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Abstract. In the present work we studied the evolution of polyphenolic compound 
of Merlot red wine in addition of French, American and Romanian oak chips. We found 
that Romanian and French chips use allow to stabilize the best dyes, but American chips 
use enhances flavor. 
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INTRODUCERE 
Vinul roşu cu caracter original, gust şi aromă fină poate fi obţinut numai prin 

maturarea şi învechirea în butoaie de stejar în condiţii optime. 
În calitate de alternativă a maturării clasice în butoi se consideră tehnologia care 

prevede macerarea materialelor de stejar sau administrarea directă a formelor solubile. 
Aceste tehnologii permit îmbogăţirea vinului cu substanţe de stejar. Totodată, cinetica şi 
mecanismul extracţiei se deosebesc considerabil de metoda clasică.  

Avantajele utilizării chips-urilor din lemn de stejar sînt îmbogăţirea cu arome 
specifice extrase din lemnul de stejar, folosirea unei tehnologii simple, uşor de controlat, 
preţ atractiv.  

Un plus constituie faptul că la producerea lamelelor de stejar se folosesc resturile de 
la producerea baricurilor, butoaielor ce sunt de calitate superioară. Acestea conţin β-metil-
γ-octalactonă. S-a demonstrat că conţinutul de β-metil-γ-octalactonă depinde de regiunile 
unde au fost crescuţi stejarii, de speciile de stejar Quercus, factorii climaterici şi 
pedologici. Prin analiza chips-urilor provenite din diferite regiuni s-a demonstrat 
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compoziţia şi proprietăţile lor.  
 

MATERIAL ŞI METODĂ 
Ca obiect de analiză a servit vinul materie primă de calitate Merlot (roada 2007), în care 

s-au administrat chips-uri provenite din Franţa (WCA), SUA (A1-SUA), şi România (Valahia 
Forte, Valahia Medium). 

Prin metoda spectrofotometrică s-au determinat indicii fizico-chimici specifici ai 
vinului (indicele polifenolic total, concentraţia substanţelor fenolice totale, concentraţia în 
masă a antocianilor totali, caracteristicile cromatice, indicele de calitate a culorii, 
caracteristicile spectrale) şi cei de bază.  

În 4 recipiente FulBox a cîte 100 dal au fost administrate chips-urile în doze de 1,5 g/l. 
Ulterior, la fiecare 10 zile de menţinere a vinului pe chipsuri s-au determinat indicii 

fizico-chimici de bază şi specifici ai vinului. 
După tragerea vinului de pe chips-uri a fost menţinut timp de 30 zile în repaus la 

temperatura de 16-18°C. 
Scopul lucrării constă în evidenţierea relaţiei dintre originea lemnului de stejar şi 

complexul polifenolic al vinului roşu. 
 

REZULTATE ŞI DISCUŢII 
Pe parcursul păstrării concentraţia substanţelor fenolice scade neînsemnat 

comparativ cu valoarea lor la începutul perioadei de păstrare, fig.1  

 
Din figura 1 se observă că după 10 d procesul de extracţie are loc cel mai întens în 

mostra cu chips-uri româneşti, cea mai slabă extracţie se manifestă în cazul celor 
americane. 

După o lună de păstrare a vinului cele mai mari valori ale IPT-ului se înregistrează la 
probele menţinute pe chipsuri româneşti în decurs de 10 d; valori în diminuare se 
înregistrează pentru mostrele de vin cu lamele franceze după 20 d, schimbări neînsemnate 
apar în varianta cu chips-urile americane. 
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Figura 2. Variaţia intensităţii 
culorii după 30 d de păstrare
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În figura 2 remarcăm o creştere a valorii intensităţii colorante (Ic) în cazul utilizării 

lamelelor franceze (III) şi americane (IV) pe tot parcursul celor 30 d, pe cînd în mostrele 
cu chips-uri româneşti (I şi II) Ic variază neînsemnat.  

Variaţia nuanţei culorii (Nc) a rămas relativ stabilă pe toată perioadei de păstrare 
(figura 3). 
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După tragerea vinului de pe aşchii de stejar s-a dus evidenţa asupra variaţiei conţinutului 

de substanţe colorante. Din figura 4 se observă că conţinutul de substanţe colorante variază în 
timpul păstrării la toate mostrele. 

În baza rezultatelor obţinute putem conchide  că pentru o stabilizare maximă a 
substanţelor colorante, perioada optimă de menţinere pe chips-uri pentru mostrele I, III o 
constituie 30 d, iar pentru proba IV - 20 d. 
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Acest fapt poate fi confirmat şi prin raportul antocian/tanin (A/T), care variază în toate 

cazurile în dependenţă de perioada de menţinere şi de tipurile de lamele. Cele mai imortante 
valori se înregistrează în probele chips-uri româneşti (I şi II). Pentru mostra cu chips-uri 
franceze (III) raportul A/T rămîne relativ neschimbat, pe cînd în cazul  mostrei IV (SUA-A1) 
valoarea raportului creşte în mediu cu 5,28 % faţă de proba martor.  

 

 
 
În aşa fel pentru o stabilizare maximă a substanţelor colorante, perioada optimă de 

menţinere pe chips-uri pentru mostra III o constituie 30 de zile şi pentru I, II şi IV - 20 d.  
Calitatea culorii este nuanţată de aportul cromoforilor roşii (DAANT) în vin. Se observă 

că acest aport creşte pe parcursul păstrării la absolut toate mostrele. În special valori mari apar 
în timpul păstrării vinului menţinut anterior pe chips-uri româneşti cu aproximativ 4,12% şi 
3,31%  respectiv la proba I şi II faţă de martor.  
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CONCLUZII 
Am constatat că utilizarea chips-urilor româneşti Valahia Forte (I), Valahia Medium 

(II) şi a celor franceze (III) permit de a stabiliza cel mai bine substanţele colorante, prin
formarea unor complexe mai stabile dintre antocianii vinului şi taninurile extrase din
lamelele de stejar. Cel mai slab a evoluat complexul polifenolic a vinului, în cazul utilizării
chips-urilor provenite din SUA (IV), în schimb vinurile au obţinut în aromă nuanţe de β-
metil-γ-octalactonă.

Recomandăm în scopul stabilizării culorii folosirea lamelelor de stejar de 
provenienţă franceză  
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