolic compounds in the oxidative 

stability, antioxidant capacity, and sensory quality of wines, and demonstrates the efficiency of the 

Agilent Technologies 1260 Infinity chromatographic system and the HPLC-DAD method for the 

analysis and evaluation of modern wine products. 
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INTRODUCERE  
Sectorul vitivinicol reprezintă unul dintre cele mai importante domenii ale industriei 

agroalimentare, având o relevanță economică, socială și culturală deosebită în numeroase regiuni 

viticole ale lumii. În Republica Moldova, viticultura și vinificația constituie ramuri tradiționale ale 

agriculturii, caracterizate printr-o diversitate considerabilă de soiuri autohtone și prin dezvoltarea 

continuă a tehnologiilor de producere și analiză a vinurilor. În contextul actual al globalizării pieței 

vinurilor și al creșterii exigențelor consumatorilor privind calitatea și siguranța produselor alimentare, 

monitorizarea compoziției chimice a vinurilor devine un element esențial pentru asigurarea 

conformității produselor și pentru menținerea competitivității producătorilor. 

Compoziția chimică a vinului este extrem de complexă, fiind rezultatul interacțiunii dintre 

compușii naturali ai strugurilor, procesele biochimice din timpul fermentației și transformările care au 

loc în timpul maturării și depozitării. Printre clasele importante de compuși care contribuie la 

caracteristicile chimice și senzoriale ale vinului se numără compușii fenolici. Aceștia sunt 

responsabili, în mare măsură, de culoarea, structura, stabilitatea oxidativă și proprietățile antioxidante 

ale vinurilor. În cadrul acestei categorii, acizii hidroxicinamici și derivații acestora ocupă un rol 

important, fiind implicați atât în procesele metabolice ale plantei, cât și în transformările chimice care 

au loc în timpul vinificației. 

Acizii hidroxicinamici sunt derivați ai acidului cinamic și includ compuși precum acidul 

cafeic, acidul p-cumaric, acidul ferulic și esterii acestora cu acidul tartric, cum ar fi acidul caftaric și 

acidul coutaric. Acești compuși sunt prezenți în mod natural în struguri și, ulterior, în vinuri, 

contribuind la stabilitatea chimică și la evoluția caracteristicilor senzoriale ale produsului final. În 

același timp, acizii hidroxicinamici pot participa la diverse reacții de oxidare sau transformări 

microbiologice, generând compuși secundari care pot influența pozitiv sau negativ calitatea vinului. 

Din acest motiv, analiza acestor compuși este deosebit de importantă pentru evaluarea calității 

materiei prime și pentru monitorizarea proceselor tehnologice din vinificație. 

În ultimele decenii, dezvoltarea metodelor moderne de analiză instrumentală a permis 

studierea detaliată a compoziției fenolice a vinurilor. Dintre tehnicile utilizate în analiza compușilor 

fenolici, cromatografia lichidă de înaltă performanță (HPLC – High Performance Liquid 

Chromatography) s-a impus ca una dintre cele mai eficiente și precise metode de separare și 

identificare a acestor substanțe. Utilizarea detectorului cu aranjament de diode (DAD – Diode Array 

Detector) permite înregistrarea spectrelor de absorbție în domeniul ultraviolet și vizibil pentru fiecare 

compus separat cromatografic, facilitând identificarea și cuantificarea acestora cu o mare acuratețe. 



Astfel, metoda HPLC/DAD este larg utilizată în laboratoarele de cercetare și control al calității 

vinurilor pentru analiza compoziției fenolice și pentru evaluarea stabilității produselor vitivinicole. 

În acest context, studierea derivaților acidului cinamic prin metode cromatografice moderne 

reprezintă o direcție importantă de cercetare în domeniul oenologiei. Analiza acestor compuși oferă 

informații relevante privind compoziția fenolică a vinurilor, influența soiului de struguri, condițiile 

tehnologice de vinificație și evoluția vinurilor în timpul maturării. De asemenea, monitorizarea 

acizilor hidroxicinamici și a derivaților acestora poate contribui la identificarea unor posibile defecte 

microbiologice sau oxidative, constituind un instrument util pentru controlul calității și siguranței 

produselor. 

