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THE ROLE OF ROOTSTOCK TYPE AND VINE LOAD ON THE PHENOLIC COMPOUNDS CONTENT

AND CHROMATIC CHARACTERISTICS OF RED WINES FROM THE CODRINSCHI VARIETY

Summary. A study was conducted on the impact of rootstock and vine load on the chromatic characteristics of
red wine obtained from the Codrinschii grape variety, which is characterized by increased resistance to local biotic
and abiotic factors. The results showed that the rootstock plays a crucial role in the development and physicochemical
composition of the grapes, directly affecting the concentration of phenolic compounds such as anthocyanins, which are
responsible for the wine’s color. Both the type of rootstock and the vine load generate significant variations in the inten-
sity and stability of wine color. The study highlights the importance of properly selecting the rootstock and adjusting
the vine load, along with applying suitable viticultural and winemaking techniques to produce high-quality red wines.
The research confirms the major influence of agrobiological and agrotechnical factors on the chromatic characteristics
and color stability of red wines.
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Rezumat. A fost efectuat un studiu privind impactul portaltoiului si al incarcaturii la butuc asupra caracteristicilor
cromatice ale vinului rosu obtinut din soiul Codrinschi, caracterizat printr-o rezistenta sporita la factorii biotici si abiotici
locali. Rezultatele au aratat ca portaltoiul joaca un rol esential in dezvoltarea si compozitia fizico-chimica a strugurilor,
influentand direct concentratia compusilor fenolici, in special a antocianilor, responsabili pentru culoarea vinului. Tipul
de portaltoi si incarcatura la butuc determinad variatii semnificative in intensitatea si stabilitatea culorii vinului. Studiul
evidentiaza importanta alegerii corespunzatoare a portaltoiului si a regldrii incarcaturii la butuc, impreuna cu aplicarea
tehnicilor vitivinicole adecvate, pentru a obtine vinuri rosii de calitate inalta. Studiul confirmad influenta majora a factorilor
agrobiologici si agrotehnici asupra caracteristicilor cromatice si stabilitatii vinurilor rosii.

Cuvinte-cheie: soi rosu de selectie noud, portaltoi, substante fenolice, antociani, intensitatea si nuanta culorii, spectru.

INTRODUCERE de compusi fenolici, in special a antocianilor, respon-
sabili pentru culoarea vinului rosu [2; 3].

Antocianii sunt pigmenti vegetali care se acumulea-
za in pielita strugurilor si care, prin interactiunile cu alti
compusi fenolici, determind culoarea finald a vinului.
De asemenea, acestia contribuie semnificativ la forma-
rea gustului si aromei vinului, iar concentratiile si stabi-
litatea lor sunt influentate de factori precum incarcatura
la butuc si tipul de portaltoi [4; 5]. Numeroase studii au
aratat cd diferentele in caracteristicile fizico-chimice ale
strugurilor, determinate de tipul de portaltoi si de in-
carcétura la butuc, pot conduce la variatii ale intensitatii
si stabilitatii culorii vinului rosu, chiar si atunci cand
sunt utilizate aceleasi tehnici de vinificatie. De exemplu,
portaltoaiele mai tolerante la stresul hidric sau cele care

In viticultur, alegerea portaltoiului reprezintd un
factor esential, avand un rol major in dezvoltarea vi-
tei-de-vie si in calitatea strugurilor. In mod particular,
influenta portaltoiului asupra caracteristicilor croma-
tice ale vinului rosu constituie o tema de interes pen-
tru cercetdtori si vinificatori, intrucét culoarea vinului
rosu este un indicator important al calitatii [1]. Portal-
toiul joaca un rol fundamental in adaptabilitatea plan-
tei la conditiile pedoclimatice si influenteazd modul
in care vita-de-vie se adapteaza la factorii de mediu,
precum tipul de sol, disponibilitatea apei si tempera-
tura. In plus, portaltoiul poate afecta dezvoltarea si
compozitia chimica a vinurilor, inclusiv concentratia
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asigura o reglare mai eficientd a absorbtiei nutrientilor
pot determina o extractie mai ridicata de antociani si,
implicit, o culoare mai intensa a vinului [6].

