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          ADNOTARE 

Mirca Mihaela, 

„Evoluția acizilor organici și azotului ușor asimilabil la producerea vinurilor 

albe’’ 

  

Lucrarea de master „Evoluția acizilor organici și azotului ușor asimilabil la producerea 

vinurilor albe”, elaborată de Mirca Mihaela, este structurată în mod logic pe capitole, fiecare 

având un rol bine definit în atingerea scopului cercetării. 

Capitolul I. În acest capitol sunt prezentate bazele teoretice referitoare la compoziția chimică a 

strugurilor, mustului și vinului, cu accent pe acizii organici și compușii azotați. Sunt analizați 

principalii acizi organici (acid tartric, malic, citric, gluconic, succinic, lactic), originea, 

proprietățile și rolul lor în determinarea acidității, stabilității și caracteristicilor organoleptice ale 

vinurilor albe. De asemenea, este abordată natura azotului ușor asimilabil, formele sale (azot 

amoniacal și azot α-aminic), dinamica acestuia în timpul fermentației alcoolice și importanța sa 

pentru activitatea metabolică a levurilor. Capitolul oferă suportul științific necesar interpretării 

rezultatelor experimentale. 

Capitolul II însumează descrierea materialelor utilizate și metodologia de cercetare aplicată în 

realizarea studiului. Sunt prezentate soiurile de struguri analizate – Chardonnay, Sauvignon 

Blanc și Pinot Grigio – provenite din podgorii situate în satele Codreanca (raionul Strășeni) și 

Chetrosu (raionul Anenii Noi). Sunt detaliate metodele de determinare a acizilor organici și a 

azotului ușor asimilabil, bazate pe tehnici enzimatic-spectrofotometrice și colorimetrice, precum 

și condițiile de desfășurare a analizelor. Acest capitol asigură reproducibilitatea și corectitudinea 

științifică a cercetărilor efectuate. 

În Capitolul III este prezentată partea experimentală a lucrării, care include descrierea vinurilor 

studiate și a schemelor tehnologice de prelucrare a strugurilor și obținere a vinurilor albe seci. Sunt 

analizate etapele tehnologice principale și modul în care acestea influențează evoluția acizilor 

organici și a azotului ușor asimilabil. Capitolul constituie baza practică a cercetării și face legătura 

între aspectele teoretice și rezultatele obținute. 

Capitolul IV este dedicat prezentării și interpretării rezultatelor obținute în urma analizelor 

efectuate. Sunt evaluate modificările cantitative ale acizilor organici și ale azotului ușor asimilabil 

în struguri, must și pe parcursul fermentației alcoolice. Se analizează corelațiile dintre aciditate, 

nivelul de azot asimilabil și desfășurarea fermentației, evidențiindu-se influența acestora asupra 

stabilității și calității vinurilor albe. Rezultatele sunt discutate în raport cu datele din literatura de 

specialitate. 
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Capitolul V cuprinde evaluarea organoleptică a vinurilor obținute, analizând culoarea, aroma, 

gustul și impresia generală. Sunt evidențiate legăturile dintre compoziția chimică (aciditate și azot 

asimilabil) și caracteristicile senzoriale ale vinurilor albe, subliniindu-se importanța echilibrului 

acid–azot pentru obținerea unor produse armonioase și de calitate superioară. 

Capitolul VI Concluzii și recomandări 

În partea finală sunt formulate concluzii generale privind evoluția acizilor organici și a azotului 

ușor asimilabil în procesul de vinificație a vinurilor albe. Sunt propuse recomandări tehnologice 

pentru gestionarea optimă a acidității și a azotului ușor asimilabil, în vederea prevenirii 

fermentațiilor necorespunzătoare și îmbunătățirii calității produsului finit. 

Capitolul VII prezintă o selecție a surselor bibliografice consultate. 

Cuvinte cheie: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Grigio, fermentare alcoolică, acizii organici, 

determinare enzimatică, azot, azot aminic, azot amonical, azot ușor asimilabil. 

 

 

 



 

 

 

ANNOTATION 

Master's thesis in the specialty "Oenology, Wine Tourism and Wine Markets" 

Chisinau, 2025 

 

The master’s thesis “The Evolution of Organic Acids and Yeast-Assimilable Nitrogen in the Production of 

White Wines,” prepared by Mirca Mihaela, is logically structured into chapters, each having a well-defined 

role in achieving the research objectives. 

Chapter I presents the theoretical foundations related to the chemical composition of grapes, must, and 

wine, with an emphasis on organic acids and nitrogenous compounds. The main organic acids (tartaric, 

malic, citric, gluconic, succinic, and lactic acids) are analyzed in terms of their origin, properties, and role 

in determining acidity, stability, and the organoleptic characteristics of white wines. Additionally, the 

nature of yeast-assimilable nitrogen is discussed, including its forms (ammoniacal nitrogen and α-amino 

nitrogen), its dynamics during alcoholic fermentation, and its importance for yeast metabolic activity. This 

chapter provides the scientific support necessary for interpreting the experimental results. 