Prezenta lucrare abordează studiul derivaților acidului cinamic din vinuri prin metoda 

HPLC/DAD, având ca scop evaluarea rolului acestor compuși în monitorizarea calității și siguranței 

vinurilor. Cercetarea se bazează pe analiza unor probe de vin obținute din soiuri reprezentative pentru 

viticultura Republicii Moldova, și anume: vin roșu din soiul Fetească Neagră recolta anului 2025, vin 

alb din soiul Fetească Albă recolta anului 2025 și vin rosé din soiul Rară Neagră recolta anului 2024.  

Alegerea acestor probe se bazează pe importanța economică și oenologică a acestor soiuri 

autohtone, precum și pe particularitățile lor compoziționale, care pot influența profilul fenolic al 

vinurilor. Soiul Fetească Neagră este unul dintre cele mai valoroase soiuri autohtone de struguri roșii, 

recunoscut pentru capacitatea sa de a produce vinuri cu structură fenolică complexă, intens colorate 

și cu un potențial bun de maturare. Compoziția fenolică a acestor vinuri este influențată de conținutul 

ridicat de antociani, taninuri și acizi fenolici, inclusiv derivați ai acidului cinamic. Analiza acestor 

compuși poate oferi informații relevante privind caracteristicile chimice ale vinului și evoluția sa în 

timp. 

Soiul Fetească Albă, la rândul său, reprezintă unul dintre cele mai răspândite soiuri de struguri 

albi din regiune, fiind apreciat pentru vinurile proaspete și aromate pe care le produce. În vinurile albe, 

acizii hidroxicinamici joacă un rol important în procesele de oxidare și în stabilitatea culorii, motiv 

pentru care analiza acestora este esențială pentru evaluarea calității vinului. 

Vinurile rosé obținute din soiul Rară Neagră se caracterizează printr-un profil aromatic delicat 

și o structură fenolică moderată, determinată de durata relativ scurtă a macerării cu pielițele.  

Studiul compușilor fenolici din aceste vinuri, inclusiv al derivaților acidului cinamic, poate contribui 

la înțelegerea proceselor de extracție fenolică și la optimizarea tehnologiilor de producere a vinurilor 

rosé. Prin analiza comparativă a acestor trei tipuri de vinuri, lucrarea își propune să evidențieze 

variațiile compoziției fenolice în funcție de soiul de struguri, tipul de vin și anul de recoltă. Rezultatele 

obținute pot contribui la o mai bună înțelegere a rolului derivaților acidului cinamic în structura 



chimică a vinurilor și la dezvoltarea unor metode eficiente de monitorizare a calității produselor 

vitivinicole. 

Scopul principal al acestei lucrări este studiul derivaților acidului cinamic din vinuri prin metoda 

HPLC/DAD în vederea monitorizării calității și siguranței vinurilor. Pentru realizarea acestui scop au 

fost stabilite următoarele obiective: 

1. Analiza literaturii de specialitate privind compușii fenolici din struguri și vinuri, cu accent pe 

acizii hidroxicinamici; 

2. Caracterizarea rolului acizilor cinamici în determinarea proprietăților senzoriale și a stabilității 

vinurilor; 

3. Descrierea metodelor analitice utilizate pentru identificarea și dozarea acestor compuși; 

4. Aplicarea metodei HPLC/DAD pentru identificarea și cuantificarea derivaților acidului 

cinamic în probele de vin analizate; 

5. Evaluarea rezultatelor obținute în raport cu calitatea și siguranța vinurilor studiate. 

Prin abordarea acestor obiective, lucrarea contribuie la aprofundarea cunoștințelor privind compoziția 

fenolică a vinurilor și la evidențierea utilității metodelor cromatografice moderne în controlul calității 

produselor vitivinicole. 
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