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INTRODUCERE

Din practica oenologica este cunoscut ca in
timpul pastrarii, indicii specifici §i cromatici ai
vinurilor roze se modificd in functie de diferiti
factori: durata si conditiile de pastrare, temperatura,
dozele de acid sulfuros administrate [2, 4].

In timpul pastrarii vinurilor antocianii sunt
supusi transformarilor ce pot fi reversibile si
ireversibile. Transformarile reversibile au loc sub
influenta urmatorilor factori: pH, potentialul redox,
dioxid de sulf, prezenta unor metale.

Transformarile ireversibile ale antocianilor
sunt legate de interactiunea lor prin policondensare
cu flavonele, catechinele, leucoantocianidinele si
sedimentarea ulterioara a lor.

La un continut de antociani aproximativ egal
existd diferente de culoare conditionate de echilibrul
intre formele lor si gradul de ionizare. Cu cit este
mai mare gradul de ionizare cu atit este mai mare
continutul de forme rosii libere de antociani. El
depinde direct de pH, cu cit este mai mic pH-ul cu
atit este mai mare gradul de ionizare a antocianilor.
Gradul de ionizare este un indice foarte important
pentru vinurile tinere. Dupa Somers T. [5], cu cit
gradul de ionizare este mai mare cu atit vinul tinar e
mai reusit.

1. MATERIALE SI METODE

In scopul determinirii influentei duratei de
maturare asupra evolutiei complexului fenolic s-au
analizat vinurile roze pe perioada pastrarii.

Prin metode spectrofotometrice de analiza
s-au determinat: indicele polifenolic total (IPT),
antocianii, intensitatea, nuanta culorii si gradul de
ionizare. Gradul de ionizare se exprima in procente
si indica cantitatea de antociani liberi si legati, care
pot fi decolorati de dioxidul de sulf.

In calitate de materiale au fost utilizate pentru
cercetari vinurile roze obtinute din strugurii soiului
Pinot-Noir procesati prin doud scheme tehnologice:
- Macerare timp de 6; 9; 12 h cu sulfitare in doza de
100 mg/dm® SO, total si fara sulfitare (mostrele
nr. 1 + 8).

- Macerare—fermentare 20; 40 mg/dm’ zaharuri cu

sulfitare in doza de 100 mg/dm’® SO, total si fara
sulfitare . (mostrele nr. 8§ +~ 16).

Vinurile au fost pastrate in decurs de 6 luni la
temperatura de 12 - 14°C.

In vinuri prin metode moderne de analiza in
vigoare s-au determinat indicii fizico-chimici de
baza si cei specifici la Inceputul pastrarii si dupa 6
luni. Analizele spectofotometrice s-au realizat prin
intermediul spectrofotometrului DR — 5000.

2 REZULTATE SI DISCUTII

Modificarile vinurilor roze ce au survenit pe
perioada pastrarii sunt prezentate pe figura 1.

Observam ca modificarilor au fost supuse
toate clasele de compusi fenolici, caracterul lor
fiind identic in toate variantele. Totusi, mai
evidente au fost aceste modificari in vinurile
obtinute fara sulfitarea mustuielii in timpul
procesarii strugurilor. Astfel, in vinurile obtinute
prin macerare 6 h cu administrare de SO,
concentratia antocianilor s-a redus in mediu doar cu
17,6% fata de 38% in seria de mostre obtinuta fara
SO,, respectiv indicele polifenolic total doar cu
3,8% fata de 12,8%, iar nuanta culorii s-a majorat
cu 10% si 18,6% (fig.1 a). Acest coraport intre
principalii indici se respectd si in seria vinurilor
obtinute prin macerare de 9 h cu si fard sulfitare,
insa diferentele intre valorile initiale si cele finale
ale IPT sint mai mari decat la vinurile macerate 6 h
(fig.1 b). Concentratia antocianilor si intensitatea
culorii au diminuat mai putin, In acelagi timp
nuanta culorii a nregistrat cresteri mai moderate,
ceea ce s-a tradus prin pastrarea nuantelor intense.

Pastrarea mostrelor fabricate fara SO, la
macerare a adus la pierderi mult mai mari a tuturor
grupelor de compusi fenolici. Deci, odatad cu
cresterea duratei de macerare, se atinge o stabilitate
mai bund a antocianilor, si ca urmare intensitatea
culorii este mai putin influentatd in timp, ceea ce
previne aparitia nuantelor oranj, indicator indirect
al proceselor de degradare a antocianilor.

Prin analogie s-au cercetat si vinurile roze
obtinute prin macerare-fermentare.

