
341 

e78DE DE LA MA785I7e PHeNOLIQ8E DE6 
P5INCIPA8; CePAGE6 DE C89E 5O8GE D8  

VIGNOBLE DEALUL BUJORULUI 
 

678DI8L MA785Ă5II FENOLICE LA P5INCIPALELE 6OI85I  
DE 6758G85I PEN758 9IN85I 5OùII DIN PODGO5IA 

DEALUL BUJORULUI 
 

BÎRLIGA N.1, CIUBUCĂ A.1 

e-mail: nicolaiebirliga@yahoo.fr 
 

Résumé. CeWWe pWXde a pWp UealiVpe eQWUe 2007 ± 2009, sur les parcelles 
e[SpUimeQWaleV dX SCDVV BXjRUX. L'pYRlXWiRQ de la maWXUiWp ShpQRliTXe a pWp 
VXiYie VXU leV SUiQciSaX[ cpSageV URXgeV cXlWiYpV daQV la UpgiRQ: MeUlRW, 
Cabernet SaXYigQRQ, FeWeaVcă QeagUă, BXUgXQd eW BăbeaVcă QeagUă. LeV 
UpVXlWaWV RbWeQXV mRQWUeQW TXe, daQV la majRUiWp deV caV, la maWXUiWp ShpQRliTXe 
eVW aWWeiQWe eQWUe 2 j 4 jRXUV aSUqV la SleiQe maWXUiWp, lRUVTX ele WaX[ 
d'aQWhRc\aQeV deV gUaSSeV cRmmeQceQW j dimiQXeU, aSUqV XQe accXmXlaWiRQ 
maximale comprise entre 28 et 88 mg/kg. 

Mots - FOp: PaWXULWp SKpQROLTXH, SOHLQH PaWXULWp, aQWKRc\aQHV, cRPSRVHV 
SKpQROLTXH. 

 
Rezumat. CeUceWăUile aX fRVW efecWXaWe vQ SeUiRada 2007 ± 2009 vQ 

parcelele experimentale ale SCDVV BXjRUX. Reali]aUea maWXUiWăЮii fenolice a 
fRVW XUmăUiWă la SUiQciSalele VRiXUi SeQWUX YiQXUi URșii cXlWiYaWe vQ UegiXQe. 
Rezultatele obЮiQXWe aX cRQdXV la cRQclX]ia că, vQ majRUiWaWea ca]XUilRU, 
VRiXUile XUmăUiWe ajXQg la maWXUiWaWea feQRlică la ciUca 2 ± 4 ]ile dXSă 
Ueali]aUea maWXUiWăЮii deSliQe, aWXQci ckQd cRQЮinutul de antociani din boabe 
vQceSe, dXSă aWiQgeUea XQXi ma[im de acXmXlaUe, Vă Ve dimiQXe]e cX 28 ± 88 
mg/kg. 

Cuvinte cheie: PaWXULWaWH IHQROLcă, PaWXULWaWH GHSOLQă, aQWRcLaQL, 
compuși fenolici.  

INTRODUCTION 

Le suivi GH Oa PaWXULWp GHV  UaLVLQV, SRXU GpWpUPLQHU Oa GaWH RSWLPaOH GH 
UpcROWH, cRQVWLWXH XQH pWaSH WpcKQRORJLTXH LQGLVSHQVabOH SRXU O'LQGXVWULH YLQLcROH 
(ȚkUdea C. eW cRlab., 2000). LHV SULQcLSaX[ LQGLcaWHXUV XWLOLVpV VRQW: cRncentration 
HQ VXcUH, acLGLWp WRWaOH HW SRLGV GHV 100 baLHV. PRXU OHV YLQV URXJHV, Oa YaOHXU GH 
cHV SaUaPHWUHV QH VXIILW SaV j H[SULPHU Oa TXaOLWp GH Oa UpcROWH (Vivas N., 2007). 
CHWWH PpWKRGH V'LQWHUHVVH XQLTXHPHQW j O'pYROXWLRQ TXaOLWaWLYH GH Oa SXOSH, alors 
TXH Oa TXaOLWp GHV YLQV URXJHV HVW SULQcLSaOHPHQW OLpH j cHOOH GH Oa SpOLcXOH (De 
Montmollin S. et colab., 2007). DaQV cHV cRQGLWLRQV, Oa GpWpUPLQaWLRQ GH Oa PaWXULWp 

                                                           
1 Station de recherche ± GpYHORSSHPHQW SRXU Oa VLWLcXOWXUH HW Oa Vinification Bujoru, 
Roumanie 
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SKpQROLTXH cRQVWLWXH XQH GRQQH LQGLVSHQVabOH GaQV Oa GpWpUPLQaWLRQ GH Oa GaWH 
optimaOH GH UpcROWH. 