Tipicitatea si calitatea vinului sunt determinate de
un complex de factori interdependenti, incluzand con-
ditiile de mediu, factori agrobiologici (soiuri si portal-
toaie) si factori umani (tehnicile vitivinicole aplicate).
Calitatea materiei prime, in special a strugurilor, si teh-
nologia utilizatd in procesul de vinificatie constituie fac-
tori determinanti pentru obtinerea unui vin de calitate.
Astfel, un vin rosu sec de inaltd calitate poate fi produs
doar din struguri sandtosi, care au atins o maturitate
optima, atat in ceea ce priveste continutul de zaharuri,
cit si continutul de substante fenolice [7; 8]. In acest
context, scopul prezentului studiu este de a determina
influenta portaltoiului asupra caracteristicilor cromati-
ce ale vinurilor rosii seci obtinute din soiul Codrinschi,
dupa 12 luni de pastrare, si de a analiza interactiunile
dintre portaltoi si incarcitura la butuc. In cadrul studiu-
lui au fost cercetate diferite tipuri de portaltoaie si in-
fluenta acestora asupra modificarii compozitiei fenolice
pe parcursul péstrarii vinului. Studiul si-a propus, de
asemenea, sa analizeze stabilitatea complexului fenolic
si a antocianilor pe parcursul celor 12 luni de pastrare
a vinurilor rosii, in functie de tipul portaltoiului si de
nivelul productivitatii strugurilor la hectar.

MATERIALE SI METODE

in perioada 2023-2024, a fost realizat un studiu
privind impactul factorilor agrobiologici asupra ca-
racteristicilor cromatice ale vinurilor rosii obtinute
din soiul de struguri Codrinschi, in cadrul Institu-
tului Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii
Alimentare (ISPHTA), in laboratorul ,,Tehnologii mo-
derne in vinificatie”. Strugurii au fost culesi de pe plan-
tatiile viticole ,Terra-Vitis” din satul Burlacu, raionul
Cahul, sub coordonarea unui colectiv de specialisti
din domeniul viticulturii si oenologiei al ISPHTA.

Factorii meteorologici in anul 2023, in zona de
Sud a Republicii Moldova, au fost marcati de o suc-
cesiune de conditii climatice, care au influentat in
mod semnificativ evolutia fenologica a vitei-de-vie si
calitatea recoltei vitivinicole. Primavara a debutat cu
temperaturi peste media multianuala, favorizand o
dezmugurire timpurie. Luna mai a fost calda si ume-
da, stimuland cresterea vegetativa. Perioada de vara a
fost caracterizatd de alternante climatice, cu un iunie
ploios si temperaturi moderate, urmat de un iulie si
august caniculare si secetoase. Aceste conditii au ge-
nerat un stres hidric moderat, iar toamna s-a caracte-
rizat printr-o stabilitate termica si o vreme uscatd, cu
zile calde si nopti racoroase, creand conditii excelente
pentru maturarea completd a strugurilor si desfasura-

rea optima a recoltarii. Suma temperaturilor active in
anul 2023 a constituit 3950 °C, iar suma precipitatiilor
a fost de 380 mm.

Studiul a avut ca obiectiv principal analiza in dina-
micd a substantelor fenolice si a antocianilor, precum
si a spectrului cromatic al vinurilor rosii obtinute din
soiul Codrinschi, altoit pe trei tipuri de portaltoaie:
(Riparia x Rupestris 101-14, Berlandieri x Riparia Ko-
ber 5BB si Berlandieri x Riparia SO4), pe parcursul a
12 luni de maturare.

Un alt aspect semnificativ al studiului l-a consti-
tuit reglarea sarcinii de struguri la butuc, in functie de
portaltoaiele utilizate. Astfel, productivitatea a variat
de la 7,5 t/ha (joasa) pand la 12,1 t/ha (inalta) pentru
portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14; de la 8,1 t/ha
(joasa) pand la 14,6 t/ha (inalta) pentru portaltoiul
Berlandieri x Riparia SO4; de la 8,5 t/ha (joasa) pana
la 14,4 t/ha (inalta) pentru portaltoiul Berlandieri x
Riparia Kober 5BB.

Conform cercetdrilor realizate, au fost obtinute
12 mostre de vinuri rosii seci din struguri din soiul Co-
drinschi de selectie noua, recolta 2023, produse dupi
metoda clasica de vinificatie (fermentare-macerare pe
bostind timp de 7 zile, la o temperatura constanta de
26-28 °C). Vinurile obtinute au fost supuse analizelor
fizico-chimice si organoleptice, conform metodelor
standardizate si metodelor moderne OIV, expuse in
reglementarea tehnicd ,Metode de analiza in dome-
niul fabricérii vinurilor”, si au fost péstrate timp de 12
luni in conditii de microvinificatie [10].

Determinarea culorii a fost bazatd pe masurarea
absorbantei la lungimile de unda corespunzitoare cu-
lorilor primare: 420 nm pentru culoarea galbena, 520
nm pentru culoarea rosie si 620 nm pentru culoarea
albastra, iar intensitatea culorii (I.)a fost calculata
prin insumarea absorbantelor [ = A A A .

Nuanta culorii (N_) rezulta din suprapunerea
culorii rosii, masurata la lungimea de unda 520 nm,
peste culoarea galbend, masurata la lungimea de unda
620 nm: N =A  nm / A_,,nm, care are valori intre
0,5-0,6 nm [10].