Analizand rezultatele obtinute, conchidem ca
complexul fenolic al vinurilor obtinute prin
macerare este mai putin expus modificarilor decat
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cel al vinului obtinut prin macerare — fermentare.
Vinurile roze obtinute la fermentarea partiald a
20 g/dm’ zaharuri (fig.2 a), respectiv cu sulfitare si

fara sulfitare, se caracterizeaza prin diminuari ale

Fig. 1 Modificarile vinurilor roze obtinute prin macerare de 6h (a), 9h (b) si 12h (c) cu sulfitare si fara
sulfitare
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Fig. 2 Modificarile vinurilor roze obtinute prin macerare-fermentare
a 20 g/dm’ (a) si 40 g/dm’ (b) zaharuri, cu sulfitare si fara sulfitare

In mostrele obtinute prin  macerare-
fermentare a 40 g/dm’ zaharuri (fig. 2 b), respectiv
cu sulfitare si fard sulfitare, s-a observat
urmdtoarele micsordri: antocianii cu 17,2% si
33,3%, IPT cu 1,7% si 18,5%, intensitatea
colorantd cu 14,3% si 18,5%, iar nuanta culorii a
inregistrat valori in ascensiune cu circa 9,1% si
40,3% .

Schimbarile aparute in vinuri pe perioada
pastrarii sunt conditionate atat de intensificarea
proceselor de oxido-reducere, precum si de reactiile
de condensare si polimerizare oxidativa a
compusilor fenolici, 1n special a antocianilor
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Fig. 3. Variatia gradului de ionizare in vinurile
roze obtinute prin macerare in dependenta de
perioada de pastrare.

cu catehinele, leucoantocianile, care ulterior duc la
formarea compusilor cu nuante oranj-brune, ceea ce
se manifestd nefast asupra caracteristicilor vinurilor
roze, In deosebi asupra culorii.

Cunoscand faptul ca in vinurile tinere
antocianele sunt in mare masura ionizati §i redau
vivacitate culorii roze, ne-am fixat ca scop de a
determina gradul de ionizare a antocianilor, care
dupa Somers T [5], acest indice in vinurile rosii
tinere este cuprins intre 30%-40% din continutul
total de de antociani. Cu cit este mai mare gradul
de ionizare a antocianilor cu atat si continutul
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Fig. 4. Variatia gradului de ionizare in vinurile
roze obtinute prin macerare-fermentare in
dependenta de perioada de pastrare.
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formelor antocianice monomere este mai mare.

Rezultatele determindrilor sunt prezentate in
fig. 3 si fig. 4. In vinurile tinere gradul de ionizare
creste odatd cu durata de macerare, Inregistrand
valori de 15% — 17% la macerarea cu durata de 3 h,
19% - 23% la 6 h de macerare si maximul fiind de
28% in cazul macerarii de 12 h. In mostrele de vin
obtinute prin fermentare acest indice a fost cuprins
de la 27% - 39%.

La expirarea termenului de pastrare cele mai
mari diminuari ale acestui indice au fost fixate
pentru vinurile nesulfitate de pana la  30,8% -
34,3%, iar pentru mostrele sulfitate aceasta
diminuare este mai moderata si constituie 22,1 5%
- 25,9%.

Aceste determinari confirmd faptul ca
vinurile roze la pastrarea lor indelungatd nu-si
amelioreaza indicii cromatici, deoarece antocianii
sunt supusi reactiillor de oxidare si reducere,
polimerizare si condensare cu alti compusi fenolici,
in special cu catechinele si leucoantocianele. Toate
reactiile ce au loc aduc la aparitia unor compusi cu
nuante oranj-brune, ceea ce conduce la diminuarea
calitatilor vinurilor roze, si in special, a celor
organoleptice.

CONCLUZIE

La péstrarea vinurilor roze au loc un sir de
modificari care se rasfring asupra tuturor
categoriilor de compusi fenolici, cei mai antrenati in
reactii fiind antocianii, concentratia lor diminueaza
in cea mai mare masurd in vinurile obtinute prin
macerare-fermentare, si in special, in variantele fara
sulfitare. Astfel, concentratia totald a antocianilor si
in deosebi, a celor monomeri a adus la scaderea
intensitatii colorante si cresterii nuantei culorii, ceea
ce a influentat negativ culoarea vinurilor, nuanta
initiala de roz — viu evoluand spre roz — oranj.

Modificarile cele mai preferentiale s-au
produs in vinurile cu cea mai scurtd duratd de
macerare, In care nu s-a administrat SO, , iar
vinurile obtinute prin macerare—fermentarea
mustuielii a 40 g/l cu sulfitare au prezentat cea mai
mare stabilitate a indicilor cromatici.
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