MATeRIEL ET METHODE 
SXU la SpUiRde 2007 ± 2009, la Station de recherche-dpYplRSSemeQW SRXU la 

ViWicXlWXUe eW la ViQificaWiRQ BXjRUX, a VXiYi VXU deV SaUcelleV de UpfpUeQce l'pYRlXWiRQ de 
la maWXUiWp ShpQRliTXe deV cpSageV URXgeV VXiYaQWV: Merlot, Cabernet Sauvignon, 
FeWeaVcă QeagUă, BXUgXQd eW BăbeaVcă QeagUă. DeV pchaQWillRQV de UaiViQ VRQW pWp 
UecRlWpV WRXV leV 5 jRXUV, j SaUWiU de la YeUaiVRQ jXVTX'j la VXUmaWXUiWp. SXU chacXQ deV 
pchaQWillRQV, leV aQal\VeV VXiYaQWe VRQW pWp effecWXpeV: poids des 100 baies, sucres 
(UpfUacWRmpWUe), acidiWp WRWale (SaU WiWUaWiRQ), cRQceQWUaWiRQ aQWhRc\aQiTXe (mpWhRde 
Puissant-LpRQ). ¬ chaTXe pWaSe de la maWXUiWp (maWXUiWp WechQRlRgiTXe - MT, 
concentration maximale en anthocyanes - MA eW ShpQRliTXe - MP), des raisins de 
chacXQ deV 5 cpSageV pWXdip VRQW pWp YiQifipV j la caYe e[SpUimeQWale de SCDVV 
BXjRUX. LeV YiQV RbWeQXV VRQW eQVXiWe aQal\VpV eW dpgXVWpV SaU XQ gURXSe de 
chercheurs de la station.  

 

5e68L7A76 E7 DI6C866ION6 
PaUPL OHV GLIIpUHQWV cRPSRVHV SKpQROLTXHV, RQW pWp XWLOLVpV cRPPH 

PaUTXHUV GH Oa PaWXULWp SKpQROLTXH, OHV aQWKRc\aQHV. A O'aLGH GHV UpVXOWaWV 
RbWHQXHV a pWp cRQVWUXLW XQH cRXUbH TXL UpSUpVHQWH O'pYROXWLRQ GHV aQWKRc\aQHV 
WRXW aX ORQJ GH O'pYROXWLRQ GH Oa PaWXULWp GHV UaLVLQV (ILJ. 1, 2, 3, 4, 5).  

DH WRXV OHV cpSaJHV aQaO\VpV GaQV OH YLJQRbOH ÄDHaOXO BXMRUXOXL´, c'HVW OH 
CabHUQHW SaXYLJQRQ (ILJ. 1) TXL SUpVHQWH OH SRWHQWLHO OH SOXV pOHYp G'accXPXOaWLRQ 
GHV aQWKRc\aQHV. QXRLTXH, OH cpSaJH aWWHLQW Va PaWXULWp SKpQROLTXH HQYLURQ 4 
MRXUV aSUqV Va SOHLQH PaWXULWp, VXLYLH G'XQH OpJqUH SHUWH G'aQWKRc\aQHV, LO VXSSRUWH 
SOXV IacLOHPHQW Oa VXUPaWXULWp, cH TXL LPSOLTXH XQH SpULRGH GH UpcROWH SURORQJpH. 

 
 

 
Fig. 1 ± D\QamiTXe d'accXmXlaWiRQ deV aQWhRc\aQeV dX cpSage Cabernet Sauvignon 

 
LH MHUORW HW Oa FHWHaVca QHaJUă, cpSaJHV aYHc XQ bRQ SRWHQWLHO 

aQWKRc\aQLTXH, aWWHLJQHQW Oa PaWXULWp SKpQROLTXH HQYLURQ XQH VHPaLQH aYaQW OH 
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Cabernet Sauvignon (fig. 2 șL 3). LH GpcaOaJH HQWUH Oa SOHLQH PaWXULWp HW cHOOH 
SKpQROLTXH HVW SOXV UHGXLWH SRXU cHV cpSaJHV, HQ UpYaQcKH, Oa GLPLQXWLRQ GHV 
aQWKRc\aQHV pWaQW, QRWaPPHQW SRXU FHWHaVca QHaJUă, WUqV UaSLGH, OHXU SpULRGH GH 
UpcROWH HVW SOXV cRXUWH. DaQV cHWWH VLWXaWLRQ, Oa YHQGaQJH GRLW rWUH UpaOLVpH 
UaSLGHPHQW, LGpaOHPHQW aYHc XQH OpJqUH VXUPaWXULWp. 