Continutul de substante fenolice si de antociani
a fost determinat prin metoda spectrofotometrica.
Substantelor fenolice s-au determinat prin reactia cu
reactivul Folin-Ciocalteu, utilizand acidul galic drept
substantd de referinta, iar antocianii — prin metoda di-
lutiei in alcool etilic si acid clorhidric, cu masurare la
lungimea de unda de 530 nm [10].

Aceste metode ofera o evaluare detaliatd si precisd
a unor caracteristici importante ale vinului rosu, ceea
ce este esential pentru procesul de control al calitatii
vinurilor obtinute. Analizele indicilor cromatici, ale
continutului de substante fenolice si de antociani au
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fost efectuate pe vinurile rosii seci Codrinschi dupa 3,
6,9 si 12 luni de péstrare.

REZULTATE $I DISCUTII

La prima etapa a cercetdrilor a fost studiatd influ-
enta productivititii strugurilor asupra indicilor fizi-
co-chimici §i a complexului fenolic al vinurilor rosii
seci din soiul Codrinschi. In Tabelul 1 sunt prezentati
indicii de calitate ai vinurilor obtinute din soiul Co-
drinschi, in functie de portaltoi si de productivitate.

Rezultatele analizei fizico-chimice a vinurilor rosii
seci tinere releva cd concentratia alcoolicd variaza in-
tre 11,6% si 13,0% vol., in functie de tipul portaltoiului
si productivitatea de struguri. Vinurile rosii seci obti-
nute din strugurii cultivati pe portaltoiul Berlandieri x
Riparia Kober 5BB prezinta o concentratie alcoolica
mai mare, ceea ce se explica prin concentratia mai

inalta de zaharuri in struguri la momentul recoltarii,
in comparatie cu celelalte portaltoaie investigate.

Concentratia in masi a zaharurilor reziduale os-
cileazd intre 1,26 si 3,41 g/dm’, indicand o fermentare
completa a vinurilor experimentale. Concentratia in
masa a acizilor titrabili variaza in functie de proba si
se coreleazd direct cu o productivitate mare la hectar.
Astfel, cresterea productivitatii contribuie la o acidita-
te titrabild mai ridicatd in vinuri. Concentratia acizilor
volatili se situeaza intre 0,36 si 0,39 g/dm?, respectand
limitele recomandate pentru vinurile rosii tinere.

Valorile pH-ului variaza intre 3,30 si 3,51, ceea ce
sugereazd ca vinurile studiate au o culoare vie, se lim-
pezesc usor si sunt microbiologic stabile. Vinurile ob-
tinute din strugurii cultivati pe portaltoiul Berlandieri
x Riparia Kober 5BB prezintd valori mai ridicate ale
pH-ului.

Tabelul 1
Indicii fizico-chimici initiali ai vinurilor rosii seci obtinute din soiul Codrinschi
(anul de recolta 2023)
Nr. S Concentratia in masi B
« ;
d/o = =N - : 03 | =
. _ = E8 5| o = = | 5%E
De.numlrea s.01ul.u1 £ _E -g -g S E .g o 2 % :: - pH g i e
si portaltoiului ER S N £§5 3 £ < £3 2 g 2 %o
e Q < N &b F o R & » 2 <
s o N & G g g
< < &
1. Codrinschi Riparia x Rupestris 75 13,0 1,26 5,7 0,39 3,81 2017 273
101-14 ’ 10,1 +0,2 10,1 +0,06 10,01 +15 5
2. Codrinschi Riparia x Rupestris 8.4 12,2 3,17 59 0,39 3,69 1863 261
101-14 ’ 10,1 +0,2 10,1 +0,06 10,01 +15 5
3. Codrinschi Riparia x Rupestris 9.9 12,1 2,31 6,3 0,39 3,55 1745 254
101-14 ’ +0,1 +0,2 10,1 +0,06 10,01 +15 5
4. Codrinschii Riparia x Rupestris 121 11,8 1,28 6,9 0,39 3,30 1652 25
101-14 ’ 0,1 +0,2 10,1 0,06 10,01 +15 +5
5. | Codrinschi Berlandieri x Riparia 81 12,3 1,19 59 0,39 3,58 2265 286
SO4 ’ £0,1 +0,2 £0,1 10,06 | +0,01 +15 15
6. | Codrinschi Berlandieri x Riparia 9.4 12,2 2,29 6,8 0,37 3,45 2179 274
SO4 ’ +0,1 +0,2 +0,1 +0,06 +0,01 +15 +5
7. | Codrinschii Berlandieri x Riparia 10.8 11,8 2,27 7,1 0,36 3,40 2069 254
SO4 ’ +0,1 +0,2 +0,1 0,06 | +0,01 *15 5
8. | Codrinschi Berlandieri x Riparia 146 11,6 3,49 7,8 0,36 3,32 1937 248
SO4 ’ £0,1 +0,2 £0,1 +0,06 | £0,01 £15 £5
9. Codrinschi Berlandieri x Riparia 85 12,9 2,50 6,4 0,36 3,47 2358 302
Kober 5BB ’ 10,1 0,2 10,1 0,06 10,01 +15 +5
10. | Codrinschi Berlandieri x Riparia 11.0 12,7 3,40 6,7 0,39 3,40 2304 299
Kober 5BB ’ 10,1 10,2 10,1 10,06 | +0,01 +15 +5
11. | Codrinschi Berlandieri x Riparia 12.7 12,5 3,41 6,9 0,39 3,37 2298 271
Kober 5BB ’ +0,1 0,2 +0,1 +0,06 +0,01 +15 +5
12. | Codrinschi Berlandieri x Riparia a4 12,3 2,44 7,3 0,39 3,31 2141 263
Kober 5BB ’ +0,1 0,2 0,1 +0,06 10,01 +15 5
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In vinurile rosii seci experimentale au fost deter-
minate concentratiile in maséd a substantelor fenolice
si ale antocianilor, compusi esentiali pentru calitatea
acestora, care influenteaza culoarea si gustul vinului.
Substantele fenolice sunt responsabile pentru gustul
astringent si pentru structura vinului, in timp ce anto-
cianii confera culoare si sunt implicati in aroma, gus-
tul si proprietatile antioxidante ale vinului.

