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Abstract. The fact that, to enriche whith phenolic compounds the red wine three main uvologic
elements are participating, namely: grapes skins, grapes and seeds, it is known. At the moment, the
enrichment process of wines with tannins extracted was studied, more detalied, from the peel and bunch
and less from seeds.

In this context samples of wines Merlot obtained from maceration-fermentation of must whith
seeds extracted in an amount of 25, 75 and 100% and from must whith seeds added to the existing ones
in an amount of 30 60 and 100% were researched. The wine sample produced from the usual must served
as a martor. The result of research showed that variants in which the seeds were found in small amounts
or were absent are ditinguished by their high content in phenolic compounds. Adding wet seed in
different proportions reduces the content of phenolic substances and antocyans.

K eywor ds: maceration-fermentation, seeds, separation, addition, phenolic substances, antocians,
content.

Rezumat. Este cunoscut faptul, ca la imbogatirea vinurilor rosii cu compusi fenolici participa trei
elemente uvologice principale si anume: pielita boabelor, ciorchinii si semintele. Lamoment mai detaliat
a fost studiat procesul de imbogatire avinurilor cu taninuri extrase din pielita si ciorchini si mai putin din
seminte.

In acest context au fost supuse cercetirilor mostrele de vin de soiul Merlot obtinute prin
macerarea-fermentarea mustuielii din care s-au extras semintele in proportii de 25, 75 si 100 % si in care
s-au addugat la cele existente seminte in proportii de 30, 60 si 100 %. In calitate de martor a servit mostra
produsi din mustuiala obisnuita. In rezultatul cercetirilor s-a constatat, ci variantele, in care semintele s-
au aflat in cantitati mici sau au lipsit se disting prin continut mai inalt in compusi fenolici. Adaugarea
semintelor umede in diferite proportii diminueaza continutul in substante fenolice si in substante
colorate.

Cuvinte cheie: macerare-fermentare, seminte, separare, adaugare, substante fenolice, substante
colorante, continut.

INTRODUCERE

Vinurile rosii spre deosebire de cele albe au compozitia chimicd mult mai bogata datorita
contactului mai indelungat al mustului cu partile solide ale strugurilor.

Pe linga compusii caracteristici ambelor tipuri de vinuri (alcool, acizi organici, substante
azotate, minerale, glicerol etc.) in ele in cantitdati mari se contin substante fenolice si colorante.

Este cunoscut, ca la imbogatirea vinurilor rosii cu substante colorante si substante fenolice
(tanin) participa trei elemente constituiente ale strugurilor si anume pielita, ciorchinii si
semintele [4,7]. Substantele colorante sunt localizate in pielita bobului, iar in unele soiuri, foarte
putine la numar, si in pulpa. Taninurile sunt concentrate in cantitati mari in pielitd si ciorchini.
Conform Valuico G. [6] maceratia-fermentatia mustuielii in prezenta ciorchinilor permite
extractia substantelor fenolice in proportie de 84% din potentialul biologic al acestora din
struguri. In acest caz vinurile rosii contin mai multe substante fenolice cu insusiri P-vitaminice
(taninuri, leucoantociani, flavanoli, catechine, acizi fenolici etc.), precum si vitamine din grupa
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B. Desi fermentatia mustuielii cu ciorchini are o actiune benefica asupra compozitiei chimice,
acest procedeu la moment nu are o aplicare larga la producerea vinurilor rosii. De mentionat, ca
la ziua de azi mai detaliat a fost studiat procesul de imbogatire a vinurilor rosiii cu tanin extras
din pielitd si ciorchini §i mai putin din seminte. Dupd cum mentioneaza V.D. Cotea [1]
compozitia chimicad a semintelor diferda de celelalte elemente uvologice. Continutul in apa
constituie 28-40 % din greutatea lor, celuloza — pina la 28 %, substante azotate variaza intre 0,8
si 1,2 %, tanante - 4-6 %, uleiuri - 10-25% si substante minerale - 2-4 %. Din compozitia
chimicd a semintelor importanta tehnlogica pentru vinurile rosii o au substantele tanante.

Necatind la faptul, ca in literatura de specialitate se menfioneaza ca taninul din seminte
constituie o sursd importantd de imbogatire a vinurilor, totusi, in cazul macerarii-fermentarii
acest lucru la moment nu este confirmat. Totodata, multi autori considera, ca semintele din
mustuiald influenteaza nefast calitatea vinului rosu si recomanda ca ecle sa fie inlaturate. Astfel,
Prida I. si colab. [3] propune ca in primele 3-5 zile de la formarea caciulii plutitoare semintele
sedimentate sd fie eliminate. Pe de altd parte, in oenologia modernd se practicd utilizarea
enotaninului obtinut din seminte de struguri la fabricarea diferitor tipuri de vinuri [2,5].