 

 

Fig. 2± Dynamique d'accXmXlaWiRQ deV aQWhRc\aQeV dX cpSage MeUlRW 

 

 

Fig. 3 ± D\QamiTXe d'accXmXlaWiRQ deV aQWhRc\aQeV dX cpSage FeWeaVcă QeagUă 

AYHc XQ SRWHQWLHO aQWKRc\aQLTXH SOXV baV, OH BXUJXQG c'HVW OH cpSaJHTXL, 
GaQV Oa YLJQRbOH ÄDHaOXO BXMRUXOXL´, UpaOLVH aX SOXV WaUG Va PaWXULWp SKpQROLTXH 
(fig. 4). L'accroissement des anthocyanes est plus lente et plus longue que pour 
cHOOH GHV aXWUHV cpSaJHV pWXGLpV. CRPPH SRXU CabHUQHW VaXYLJQRQ, Va SpULRGH GH 
UpcROWH HVW ORQJXH, VXSSRUWaQW IacLOHPHQW Oa VXUPaWXULWp. La BăbHaVca QHaJUă HVW OH 
cpSaJH SUpVHQWaQW OH SRWpQWLHO aQWKRc\aQLTXH OH SOXV IaLbOH (ILJ. 5). IGHQWLTXH aX 
Cabernet Sauvignon, il atteint Oa PaWXULWp SKpQROLTXH HQYLURQ 4 MRXUV aSUqV Oa 
SOHLQH PaWXULWp. LHV SHUWHV HQ aQWKRc\aQHV SHQGaQW Oa SpULRGH GH VXUPaWXULWp HWaQW 
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SOXV SHWLWHV TXH SXU OH MHUORW RX Oa FHWHaVca QHaJUă, LO SHXW rWUH UpcROWp VXU XQH 
SpULRGH SOXV ORQJXH TXH cHV GpUQLqUH. 

 

Fig. 4 ± D\QamiTXe d'accXmXlaWiRQ deV aQWhRc\aQeV dX cpSage BXUgXQd 

 

Fig. 5 ± D\QamiTXed'accXmXlaWiRQ deV aQWhRc\aQeV dX cpSage BăbeaVcă QeagUă 

La SpULRGH RSWLPaOH GH YHQGaQJH a pWp pVWLPpH HQ IRQcWLRQ GH Oa 
cRPSRVLWLRQ cKLPLTXH HW GHV caUacWpULVWLTXHV RUJaQROpSWLTXHV GHV YLQV RbWHQXV a 
SaUWL GHV UaLVLQV UpcROWpV j Oa MD ± SOHLQH PaWXULWp, MA ± maxim d'anthocyanes et 
j Oa MF ± PaWXULWp SKpQROLTXH. LHV UpVXOWaWV RbWHQXV (WabOHaX[ 1, 2, 3) PRQWUHQW 
que les vins les plus riches en anthocyanes ne sont pas obtenus par les raisins 
UpcROWpV aX PRPHQW GH Oa MA. CH SKpQRPqQH, TXL VH baVH VXU Oa PaWXULWq 
SKpQROLTXH, V'p[SOLTXH SaU O'aXJPHQWaWLRQ GH O'p[WUabLOLWp GHV aQWKRc\aQHV SHQGaQW 
Oa VXU PaWXULWp, UpVXOWaW GX SURcHVVXV GH GpJUaGaWLRQ GHV PHPbUaQHV cHOOXOaLUHV. 
En aQaO\VaQW OHV UpVXOWaWV RbWHQXV, QRXV pVWLPRQV OH GpbXW GH Oa SKaVH GH 
VXUPaWXULWp, SRXU OHV cpSaJHV pWXGLpV, aX PRPHQW GH Oa GLPLQXWLRQ GH Oa 
cRQcHQWUaWLRQ HQ aQWKRc\aQHV GHV SpOOLcXOHV, aYHc 28-88 mg/kg. 
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Tableau 1 
Relation entre la date de la vendange et les caUacWpUiVWiTXeV analytiques et orgaQRlpSWiTXeV des vins, UpcRlWe 2007 