In cazul portaltoiului Riparia x Rupestris 101-14,
concentratia substantelor fenolice variazd in functie
de productivitate. Vinurile obtinute din recolte de 7,5-
8,4 t/ha contin substante fenolice intre 2017 si
1863 mg/dm’, iar odata cu cresterea productivitatii se
observé o scadere a acumuldrii acestor compusi, con-
centratiile variind intre 1745 si 1652 mg/dm’.

Pentru vinurile obtinute pe portaltoiul Berlandi-
eri X Riparia SO4, concentratiile de substante fenoli-
ce variaza intre 2265 si 1937 mg/dm’, cu o scadere de
328 mg/dm’ pe masura ce recolta de struguri creste.
Cea mai mare acumulare de substante fenolice se ob-
serva in vinurile obtinute din strugurii cultivati pe por-
taltoiul Berlandieri x Riparia Kober 5BB, unde concen-
tratiile variazd intre 2358 mg/dm’ si 2141 mg/dm’.

Vinurile rosii obtinute din soiul Codrinschi au
fost supuse cercetarilor privind dinamica substan-
telor fenolice dupa 3, 6, 9 si 12 luni de pastrare in
conditii de microvinificatie. Rezultatele studiului
sunt prezentate in Figurile 1 si 2, iar analiza acesto-
ra evidentiaza cd procesul de reducere a substantelor
fenolice are loc in toate vinurile rosii seci investigate,
dar este in functie de continutul de compusi fenolici
acumulat initial. Dupa 3 luni de pastrare, in vinul
rosu sec Codrinschi obtinut de pe portaltoiul Riparia
x Rupestris 101-14, cu o productivitate de 7,5 t/ha,
continutul de substante fenolice a scazut cu 7,6% faté
de valorile initiale. Odata cu cresterea productivititii,
diminuarea substantelor fenolice este mai redusa, da-
toritd concentratiei mai mici a substantelor fenolice.
In probele de vinuri rosii Codrinschi pe portaltoiul
Berlandieri x Riparia Kober 5BB, continutul de sub-
stante fenolice este mai ridicat, dar si diminuarea este
de 10,3%. Odata cu cresterea productivitatii, se obser-
va, la toate portaltoaiele analizate, o diminuare mai
mica, aceasta se datoreazd continutului de substante
fenolice acumulate initial.

Pe baza rezultatelor obtinute (Figura 1), s-a consta-
tat ca reducerea continutului in substante fenolice con-
tinud si dupa 6 luni de pastrare, insd intensitatea aces-
tui proces este mai scdzutd comparativ cu primele 3
luni. Pentru vinurile rosii din soiul Codrinschi cultivat
pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14, diminuarea
concentratiei de substante fenolice variaza intre 7,6%
(dupa 3 luni) §i 21,7% (dupa 12 luni). Dupa 6 luni, sci-

derea ajunge la 14,4%, iar dupd 9 luni - la 18,2% fata
de continutul initial de substante fenolice.

Pentru portaltoiul Berlandieri x Riparia SO4, con-
centratiile de substante fenolice scad semnificativ, in-
registrandu-se pierderi de pana la 23,1% dupa 12 luni.
Aceste scaderi indicd o condensare accentuatd a sub-
stantelor fenolice, care formeazd macromolecule ce se
precipitd, contribuind la atenuarea astringentei si la
diminuarea intensitétii culorii.

