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Tescovina este o sursd potentiala de diverse substante chimice (polifenoli, inclusiv pigmenti
naturali), produse nutritive (ulei de seminte, fdind de tescovind ca adaos In diverse produse), fibre
alimentare cu proprietati valoroase din punct de vedere nutritiv. Continutul substantelor fenolice din
tescovina fermentatd din struguri rosii depinde de particularitatile varietale, conditiile pedo-climatice,
agrotehnica aplicatd, epoca de recoltare a strugurilor, tehnologia de vinificare (temperatura de macerare,
durata contactului sucului cu partile solide, susele de levuri utilizate pentru fermentarea alcoolica etc.).
Cel mai mare impact in extractia componentilor din struguri In must ii revine procedeului de
termomacerare. Astfel, prelucrarea strugurilor de Feteasca Neagra de diversa origine si prin diferite
tehnologii a demonstrat, ca anume termomacerarea poate asigura o extractie superioard a antocianilor,
comparativ cu macerarea traditionald, macerarea in vinificatoare rotative si cu macerarea carbonica.

Cercetarea a fost axatd pe extractia substantelor fenolice din tescovina fermentata de Feteasca
Neagra de la 6 producatori de vin din toate zonele vinicole ale Republici Moldova - Bugeac (FN-B),
Hancesti (FN-H), Leova (FN-L), Nisporeni (FN-N ), Purcari (FN-P) si Speia (FN-S). Toate partidele de
tescovind fac parte din categoria fermentate. Materia prima a fost uscatd la 60°C in etuve cu circulatia
fortata a aerului pand la masa constanta, comparabila cu valorile obtinute la 105°C. Tescovina uscata a
fost maruntitd pana la dimensiunile particulelor de 1-2 mm. Pentru evitarea degradarilor termice a
substantelor termolabile si pentru diminuarea riscului oxidarii in procesul extractiei, acestea au fost
realizate la temperatura camerei.

In calitate de solventi pentru extractia compusilor fenolici din tescovina au fost utlizati apa (Aq),
solutia etanolica de 12% cu pH 3,2 (Et-12), etanol-apa, 1/1, v/v (Et-50), metanol-apa, 3/1, v/v, (Met-75).
Solventul metanolic a fost selectat doar in scopuri analitice, dar s-a dovedit a fi printre cei mai eficienti.
Extractia in Aq si Et-12 a decurs lent si cu un randament redus. Mult mai eficient extractia a decurs in Et-
50 si Met-75. Pentru pigmentii extrasi este importantad culoarea, care poate fi cuantificatd prin parametrii
globali (Intensitatea culorii, IC, nuanta, cota culorilor Rosu-Galben-Albastru), parametrii culorii in
coordonate X,Y,Z (spatiul coloristic RGB) si Luminozitatea, L, a* si b*-balanta de culori Rosu-Verde si
Galben-Albastru respectiv, conform CIELab. Acesti parametri au fost determinati pentru toate extractele.

Spectrofotometric au fost confirmate oxidarile profunde ale complexului fenolic in probele FN-B si
FN-N. Cantitatile de substante flavonoide, cinamice si antocianice, extrase n conditii identice, difera in
tescovina de la producator la producdtor. Este recomandata extractia in solvent “verde”-Et-50, care
demonstreaza randamente inalte si permite recuperarea totald a etanolului pentru utilizare ciclica.
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