
CHIMIA ŞI ANALIZA SENZORIALĂ A VINURILOR 

STRUCTURA 

Programul de studii Tehnologii performante, management şi 
marketing viti-vinicol 

Anul de studii I 

Semestrul  I 

Regimul disciplinei DF 

Numărul total de ore pe săptămână Curs – 2 ore; L/S/P – 2 + 1 ore 

Numărul total de ore conform planului de învățământ Curs – 28 ore; L/S/P – 28 + 14 ore 

Numărul de credite transferabile 8 

 

OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Cunoaşterea principalelor clase de substanţe chimice organice din vin, a grupărilor funcţionale şi rolul 
acestora în realizarea senzaţiilor organoleptice, precum şi a interacţiunilor ce apar în realizarea 
senzaţiilor organoleptice percepute; înţelegerea proceselor fiziologice care au loc pentru realizarea 
percepţiilor senzoriale independente şi combinate. 
 
CONȚINUTUL DISCIPLINEI* 

CURS Nr. ore 
Capitolul 1. CHIMIA VINULUI ŞI ANALIZA SENZORIALĂ 
1.1. Chimia vinului – principalele clase de substanţe întâlnite în struguri, must şi vin. Grupe 
funcţionale.  
1.2. Însuşirile senzoriale şi principalele grupuri de compuşii chimici responsabili; 
1.3. Analiza senzorială – mijloc de asigurare şi verificare a calităţii vinurilor. Indicatorii fizico-
chimici ai compoziţiei vinului şi standardele de calitate 
1.4. Transformări chimice şi senzoriale în cursul fazelor de producere şi evoluţie a vinurilor. 
1.5. Relaţii între însuşirile senzoriale şi principalii compuşi chimici ai vinului. Conexiuni intre 
factorii fizico-chimici şi senzaţiile vizuale şi olfacto-gustative. Senzaţiile gustative sau tactile 

5 

Capitolul 2. DULCEAŢA VINULUI 
2.1. Dulceata vinului şi clasele de compuşi implicate în realizarea senzaţiei de dulce.  
2.2. Deosebiri calitative şi interacţiuni între compuşi care conferă senzaţia de dulce 

4 

Capitolul 3. ALCOOLUL DIN VIN 
3.1. Etanolul din vin şi alţi compuşi cu funcţii alcoolice. 
3.2. Senzaţii organoleptice conferite de alcooli. 
3.3. Vâscozitatea sau aparenta de vascozitate conferită de alcool. Lacrimile vinului. 

 

4 

Capitolul 4. ACIDITATEA VINULUI.  
4.1 Principalii acizi din vin. Clase de acizi.  
4.2 Rolul senzorial al acizilor. Deosebiri calitative şi interacţiuni între compuşi care conferă 
senzaţia de acru. 
4.3 Echilibrul gustativ. Echilibrul dulceaţă-aciditate. Echilibrul astringenţă-aciditate. Echilibrul 
dulceaţă-astringenţă. Echilibrul dulceata-aciditate-astringenţă.  

 

4 

Capitolul 5. COMPUŞI FENOLICI 
5.1. Clase de compuşi fenolici. Diverse clasificări funcţie de proprietăţi.  
5.2. Rolul compuşilor fenolici în realizarea senzaţiilor de astringenţă şi amăreală 
5.3. Rolul compuşilor fenolici în realizarea senzaţiilor de culoare a vinului.  
5.4. Descriptori ai culorii vinului alb, rosé, roşu.  
5.5. Culoarea vinului şi semnificaţia sa pentru percepţia calităţii. Evoluţia nuanţelor de culoare 
cu vârsta vinului. Corelaţia dintre corpolenţa şi culoarea vinului. 

4 



Capitolul 6. AROMA VINULUI  
6.1. Clase de compuşi de aromă.  
6.2. AROMA PRIMARĂ (VARIETALĂ) 
6.3. AROMA PREFERMENTATIVA 
6.4. AROMELE DE FERMENTAŢIE ŞI BUCHETUL VINULUI 
6.5. Descriptori de aromă. Incercarea de structurare a claselor de descriptori de aromă.  
6.6. Pragul senzorial 
6.7. Clase de arome si tipicitatea de soi – studiu de caz – stiluri de Sauvignon blanc. 