Vinurile rosii seci obtinute de pe portaltoiul Ber-
landieri x Riparia Kober 5BB inregistreaza cele mai
mari condensari de substante fenolice, atingand pana la
25,6% dupa 12 luni. Aceasta sugereaza o acumulare mai
ridicatd a substantelor fenolice, determinaté de caracte-
risticile portaltoiului, iar pe parcursul unui an de pastra-
re se mentine o cantitate mai inaltd de substante fenolice
comparativ cu vinurile pastrate in decurs de 12 luni.

Concomitent cu substantele fenolice, a fost studia-
td dinamica antocianilor pe parcursul a 12 luni de pés-
trare a vinurilor rosii supuse investigarilor. Rezultatele
cercetdrilor (Figura 2) demonstreazi cd, in primele 3
luni de péstrare, continutul de antociani se diminuea-
zd, intensitatea acestui proces, ca si in cazul substan-
telor fenolice, fiind in functie de portaltoi si de nivelul
de productivitate.

Procesul de reducere a antocianilor are loc in toate
vinurile investigate. Dupd 3 luni de péstrare, in vinurile
Codrinschi obtinute pe portaltoiul Riparia x Rupestris
101-14, cu o productivitate de 7,5 t/ha, continutul de
antociani scade cu 7,6 %; la productivitatea de 8,4 t/
ha, diminuarea constituie 6,8%; la 9,9 t/ha — 6,5%, iar
la 12,1 t/ha -6,3%. Odata cu cresterea productivitatii,
continutul de antociani se micsoreaza. Pentru vinurile
obtinute din soiul Codrinschi pe portaltoiul Riparia x
Rupestris 101-14, scdderea continutului de antocieni
este relativ moderatd, cu o diminuare totald de apro-
ximativ 18,7% dupa 12 luni de péstrare. Sciderea pro-
centuala este de 7,2% dupa 3 luni, 12,1% dupa 6 luni,
15,0% dupa 9 luni si 18,7% dupd 12 luni.

Vinurile rosii obtinute pe portaltoiul Berlandieri x
Riparia SO4 prezintd o reducere mai semnificativd a
antocianilor, cu pierderi de aproximativ 19,9% dupa
12 luni. Diminuarea este mai pronuntata comparativ
cu portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14, inregistrand
8,2% dupa 3 luni, 13,9% dupa 6 luni, 16,6% dupi 9
luni si 19,9% dupd 12 luni.

Cele mai mari pierderi de antociani se constatd in
vinurile rosii pe portaltoiul Berlandieri x Riparia Kober
5BB. Portaltoiul inregistreaza pierderi semnificative ale
continutului de antociani, ajungand pani la 21,5% dupa
12 luni. Totusi, aceste diminudri nu afecteaza culoarea
rosie a vinului, dimpotrivd, vinurile devin mai pline,
mai ronde si catifelate dupa un an de pastrare.
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Figura 1. Dinamica continutului de substante fenolice in vinurile rosii din soiul Codrinschi,
pe parcursul a 12 luni de péstrare (mg/dm?).
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Figura 2. Dinamica continutului de antociani in vinurile rosii din soiul Codrinschi,
pe parcursul a 12 luni de pastrare (mg/dm?).

Culoarea vinurilor reprezintd un atribut esential influentatd de raportul dintre antociani si leucoanto-
al calitatii, avind un impact semnificativ asupra per-  ciani, precum si de concentratia antocianidinelor, care
ceptiei si imaginii acestora. Nuantele cromatice ale  constituie elementele principale ale pigmentului din
vinurilor sunt extrem de variate si sunt determinate  struguri. Din punct de vedere optic, culoarea vinului
in principal de prezenta antocianilor si leucoantoci- rezultd din absorbtia selectivd a radiatiilor luminoase
anilor, compusi fenolici care joacd un rol important  care compun spectrul solar. Astfel, caracterizarea cro-
in formarea culorii. Aceasta diversitate cromatica este  maticd a vinurilor se bazeaza pe determinarea absorb-
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tiei radiatiilor electromagnetice, un proces esential in
evaluarea culorii. In vinurile rosii tinere si intens co-
lorate se observa un maxim de absorbtie a luminii la o
lungime de unda de 520 nm, aceasta valoare fiind spe-
cificd pigmentilor antocianici responsabili de nuantele
rosii ale vinurilor (Figura 3).

