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Obiectivele disciplinei (curs și aplicații):  
Cursul de oenologie urmăreşte sa pună la dispoziţia studenţilor informaţii la zi legate de vinificatia 

primara, practicile oenologice autorizate, stabilizarea şi condiţionarea vinurilor, legislaţie viti-vinicolă, 

analize uzuale și specifice la vinuri şi produse derivate, alte informaţii care să ajute la pregătirea 

profesională a viitorului inginer horticultor. 

 

Conținutul disciplinei  

CURS (Capitole / subcapitole) 
1. NOŢIUNI INTRODUCTIVE 

1.1. Definiții. Obiectul şi conţinutul Oenologiei. Statistici privind producţia vinicolă pe glob. 

2. CONSTRUCȚII ŞI VASE VINICOLE. 

2.1.  Construcţii vinicole. Organizarea complexului vinicol. 

2.2. Vase vinicole. Clasificarea vaselor vinicole. Tipuri de vase vinicole. 

3. STRUGURII FOLOSIȚI CA MATERIE PRIMĂ ÎN INDUSTRIA VINICOLĂ 

3.1. Părţile constituente ale strugurelui şi corelaţia dintre ele. Compoziţia chimică a strugurilor. Fazele 

maturării strugurilor şi evoluţia compoziţiei lor. 

3.2. Stabilirea momentului optim pentru cules. Supramaturaţia strugurilor. Botritizarea strugurilor. 

Evaluarea producţiei de struguri şi programarea culesului. Culesul manual al strugurilor. Culesul 

mecanizat al strugurilor. 

4. TEHNOLOGIA PRELUCRĂRII STRUGURILOR ŞI OBȚINEREA MUSTULUI 

4.1. Transportul recepţia şi descărcatul strugurilor în vederea prelucrării. Zdrobitul şi desciorchinatul 

strugurilor. Tratamente aplicate mustuielii. Separarea mustului de boştină. Randamentul 

strugurilor în must. 

5. COMPOZIȚIA CHIMICĂ ŞI BIOLOGICĂ A MUSTULUI. 

5.1. Compoziţia chimică a mustului. Ozele din struguri, must şi vin. Ozidele din struguri, must şi vin. 

Substanţele pectice, gumele şi substanţele mucilaginoase din must. Acizii din must. Substanţele 

azotate din struguri, must şi vin. Substanţele tanante din must şi vin. Substanţele colorante din 

must şi vin. Substanţele odorante din must şi vin. Substanţele minerale din must şi vin. 

5.2. Biocatalizatorii mustului şi vinului. Vitaminele din struguri, must şi vin. Enzimele care provin din 

struguri. Enzimele produse de microorganisme. Enzimele provenite din preparate enzimatice 

industriale. 

6. TEHNOLOGIA PRELUCRĂRII MUSTULUI 

6.1. Tehnologia prelucrării mustului. Asamblarea şi cupajarea musturilor. Deburbarea mustului. 

Tratamente aplicate mustului înainte de fermentare. 

6.2. Corecţii de compoziţia aplicate mustului şi vinului. Corecţia conţinutului de zaharuri din must prin 

adaos de must concentrat. Corecţia conţinutului de zaharuri din must prin adaos de zahăr 

alimentar. Corecţia conţinutului de zaharuri din must prin concentrare parţială. Mărirea acidităţii 

mustului şi vinului. Micşorarea acidităţii mustului şi vinului. 

7. ANTISEPTICI ŞI ANTIOXIDANȚI FOLOSIȚI ÎN INDUSTRIA VINICOLĂ. 

7.1. Antiseptici şi antioxidanţi folosiţi în industria vinicolă. Stările şi modificările SO2 în vinuri. 

Acţiunile SO2 în must şi vin. Avantajele şi dezavantajele folosirii SO2 în vinificaţie. Formele sub 

care se utilizează SO2. Momentul sulfitării, dozele şi tehnica de administrare a SO2. Folosirea 

acidului sorbic în vinificaţie. Folosirea acidului ascorbic în vinificaţie. Folosirea pirocarbonaţilor 

dialchilici în vinificaţie. 



8. FERMENTAȚIA ŞI MACERAȚIA ÎN TEHNOLOGIA PRODUCERII VINURILOR 

8.1. Fermentaţia alcoolică a mustului. Umplerea vaselor de fermentare cu must şi echiparea lor. Fazele 

de desfăşurare ale fermentaţiei alcoolice. Fermentaţia spontană. Fermentaţia provocată. Variante 

tehnologice de fermentare a mustului. Supravegherea şi conducerea fermentaţiei. Fermentaţia 

mustului în flux continuu. 

8.2. Fermentaţia şi maceraţia în tehnologia producerii vinurilor. Maceraţia în tehnologia obţinerii 

vinurilor albe. Maceraţia - fermentaţia în tehnologia producerii vinurilor roşii. Macerarea 

fermentarea în vase statice. Macerarea fermentarea în vase dinamice (cisterne rotative) şi în flux 

continuu. Maceraţia carbonică. Vinificaţia în roşu prin termomacerare. 

9. FERMENTAŢIA MALOLACTICĂ 

9.1. Desfășurarea fermentaţiei malolactice. Factorii de care depinde fermentaţia malolactică. 

 

Lucrări practice 
1.Protecţia muncii.  

2.Stabilirea momentului optim de recoltare a strugurilor.  

3.Masa volumică şi densitatea relativă a mustului şi vinului. 

4. Evaluarea conţinutului relativ de zaharuri din must 

5.Determinarea concentraţiei alcoolice din vin şi distilate 

6.Determinarea extractului sec total la must si vin. 

7.Determinarea acidităţii totale din must şi vin.  

8.Determinarea acidităţii volatile la vinuri.  

9.Determinarea acidităţii reale şi a efectului tampon la vin. 

10.Determinarea acidului tartric din musturi şi vinuri.  

11.Determinarea zaharurilor reducătoare la musturi şi vinuri 

12.Condiţionarea şi stabilizarea vinului.  

13.Determinarea caracteristicilor cromatice la vinurile roşii. 

14.Colocviu. 
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare 
Procent din nota 

finală 

Examen Evaluare orală 60 

Participarea activă la 

aplicaţiile 

practice 

Evaluare pe parcurs 30 



Deprinderi practice Colocviu 10 
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