Moment 
de la 

vendange 

CpSage 
Cabernet-Sauvignon Merlot FeWeaVcă QeagUă Burgund BabeaVcă QeagUă 

Anthocyanes 
Classement 

des vins 

Anthocyanes 
Classement 

des vins 

Anthocyanes 
Classement 

des vins 

Anthocyanes 
Classement 

des vins 

Anthocyanes 
Classement 

des vins Raisins. 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

Raisins 
 

mg/kg 
Vins, 
mg/L 

Raisins 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

Raisins. 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

Raisins. 
mg/kg 

Vins 
mg/L 

MD 1258 692 3 1259 642 2 1203 602 2 1109 566 3 1017 488 2 
MA 1287 710 2 1259 642 2 1203 602 2 1139 570 2 1078 528 3 
MF 1259 856 1 1228 835 1 1172 785 1 1107 642 1 1049 587 1 

 
Tableau 2 

Relation entre la date de la vendange et les caUacWpUiVWiTXeV aQal\WiTXeV eW RUgaQRlpSWiTXeV deV YiQV, UpcRlWe 2008 

Moment 
de la 

vendange 

CpSage 
Cabernet-Sauvignon Merlot FeWeaVcă QeagUă Burgund BabeaVcă QeagUă 

Anthocyanes Classement 
des vins 

Anthocyanes Classement 
des vins 

Anthocyanes Classement 
des vins 

Anthocyanes Classement 
des vins 

Anthocyanes Classement 
des vins Raisins. 

mg/kg 
Vins, 
mg/L 

Raisins 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

Raisins 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

Raisins 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

Raisins 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

MD 1198 647 3 1170 585 3 1122 550 2 1052 505 3 988 464 2 
MA 1230 676 2 1194 597 2 1122 550 2 1079 518 2 1022 491 3 
MF 1198 785 1 1106 741 1 1079 702 1 1048 597 1 989 543 1 

Tableau3 
Relation entre la date de la vendange et les caUacWpUiVWiTXeV aQal\WiTXeV eW RUgaQRlpSWiTXeV deV YiQV, UpcRlWe 2009 

Moment 
    de la   
vendange 

CpSage 
Cabernet-Sauvignon Merlot FeWeaVcă QeagUă Burgund BabeaVcă QeagUă 
Anthocyanes Classement 

des vins 

Anthocyanes Classement 
des vins 

Anthocyanes Classementl 
des vins 

Anthocyanes Classementdes 
vins 

Anthocyanes Classement 
des vins Raisins 

mg/kg 
Vins, 
mg/L 

Raisins 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

Raisins 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

Raisins 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

Raisins 
mg/kg 

Vins, 
mg/L 

MD 1405 788 2 1379 731 2 1258 855 1 1168 607 3 111 533 2 
MA 1405 788 2 1379 731 2 1291 671 2 1197 610 2 1138 558 3 
MF 1348 918 1 1318 883 1 1258 855 1 1168 701 1 1105 630 1 
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SXLWH aX[ GpJXVWaWLRQV RUJaQROpSWLTXHV UpaOLVp, OHV YLQV OHV SOXV aSSUpcLp 
VRQW pWp, j cKaTXH IRLV cHX[ RbWHQXV aYHc GHV UaLVLQV YHQGaQJpV aX PRPHQW GH Oa 
PaWXULWp SKpQROLTXH. CHV YLQV RQW pWp GpcULV cRPPH SOXV IUXLWpV, p[WUaLWV, 
pTXLOLbUpV HW LQWHQVH HQ cRXOHXU. 

CONCLUSIONS 
1. DaQV OH YLJQRbOH ÄDHaOXO BXMRUXOXL´, OHV principaux cpSaJHV pour vins 

rouges aUULYHQW j Oa PaWXULWp SKpQROLTXH lorsque le niveau d'anthocyanes dans la 
SpOOLcXOH GHV baLHV cRPPHQcH j GLPLQXp, aXWRXU 28-88 mg/kg; 

2. DaQV Oa PaMRULWp GHV caV, OHV cpSaJHV pWXGLpV atteignent leur PaWXULWp 
SKpQROLTXH HQYLURQ 2 j 4 MRXUV aSUqs leur pleine PaWXULWp; 

3. AX cRXUV GHV 3 aQQpHV G'pWXGH, Oa PaWXULWp SKpQROLTXH fut atteinte entre le 
12.09 et le 24.09 pour Cabernet sauvignon, entre 7 et 19.09 pour le Merlot, le 5 et 
OH 17.09 SRXU Oa FHWHaVca QHaJUă, OH 19 HW OH 29.09 SRXU OH BXUJXQG Ht entre le 14 
et le 24.09 pour Oa BăbHaVca QHaJUă; 

4. Les vins obtenus a partir des raisins UpcROWpV HQ SOHLQH PaWXULWp 
SKpQROLTXH sont OHV SOXV ULcKHV HQ aQWKRc\aQHV HW OHV SOXV aSSUpcLpV d'un point de 
vue RUJaQROpSWLTXH. 
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