Chapter II summarizes the description of the materials used and the research methodology applied in 

carrying out the study. The analyzed grape varieties—Chardonnay, Sauvignon Blanc, and Pinot 

Grigio—originate from vineyards located in the villages of Codreanca (Strășeni District) and Chetrosu 

(Anenii Noi District). The methods for determining organic acids and yeast-assimilable nitrogen are 

detailed, based on enzymatic-spectrophotometric and colorimetric techniques, as well as the conditions 

under which the analyses were performed. This chapter ensures the reproducibility and scientific accuracy 

of the research conducted. 

Chapter III presents the experimental part of the thesis, which includes the description of the wines studied 

and the technological schemes for grape processing and the production of dry white wines. The main 

technological stages are analyzed, along with the way in which they influence the evolution of organic acids 

and yeast-assimilable nitrogen. This chapter constitutes the practical basis of the research and establishes 

the link between theoretical aspects and the results obtained. 

Chapter IV is dedicated to the presentation and interpretation of the results obtained from the analyses 

performed. Quantitative changes in organic acids and yeast-assimilable nitrogen in grapes, must, and 

throughout alcoholic fermentation are evaluated. Correlations between acidity, assimilable nitrogen levels, 

and the course of fermentation are analyzed, highlighting their influence on the stability and quality of 

white wines. The results are discussed in relation to data from the scientific literature. 

Chapter V comprises the organoleptic evaluation of the wines obtained, analyzing color, aroma, taste, and 

overall impression. The relationships between chemical composition (acidity and assimilable nitrogen) and 
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the sensory characteristics of white wines are highlighted, emphasizing the importance of the acid–nitrogen 

balance for obtaining harmonious, high-quality products. 

Chapter VI – Conclusions and Recommendations. In the final section, general conclusions are 

formulated regarding the evolution of organic acids and yeast-assimilable nitrogen in the white wine 

vinification process. Technological recommendations are proposed for the optimal management of acidity 

and yeast-assimilable nitrogen, aimed at preventing improper fermentations and improving the quality of 

the final product. 

Chapter VII presents a selection of the bibliographic sources consulted. 

Keywords: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Grigio, alcoholic fermentation, organic acids, enzymatic 

determination, nitrogen, amino nitrogen, ammoniacal nitrogen, yeast-assimilable nitrogen. 
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INTRODUCERE 

   Aсtuаlitаteа şi importаnţа problemei аbordаte. Саlitаteа vinurilor а fost şi rămâne în сontinuаre un 

subiеct dе mаre асtuаlitаtе, dеаcееа tеhnоlоgiilе dе prоduсеrе а vinurilоr sunt îndrеptаtе sprе prоduсеrеа 

unui prоdus саlitаtiv, stаbil și inоfеnsiv.  

Соnfоrm dаtеlоr prezentate în literatura de specialitate, compoziția fizico-chimică a vinului depinde de 

calitatea strugurilor, condițiile pedo-climatice ale arealului și ale anului de recoltă, de tehnologia de 

producere a vinurilor etc.  

     În соndiţiilе асtuаlе аlе piеţеi mondialе a vinurilor, cresc esenţial cerinţele faţă de termenii garantaţi de 

stabilitate a acestora, prесum și fаță de indiсii sаnitarо-igiеniсi аtât а vinurilоr, сât şi а mаtеriаlеlоr аuxiliаrе 

fоlоsitе în prосеsul dе prоduсеrе а prоduсţiеi viniсоle.  

Vinifiсаțiа în Rеpubliса Moldovа lа momеntul асtuаl sе аflă lа finаlul pеriоаdei dе trеcеrе, dе la еtapa 

cantitativă de producere a vinurilor la cea calitativă, deaceea sarcina principală a oenologilor este 

ameliorarea calității producției vinicole și pătrunderea pe noi piețe de desfacere, cu vinuri се соrеspund 

сеrințеlor intеrnаționаlе.  

      Problеmа pеrfеcționării regimurilor tehnologice și ameliorarea calității vinurilor albe seci a fost obiectul 

cercetării a multor savanți: Ribereau-Gayon J., Ribereau-Gayon P., Cotea V., Pomohaci N., Peynaud E., 

Valuico Gh., Zincenco V., Ungureanu P., Gaină B., Cozub Gh., Bălănuță A., Musteață Gh., Sârghi C., 

Taran N., Rusu E. ș.a.  

Ca rezultat, apare necesitatea utilizării în tehnologiile de fabricare a vinurilor a procedeelor noi și a 

produselor de origine vegetală, care prezintă o eficacitate înaltă, totodată garantând siguranţa producției 

finite.  

     Astfel, comercializarea vinurilor în actuala concurenţă, foarte dură pe piaţa mondială, depinde foarte 

mult de calitatea producției şi eficacitatea promovării ei. În realizarea acestui obiectiv, de rând cu alți 

factori, un factor important este existența unui sortiment de soiuri de struguri care posedă valori biologice 

înalte.  
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     Sortimentul de soiuri deja stabilit atât în Republica Moldova, cât și în multe ţări vinicole cuprinde cu 

preponderenţă cele clasice de origine franceză (soiuri albe- Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Gris, Ugni 

Blanc etc., iar din soiurile roșii- Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Malbec, Syrah etc.). Din cauza 

schimbărilor climatice, majoritatea plantațiilor viticole de aceste soiuri sunt afectate de diferite boli virotice, 

care duc la uniformitatea maturării coardelor și boabelor, la diminuarea productivității plantațiilor și a 

perioadei de exploatare a lor, ceea ce se răsfrânge negativ asupra calității producției finite.  
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