Din cele mentionate se poate concluziona, ca referitor la rolul semintelor la fabricarea
vinurilor rosii intre specialistii oenologi nu existd o opinie unica. Scopul cercetarilor efectuate
este de a determina influenta semintelor din mustuiald la imbogatirea vinului rosu in procesul de
macerare-fermentare cu compusi fenolici.

MATERIALE SI METODE

Certetdrile au fost realizate In laboratorul Oenologie si Vinuri cu Denumire de Origine a
Institutului Stiingifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare.

In calitate de mostre experimentale au servit vinurile obtinute in regiunea vitivinicold
Centru din soiul de struguri Merlot, anul de recolta 2014.

In tabelul 1 sunt prezentati indicii de bazd ai mustului de soiul Merlot. Continutul in
glucide constituie 240 g/dm?, iar in acizi titrabili — 7,4 g/dm®. Aceste date denota faptul ci
strugurii utilizati pentru experiment au fost recoltati la maturitatea deplina, la care si semintele
din boabe sunt bine coapte. Potentialul biologic in substante fenolice totale este de 2448 mg/dm3
si in substante colorante de 872 mg/dm3, indici inalti pentru soiul Merlot.

Tabelul 1. Indicii de baza ai mustului folosit la obtinerea mostrelor experimentale

Denumirea Anul de Indici fizico-chimici
soiului recolta Glucide, Aciditate Substante Substante
g/dm’ titrabila, pH fenolice, colorante,
g/dm’ mg/dm® mg/dm®
Merlot 2014 242 74 3,36 2448 872

Pentru a determina influenta semintelor asupra procesului de extractie la etapa de macerare
fermentare au fost puse experimente cu diferite cantitati de seminte. Schema experimentelor pe
variante este urmatoarea: varianta 1 — adaugarea in mustuiala a semintelor umede in proportie de
30% din cantitatea semintelor aflate in mustuiala; varianta 2 — addugarea in mustuiala a
semintelor umede 1n proportie de 60%; varianta 3 — addugarea in mustuiald a semintelor umede
in proportie de 100%; varianta 4 — separarea din mustuiald a semintelor in proportie de 30%;
varianta5 — separarea din mustuiala a semintelor in proportie de 60%; varianta 6 — separarea din
mustuiali a semintelor in proportie de 100%. In calitate de martor a servit mostra de vin obtinuti
din mustuiala obisnuita.

Mostrele experimentale au fost pregdatite in conditii de microvinificatie. Pentru fiecare
mostra s-a luat cite 3 kg de struguri, care au fost zdrobifi manual cu Inlaturarea ciorchinilor iar
mustuiala obtinutd a fost sulfitatd cu 75 mg/kg SO, total. Semintele inlaturate din mustuiald au
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fost eliberate de miez, acesta ulterior fiind alaturat mustuielii variantei respective. In variantele
ce prevad maceratia-fermentatia mustuielii cu surplus de seminte au fost addugate seminte
rezultate de la variantele precedente. Macerarea-fermentarea mustuielii a decurstimp de 8 zile la
temperatura de 25-28 °C, dupi care vinul a fost separat de partile solide la presa de laborator.
Vinul, obtinut a fost supus postfermentarii, limpezirii, apoi tras de pe sedimentul de drojdie si
turnat 1n sticle.

In mostrele de vin obtinute au fost determinati principalii indici fizico-chimici, fiind
utilizate metodele standard; substantele fenolice totale cu reactivul Folin—Ciocalteu iar
Substantele colorante prin metoda OIV. Dupa 3 luni de la tragerea de pe sediment mostrele au
fost supuse degustarii, utilizind punctajul de apreciere de la 7,80 pina la 8,00 puncte. Pe linga
indicii fizico-chimici mostrele de vin au fost cercetate la spectofotometru cu scoaterea
spectogramelor 1n intervalul lungimilor de unda de 400-600 nm.

REZULTATE SI DISCUTII

Rezultatele analizel fizico-chimice a mostrelor de vin obtinute prin macerarea-fermentarea
mustuielii cu un continut diferit de seminte sunt prezentate in tabelul 2.

