
    Universitatea Tehnică a Moldovei 

 

 

 

 

 

EFECTUL MACERĂRII CARBONICE ASUPRA CONȚINUTULUI DE COMPUȘI 

POLIFENOLICI DIN VIN 

 

 

                                                                 

Masterand:                            Rudenko Vitalii 

                                  Coordonator: dr., conf.univ. Scutaru Iurie 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chișinău-2026 

 

 



1 

 

Rezumat. 

Această lucrare prezintă un studiu al efectului macerării carbonice asupra conținutului de 

polifenoli al vinurilor Traminer. Acest studiu a inclus producerea unui lot de bază, producerea unui lot 

de referință folosind o metodă tradițională și analiza parametrilor fizico-chimici cheie. 

Capitolul 1 explică pe scurt relevanța acestui studiu și descrie premisele pentru studierea 

macerării carbonice în vederea implementării tehnologiei la scară industrială. 

Capitolul 2 descrie contextul teoretic al subiectului, inclusiv istoricul dezvoltării tehnologiei, 

domeniile de aplicare ale macerării carbonice și caracteristicile acestui proces atât din perspectivă 

tehnologică, cât și fizico-chimică. Sunt prezentați parametrii standard pentru diverse caracteristici fizico-

chimice, de la materiile prime până la produsul final. Sunt descrise principalele modificări fizico-chimice 

ale materiilor prime în timpul procesării folosind această tehnologie. Sunt descrise diverse variante ale 

acestei tehnologii, inclusiv justificarea pentru soiul de struguri selectat. Sunt prezentate exemple de 

producători, atât la nivel internațional, cât și din Republica Moldova, care produc vinuri folosind 

macerare carbonică. Au fost analizate documentele legale care reglementează produsele fabricate 

folosind această tehnologie atât în Republica Moldova, cât și în UE.  

Capitolul 3 descrie lucrările de laborator efectuate în cadrul Departamentului de Oenologie și 

Chimie (Facultatea de Tehnologie Alimentară, UTM). Sunt prezentate caracteristicile soiului de struguri 

Traminer, sunt descrise metodele de testare a parametrilor fizico-chimici necesari, este descrisă 

tehnologia utilizată pentru producerea loturilor de vin și este furnizată o listă a echipamentelor utilizate. 

Este descris procesul fiecărui studiu de laborator efectuat în cadrul acestei lucrări și sunt prezentate 

rezultatele acestor studii, împreună cu o justificare și o analiză a rezultatelor. Capitolul se încheie cu o 

analiză a produsului final. 

Capitolul 4 prezintă concluziile acestei lucrări, descriind cercetarea efectuată, concluzionând 

rezultatele și oferind recomandări pentru studiul ulterior al acestei tehnologii. 

Capitolul 5 oferă o bibliografie cu referințe. 
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Abstract. 

This paper presents a study of the effect of carbonic maceration on the polyphenol content of 

Traminer wines. This study included the production of a base batch, the production of a reference batch 

using a traditional method and the analysis of key physicochemical parameters. 

Chapter 1 briefly explains the relevance of this study and describes the premises for studying 

carbonic maceration with a view to implementing the technology on an industrial scale. 

Chapter 2 describes the theoretical background of the subject, including the history of the 

development of the technology, the application areas of carbonic maceration and the characteristics of 

this process from both a technological and physicochemical perspective. Standard parameters for various 

physicochemical characteristics, from raw materials to the final product, are presented. The main 

physicochemical changes of raw materials during processing using this technology are described. 

Various variants of this technology are described, including the justification for the selected grape 

variety. Examples of producers, both internationally and from the Republic of Moldova, who produce 

wines using carbonic maceration are presented. Legal documents regulating products manufactured 

using this technology both in the Republic of Moldova and in the EU were analyzed.  

Chapter 3 describes the laboratory work carried out within the Department of Oenology and 

Chemistry (Faculty of Food Technology, UTM). The characteristics of the Traminer grape variety are 

presented, the methods for testing the necessary physicochemical parameters are described, the 

technology used for producing wine batches is described, and a list of the equipment used is provided. 

The process of each laboratory study carried out within this work is described, and the results of these 

studies are presented, along with a justification and analysis of the results. The chapter ends with an 

analysis of the final product. 

Chapter 4 presents the conclusions of this work, describing the research carried out, concluding 

the results, and providing recommendations for further study of this technology. 

Chapter 5 provides a bibliography with references. 
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Введение 

Производство вина- отрасль науки и промышленности, обладающая многовековой историей. 

За долгие столетия развития в виноделии некоторые тенденции устоялись как традиции, другие 

непрерывно развивались и модернизировались. Одним из последних достижений, кардинально 

меняющим технологию производства и характеристики вина, является углекислотная мацерация.  

В последние годы в мире всё больше набирает популярность тренд на молодые вина, и 

углекислотная мацерация идеально подходит для их производства, позволяя получить 

виноматериал, который не только считается готовым к употреблению без необходимости 

выдержки и дозревания, как вина, полученные традиционным методом, но и позволяет 

экстрагировать из кожицы ягод такие фенольные вещества, которые невозможно получить при 

традиционной ферментации, позволяя производить вино с уникальными органолептическими 

показателями. Такой метод ферментации винограда зародился изначально в регионе Божоле, 

Франция, где преобладает виноград сорта гамэ. В настоящее время углекислотная мацерация 

привлекает производителей натуральных вин, в частности для создания вин в стиле glou glou, 

отличающихся лёгкостью, отсутствием утреннего похмелья. Такие вина пьются быстро, имеют 

яркие ароматы ягод и фруктов, что делает вино более доступным для понимания простому 

потребителю, не разбирающемуся во всех нотках различных традиционных вин с комплексными 

ароматами, оставаясь при этом достаточно интересным.  

Не секрет, что во всех сферах жизни наблюдается растущий интерес к внедрению высоких 

технологий, будь то автоматизация различных бытовых дел, стремительное развитие нейросетей, 

расширение сектора задач, которые можно выполнить в цифровом формате, будь то покупка 

товаров, заполнение и проверка документации и т. д. В таких условиях относительная 

современность и технологичность в методиках производства той или иной продукции способна 

оказать позитивное влияние на отношение потребителей. Инновационные методы производства, 

неизвестные неискушённым покупателям, можно использовать в маркетинге продукции. 

Поскольку виноделие знаменито своими традициями, изобретение и внедрение в производство 

новых методик всегда воспринимается как значительный прогресс в развитии технологии 

производства вина.  
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