In vinurile rosii seci Codrinschi, analiza spec-
trului in intervalul de lungimi de undéd 400-620 nm
a relevat variatii semnificative ale indicilor cromatici
in functie de tipul de portaltoi utilizat si de producti-
vitate. Indicele cromatic al acestora variaza intre 0,339
si 1,023 unitdti, indicdnd o gama larga de intensitati
cromatice. Astfel, vinul rosu sec obtinut din soiul Co-
drinschi altoit pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-
14, cu o productivitate de 12,1 t/ha, prezinta o den-
sitate a culorii mai redusd in comparatie cu celelalte
vinuri, avind un indice de 0,339 unitati. In schimb,
vinurile rosii obtinute din soiul Codrinschi altoit pe
portaltoiul Berlandieri x Riparia SO4 se caracterizea-
za printr-o intensitate cromatica medie, cu valori ale
indicelui cromatic cuprinse intre 0,698 si 0,782 unitati.

Vinurile rosii seci obtinute din soiul Codrinschi altoit
pe portaltoiul BerlandierixRiparia Kober 5BB au indi-
cat valori ale indicelui cromatic cuprinse intre 0,904 si
1,023 unitdti, ceea ce sugereaza o intensitate cromatica
mai ridicata. Aceste rezultate evidentiaza complexita-
tea procesului de formare a culorii vinurilor si impac-
tul diferitelor variabile in acest proces.

De asemenea, a fost efectuata caracteristica spec-
trometrica a vinurilor rosii seci dupa 12 luni de pas-
trare. Rezultatele obtinute au fost reprezentate grafic
prin elaborarea spectrogramei vinurilor (Figura 4).
Dupa 12 luni de pastrare, se observa o scadere a in-
tensitatii cromatice, iar culoarea evolueaza spre nuante
cdramizii, care rezultd din reactiile de condensare si
polimerizare ale compusilor fenolici si antocianilor.
In Figura 4 se observi aceastd reducere a intensititii
culorii la toate vinurile analizate, indiferent de portal-
toiul utilizat si de nivelul productivititii. In vinurile
rosii seci obtinute pe portaltoiul Riparia x Rupestris
101-14, dupd o péstrare de 12 luni, indicele de culoare
a scdzut de la 0,483 (la productivitatea de 7,5 t/ha) la
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Figura 3. Spectrograma vinurilor rosii seci obtinute din soiul Codrinschi,
cultivat pe diferite portaltoaie si cu productivitate diferita (a.r. 2023).
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0,338 unitati, culoarea devenind rosie deschisd. Vinu-
rile obtinute pe soiul de portaltoi Berlandieri x Riparia
SO4 isi mentin culoarea rosie pe parcursul a 12 luni
de péstrare, indicele de culoare variind intre 0,547 si
0,474 unitati, ceea ce confirma ca vinurile obtinute pe
acest tip de portaltoi au o rezerva medie a potentialului
culorii. Cei mai mari indici de culoare se observa la
vinurile rosii seci obtinute pe portaltoiul Berlandieri
x Riparia Kober 5BB dupd 12 luni de pastrare. Aceste
vinuri isi pastreaza potentialul coloristic, avand o re-
zerva semnificativa de substante fenolice si antociani,
comparativ cu celelalte soiuri de portaltoaie. Indicele
de culoare este maxim la lungimea de unda 520 nm,
atingédnd 0,716 unitati la o productivitate de 8,5 t/ha.

In vinurile rosii seci studiate a fost determinati
intensitatea si nuanta culorii, indici importanti pentru
vinurile rosii, iar rezultatele obtinute sunt prezentate
in Tabelul 2.

Vinurile rosii tinere, intens colorate, prezinta un
maxim de absorbtie la radiatiile cu lungimea de unda
de 520 nm, iar pentru caracterizarea cromaticd a vi-

nului se stabileste intensitatea culorii (I.) si nuanta
culorii (N_).

Intensitatea culorii (I.) este corelatd cu concentra-
tia compusilor fenolici (inclusiv taninuri si antociani),
dar poate fi un indicator al potentialului de invechire;
valorile supraunitare sunt caracteristice vinurilor rosii
intens colorate. Nuanta culorii (N_) indicd varsta vi-
nului rosu tandr de la rosu-purpuriu pana la rosu-ca-
ramiziu, pe masura imbdtranirii. Valorile N, sunt
cuprinse intre 0,45 si 0,60 unitéti (pentru vinurile ti-
nere), in timp ce, in cazul vinurilor vechi, valoarea de-
vine supraunitard, de 1-1,5. Acest fenomen se explica
prin copolimerizarea antocianilor cu taninul, proces
in urma caruia absorbanta scade, iar vinurile capata
nuante rosii-caramizii.