Tabeul 2. Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii obtinute prin macerarea-fermentarea
mustuielii cu diferit continut de seminte

™ (3] « Q

3 S RS s ) k) = 5

5 I T e 2 g |z 2 e

= S S = s P S | 2w | © 'S

T 55 < s ks SE | SE|2E| §E =

e s | S| 2| 2| & | 23|es T 29| 2

o S g 3 g §e | g | =8| z% g

. 5 < | 8| 2| B 3 z | Z S g
o & T |3 5 | & |8 | % 5
o > Q ] Q 15
z < < o Z
1 V-1 1388 | 123 | 710 | 026 |3602 |1663 | 256 | 757 | 1520 | 7,80
2 V-2 1397 | 111 |715 |026 |3632 |1419 |233 | 758 |1515 | 7,85
3 V-3 1440 | 143 | 742 | 033 |3665 |1822 |271 |801 |1602 | 7,80
4 V-4 1416 | 128 | 735 | 026 |3,749 |1914 | 353 |819 | 1637 | 7,90
5 V-5 1424 | 117 |7.27 | 026 |3529 |1888 |325 | 761 |1525 | 7,90
6 V-6 1471 | 107 |72 |033 |3729 |2052 |374 |79 |1594 | 7,85
7 Martor 1375 | 155 | 705 |026 |3321 |1762 |290 | 784 |1552 | 7,85

Mostrele de vin investigate se disting printr-un continut avansat in alcool, ce variaza de la
13,75 la 14,71 %vol, fapt prin care se confirma folosirea la producerea lor a strugurilor cu un
grad inalt de maturitate. Zahirul rezidual nu depaseste valoarea de 1,55 g/dm® indice ce se
incadreaza in limitele stabilite pentru vinurile rosii seci. Aciditatea titrabila in mostrele de vin
constituie 7,05-7,42 g/dm® — valori destul de mari pentru vinurile rosii, in care nu s-a produs
fermentarea malo-lactica. Aciditatea volatila nu depaseste 0,33 g/dm3, ce confirma ca macerarea-
fermentarea mustuielii s-a realizat in conditii bune. Continutul in saruri total solubile ale
mostrelor experimentale are valori ce nu se abat mult de la martor. In mostrele experimentale
acest indice variaza de la 757 pina la 819 mg/dm3, atunci cind in martor el constituie
784mg/dm®. Aceasta se explica prin faptul, ¢ in mostrele experimentale si in vinul martor
continutul acizilor si a sarurilor acide nu variaza in limite mari. Conductivitatea electrica a
vinului este in functie de continutul sarurilor total solubile. In mostrele experimentale, variantele
3 si 4, care se caracterizeazd prin continut mai avansat in sdruri total solubile, au si o
conductivitate electrica mai Tnalta — 1602 si respectiv 1637uS/cm.
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De mentionat, ca in ambele cazuri,adica atunci, cind macerarea-fermentarea mustuielii
decurge in prezenta unui surplus de seminte sau cind in mustuiala se afld o cantitate mai mica de
seminte sau ele lipsesc in totalitate, indicii de baza ai mostrelor experimentale nu difera esential
de cei ai mostrei martor.

In ce priveste continutul in compusi fenolici rezultatele obtinute denoti o variatie mai
pronuntata intre mostrele experimentale si In raport cu martorul ( vezi fig. 1).
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Figura 1. Continutul in substante fenolice totale si substante colorante in mostrele
experimentale §i in martor

Tinind cont de opiniile unor cercetatori precum ca semintele reprezintd o sursa de
imbogatire a vinului cu substante fenolice, in mod normal, ar fi trebuit ca in mostrele de vin
obtinute cu adaos de seminte sd se mareascd continutul acestora. Insd cercetirile au demonstrat,
ca in variantele 1 si 2, la obtinerea cadrora s-au addugat seminte in proportie de 30 si respectiv
60 %, continutul in compusi fenolici este mai mic decit in martor — 1633, 1419 si respectiv
1762 mg/dm3. Un continut mai mare de substante fenolice (1821 mg/dms) a fost atestat in mostra
experimentala obtinuta prin adaos de seminte in proportie de 100%. Referitor la continutul in
substante colorante rezultatele obfinute confirma datele din literatura privind adsorbtia
antocianilor de catre seminte in procesul macerarii-fermentarii. In variantele 1, 2 si 3 obtinute cu
adaos de seminte continutul in substante colorante este mai mic decit in martor.