4 

Capitolul 7. BIOTEHNOLOGIA VINULUI ŞI ANALIZA SENZORIALĂ 
7.1. Enzime utilizate în vinificaţie pentru îmbunătăţirea calităţilor senzoriale ale vinurilor 
- Enzime pentru limpezire 
- Enzime de macerare pentru vinurile albe  
- Enzime de extracţie de culoare pentru vinurile roşii 
- Enzime pentru termovinificaţie  
- Enzime pentru maturare pe drojdie  
- Enzime antibacteriene  
7.2. Microorganisme utilizate în vinificaţie pentru îmbunătăţirea calităţilor senzoriale ale 
vinurilor 
- Drojdii pentru menţinerea caracterului natural  
- Drojdii pentru fermentarea concentraţiilor mari de zahăr 
- Bacterii pentru fermentaţii malolactice precise şi eficiente 
7.3. Alte idei inovatoare bazate pe biotehnologii (înlăturarea aminelor biogene, a mirosul de 
dop în plută, influenţa drojdiilor asupra aromelor). 

 

3 

*Se vor specifica pe scurt conținutul disciplinei la curs si Lucrări practice L/S/P (denumire capitol și conținut capitol) 
 
 

LUCRĂRI PRACTICE  L/S/P Nr. ore 

1. Caracteristici evaluate senzorial la struguri şi must şi vin. 2 

2. Modalităţi fizico-chimice şi senzoriale de stabilire a maturităţii strugurilor. 2 

3. Caracteristici evaluate senzorial la vin.  2 
4. Diferenţe senzoriale induse de diverse zaharuri; în prezenţa sau absenţa etanolului. 

Efecte combinate. Studiu pe soluţii sintetice 
2 

5. Diferenţe senzoriale induse de diverşi acizi; în prezenţa sau absenţa etanolului. Efecte 
combinate. Studiu pe soluţii sintetice 

2 

6. Interacţii senzoriale: Diminuarea reciprocă a senzaţiilor de gust dulce şi acid; 
Diminuarea gustului amar de către gustul dulce Studiu pe soluţii sintetice 

2 

7. Echilibre gustative zahrăr-acid-tanin – studiu pe vinuri 2 

8. Utilizarea unei fişe de evaluare olfactivă pentru vinurile albe 2 

9. Utilizarea unei fişe de evaluare olfactivă pentru vinurile roşii 2 

10. Evaluarea vizuală în diferite etape de evoluţie a  mustului şi vinurilor. 2 

11. Evaluarea olfactivă a mustului şi vinurilor în diferite etape de evoluţie; modalităţi de 
antrenare a simţului miros. 

2 

12. Evaluarea gustativă a mustului şi vinurilor în diferite etape de evoluţie. 2 

13. Studiu de caz: stiluri de vin din fetească regală produs cu suşe diferite de drojdii 
selecţionate 

2 

14. Studiu de caz: stiluri de Sauvignon blanc şi corelaţia cu compuşii de aromă regăsiţi în 
vin, data recoltării şi tehnica de vinificaţie: stilul cu aromă de fructe tropicale, aroma 
de fructe temperate, aromă de ardei verde, aromă fenolică.  

2 
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EVALUARE 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota 
finală % 

Curs Referat tip review 
despre o 

substanţă/clasă de 
substanţe cu impact 
senzorial pentru vin 

Examinare finală 
orală (pe parcurs şi 

în sesiunea de 
examene) 

70% 

L/P/S Participarea activă în 
cadrul laboratorului 

Verificarea 
cunoştinţelor pe 

parcursul lucrărilor 
practice 

30% 

Alte activități    

 
Titularul activităților de curs:    Prof. univ. dr. Arina Oana ANTOCE 
Titularul activităților de lucrări practice L/S/P: Prof. univ. dr. Arina Oana ANTOCE 