Intensitatea culorii mai scazuta se observa in vinul
Codrinschi pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14,
unde, in functie de productivitate, acest indice varia-
zd intre 0,655 si 0,863 unitéti. Vinul rosu sec obtinut
din soiul Codrinschi altoit pe portaltoiul Berlandieri x
Riparia Kober 5BB prezinta o intensitate a culorii mai
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Figura 4. Spectrograma vinurilor rosii seci obtinute din soiul Codrinschi,
cultivat pe diferite portaltoaie si cu productivitate diferita, dupa 12 luni de pastrare.
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Tabelul 2

Intensitatea si nuanta culorii vinurilor rosii din soiul Codrinschi,
obtinute in functie de portaltoiul utilizat si de productivitate (a.r. 2023)

Nr. Denumirea soiului P.ro.duc- 420 520 620 Intens1ta.-. Nuan‘%:jl
d/o si portaltoiului tivitate (nm) (nm) (nm) tea culorii culorii
' (t/ha) (420+520+620) | (420/520)
1.  Costahygil 75 0,277+0,1 | 0,4830,1 | 0,103+0,1 |  0,863+0,3 | 0,573+0,02
Riparia x Rupestris 101-14
2 Cadhimge il 8,4 0,27+0,1 | 0,453+0,1 [ 0,096+0,1|  0,819+0,3 | 0,596+0,02
' Riparia x Rupestris 101-14 ’ e R O T
3, gl 9,9 0,261+0,1 | 0,361%0,1 | 0,095+0,1 |  0,717+0,3 | 0,723+0,02
Riparia x Rupestris 101-14
4,  Coishail 121 |0,232+0,1|0,339+0,1 | 0,084+0,1|  0,655+0,3 | 0,684+0,02
Riparia x Rupestris 101-14
5 Codrinschi 8,1 0,366+0,1 | 0,782+0,1 | 0,102+0,1 |  1,250+0,3 | 0,468+0,02
Berlandieri x Riparia SO4
6 Codrinschi 9,4 0,379+0,1 | 0,720+0,1 | 0,138+0,1 |  1,237+0,3 | 0,526+0,02
Berlandieri x Riparia SO4
7 Codrinschi 10,8 | 0,335+0,1 | 0,708+0,1 | 0,112+0,1 |  1,155+0,3 | 0,473%0,02
' Berlandieri x Riparia SO4 ’ S e T T
8. Codrinschi 146 | 0337+0,1 | 0,67740,1 | 0,135+0,1 |  1,149+0,3 | 0,4980,02
Berlandieri x Riparia SO4
Codrinschi
9. | BerlandierixRiparia Kober 5BB 8,5 0,461+0,1 | 1,023+0,1 | 0,166+0,1 |  1,650+0,3 | 0,451+0,02
Codrinschi
10. | Berlandieri x Riparia Kober 5BB| 110 | 0,435£0,1[0974+0,1 | 0,133+0,1 | 1542403 | 0,4460,02
Codrinschi
11. | Berlandieri x Riparia Kober 5BB| 127 | 0,43940,1{0,9630,1 | 0,128+0,1 |  1,53003 | 0,455£0,02
Codrinschi
12. | Berlandieri x Riparia Kober 5BB| 144 | 0,436:0,1[0904%0,1 | 0,11240,1 |  145240,3 | 0,482+0,02

ridicata in raport cu celelalte vinuri, valorile variind
intre 1,650 si 1,452 unitati, ceea ce este caracteristic
pentru acest soi. In functie de productivitate, pe par-
cursul péstrarii vinului, intensitatea culorii scade pen-
tru portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 cu 24%,
pentru portaltoiul Berlandieri x Riparia SO4 cu 9%, iar
pentru portaltoiul Berlandieri x Riparia Kober 5BB -
cu aproximativ 12%.

Cercetarile privind nuanta culorii au aratat ca va-
lorile acestui indice variaza intre 0,446 si 0,723 unitati,
valori putin mai inalte fiind determinate in vinurile
obtinute din soiul Codrinschi pe portaltoiul Riparia x
Rupestris 101-14, cu productivitati de 9,9 t/ha (0,723)
si 12,1 t/ha (0,684). Acest rezultat demonstreazi cd in
formarea culorii acestor vinuri participd mai putin

substantele colorante (D, ) si mai mult substantele fe-

nolice modificate prin oxidare (D,, ). Astfel, calitatea
vinurilor rosii seci este determinata in mare masura de
alegerea de portaltoi si de productivitate, factori care
influenteazd culoarea, aroma si gustul vinurilor, con-
ferindu-le caracteristici distincte.