In ce priveste variantele obtinute prin separarea semintelor din mustuiald (4, 5 si 6) se
poate constata urmatoarele. Continutul in substante colorante este mai mare in raport cu martorul
si se datoreaza diminudrii cantitatii de seminte care, dupa cum deja s-a mentionat, servesc ca
adsorbanti ai acestora. Astfel, In varianta 4 — continutul in substante colorante este de
353mg/dm®, in varianta 5 — 324 mg/dm?® si in varianta 6 (fird seminte) — 374 mg/dm?®, atunci
cind in martor acest indice este de numai 289 mg/dm3. De remarcat faptul, cd in mostrele
respective S-a constatat si un continut mai mare in substante fenolice. De exemplu, in mostra
obtinuta fara seminte valoarea acestui indice este de 2052 fata de 1762 mg/dm3 in martor. Si in
celelalte 2 mostre experimentale acest indice este mai mare in comparatie cu martorul.

De mentionat, cd la moment autorii nu dispun de explicatii argumentate referitor la
majorarea cantitatii de substante fenolice in mostrele de vin produse fara seminte sau cu cantitati
mici de seminte. La acest capitol presupunem, cd semintele au un rol defavorabil asupra
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procesului de extractie a compusilor fenolici din pielita. Insa pentru confirmarea acestei ipoteze
este necesar de efectuat cercetdri suplimentare. O altd explicatie a acestui fenomen poate fi
diminuarea volumului mustuelii ca rezultat al eliminarii semintelor ce conduce la concentrarea
compusilor fenolici in ea si respectiv 1n vin.

In figura 2 sunt prezentate spectogramele de absorbtie a mostrelor de vin experimentale si
a martorului. In spectrul vizibil la lungimea de undi de 520 nm antocianii dau maximum de
absorbtie.
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Figura 2. Spectogramele vinurilor rogii experimentale si a martorului

Spectrogramele obtinute denota faptul, ca mostrele experimentale obtinute prin diminuarea
cantitatii de seminte se caracterizeaza printr-un continut mai nalt in antociani. Caracterul
spectogramelor mostrelor de vin produse cu surplus de seminte demonstreaza, ca continutul
antocianilor in ele este mai mic, mai cu seama in varianta 3 (addugarea semintelor in proportie
de 100%).

Analiza organolepticd a mostrelor experimentale si a martorului a demonstrat ca acestea
dupa calitatile olfacto-gustative diferd intre ele. Mostrele obtinute cu surplus de seminte au un
gust mai dur cu nuante amarui §i aroma mai putin expresiva. Ele au fost apreciate cu 7,80 s1 7,85
puncte. Cu calitati gustative mai interesante se disting variantele 4, 5 si 6, adica cele produse cu
eliminarea partiala sau totald a semintelor. Aceste mostre au un gust rond, moale, astringenta
moderatd si o culoare frumoasa rubiniu inchisa, foarte intensa, iar Tnh aroma acestora predomina
nuante de fructe rosii. Aprecierea organoleptica a acestor vinuri a fost la nivelul de 7,85 (mostra
6) si 7,90 puncte (mostrele 4 si 5).

Din rezultatele cercetarilor se poate concluziona, ca surplusul de seminte nu este benefic
pentru calitatea vinurilor rosii. Realizarea macerarii-fermentarii mustuielii din care a fost
inldturata o parte din seminte influenteaza pozitiv calitatea vinului. La acest capitol cercetarile
vor continua

CONCLUZII

1. Aftit surplusul, cit si cantitatea mica de seminte din mustuiala, nu influenteaza indicii de
baza ai vinurilor rosii.

2. In procesul de macerare-fermentare surplusul de seminte in proportie de 30-100 %
conduce la diminuarea conginutului in substante colorante si nu contribuie esential la majorarea
substantelor fenolice.
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3. Eliminarea din mustuiald a semintelor in raport de 30-60 % permite pastrarea
substantelor colorante datoritd inlaturarii unei pargi a substratului de absorbtie.

4, Vinurile rosii produse prin eliminarea unei cantitati de seminte se disting prin calitate
olfacto-gustativdi mai inaltad. Ele sunt mai ronde, au un gust bine structurat si astringenta
moderata.

5. Ca recomandare practica se propune eliminarea in procesul de macerare-fermentare a
semintelor din mustuiala in cantitafi cit e posibil mai mari, fapt ce va conduce la majorarea
calitatii vinurilor rosii.
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