Calitatea vinurilor rosii din soiul Codrinschi a
fost evaluatd de Comisia de Analiza Senzoriala din
cadrul IP ISPHTA. Vinurile rosii seci au fost aprecia-
te dupd 12 luni de péstrare in conditii de microvinifi-
catie, iar notele obtinute sunt prezentate in Figura 5.
Rezultatele arata ca vinurile rosii Codrinschi pe por-
taltoiul Riparia x Rupestris 101-14 au inregistrat un
punctaj mai mic de 79,4 puncte, din cauza continutu-
lui redus de substante fenolice si de antociani, avind
o culoare rubinie mai putin intensa, gust mai putin
extractiv si plat.
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Figura 5. Evaluarea organoleptica a vinurilor rosii seci din soiul Codrinschi,
initial si dupa 12 luni de pastrare, nota/puncte.

Vinurile rosii seci obtinute de pe portaltoiul Ber-
landieri x Riparia SO4 se disting prin nuante rubinii,
aroma Vegetalé, gust extractiv, taninos si astringent,
acumuland 81,0 de puncte.

Cele mai apreciate vinuri rosii seci sunt cele obti-
nute pe portaltoiul Berlandieri x Riparia Kober 5BB,
cdrora li s-au acordat 82,0 puncte. Aceste vinuri se dis-
ting printr-o culoare rubinie-inchisd, o aromd com-
plexa si bogata, gust plin si extractiv, fiind apreciate
nu doar pentru complexitatea si intensitatea lor, ci si
pentru capacitatea de evolutie favorabild pe parcursul
maturdrii de 12 luni.

De asemenea, s-a constatat cd, dupd 12 luni de
maturare, calitatea vinurilor depinde in mare masura
de productivitate. Odata cu cresterea acesteia, calitatea
vinurilor rosii seci se diminueaza, cele mai apreciate
vinuri rosii seci fiind obtinute din recolte minime de
struguri (7,5-8,5 t/ha).

CONCLUZII

Studiile realizate au demonstrat ca productivitatea
de struguri pe butuc joacd un rol esential in determi-
narea calitatii vinurilor. Cele mai bune rezultate pri-
vind calitatea au fost obtinute la o productivitate de
7,5 t/ha pentru Riparia x Rupestris 101-14; 8,1 t/ha
pentru Berlandieri x Riparia SO4 si 8,5 t/ha pentru
Berlandieri x Riparia Kober 5BB.

Dintre toate tipurile de portaltoaie studiate, Ber-
landieri x Riparia Kober 5BB s-a remarcat prin supe-
rioritatea calitdtii vinurilor rosii seci obtinute. Acest
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portaltoi a favorizat acumularea unor concentratii
inalte de substante fenolice (intre 2141 mg/dm’ si
2358 mg/dm’) si antociani (intre 263 mg/dm’ si 302
mg/dm’). Aceste caracteristici au permis obtinerea
unor vinuri rosii seci echilibrate, extractive si cu un
profil organoleptic complex.

Pe baza rezultatelor obtinute s-a constatat cd, in
urma pastrérii vinurilor rosii seci din soiul Codrinschi,
altoit pe diferite portaltoaie, are loc o diminuare a con-
centratiilor de substante fenolice pe parcursul celor 12
luni de maturare: Riparia x Rupestris 101-14 cu 21,7%,
BerlandierixRiparia SO4 cu 23,1% si Berlandieri x Ri-
paria Kober 5BB cu 25,6%. Continutul de antociani,
in aceeasi perioadd, s-a diminuat, respectiv, cu 18,7%,
19,9% si 21,5% din compozitia vinului, ceea ce este ca-
racteristic pentru procesul de pastrare a vinurilor.

Printr-o valoare mai inaltd a intensitatii culorii se
distinge vinul rosu sec obtinut de pe portaltoiul Ber-
landieri x Riparia Kober 5BB, inregistrand 1,650 uni-
tati la productivitatea de 8,5 t/ha, in timp ce intensita-
tea cea mai redusi a culorii se constatd in vinul rosu
sec Codrinschi obtinut de pe portaltoiul Riparia x Ru-
pestris 101-14, la productivitatea de 12,1 t/ha.

Analiza spectrofotometrica a vinurilor rosii seci din
soiul Codrinschi altoit pe diferite portaltoaie a evidentiat
un maxim de absorbtie la lungimea de unda de 520 nm
pentru portaltoiul Berlandieri x Riparia Kober 5BB,
avand valoarea indicelui de 0,904-1,023. Cele mai mici
valori ale indicilor de absorbtie (0,339-0,0483) au fost
determinate la portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14.
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Vinurile rosii seci obtinute pe diferite portaltoaie si
cu diferita productivitate au fost apreciate de o comisie
de experti degustatori. In urma evaluirii, cel mai bine
apreciat a fost vinul obtinut pe portaltoiul Berlandieri x
Riparia Kober 5BB, la o productivitate de 8,5 t/ha,
care a obtinut nota maxima de 82,0 puncte. Acest vin
s-aremarcat prin culoare rubinie-intensd, aroma com-
plexa si bogata, gust plin si extractiv si o buna capaci-
tate de invechire.
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