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INTRODUCERE

Vinurile rosii sunt vinuri bogate In compusi
fenolici care imprima vinului calitati organoleptice
relevante [1].

Odata cu cresterea cererii asupra vinurilor cu
nuante de maturare la butoi, exigentele actuale
solicita fabricarea acestor vinuri Intr-un timp mai
scurt la preturi reduse, ceea ce face simtitd
necesitatea unei alternative a procesului de maturare
la butoi asa cum este adaosul de talas de stejar [3].

Maturarea vinului in prezenta talagului trebuie
realizatd cu mare atentie pentru ca acest proces si
nu influenteze modificarea particularitatilor de soi.

1. MATERIALE SI METODE

In scop de cercetare vinurile Cabernet
Sauvignon si Merlot au fost mentinute in: butelie de
sticla, pe talas de stejar moldovenesc si francez [3]
in dozd respectiv fiecare de 1 g/L, precum si in
butoi de stejar pe o duratd de 90 de zile. Cantitatea
de talas administratd in vinuri de 1 g/l a fost
preventiv stabilitd in cadrul cercetarilor efectuate la
catedra de Enologie, UTM.

Vinurile Cabernet-Sauvignon si Merlot au fost
produse in centrul viti-vinicol Trifesti din arealul
geografic Valul lui Traian, plaiul vitivinicol Burlacu

(fabrica de wvinuri Vierul-vin), din recolta
anului 2011.
Cercetarile au fost efectuate 1n cadrul

laboratorului stiintific al catedrei Enologie. Pentru
determinarea indicilor fizico-chimici de bazd si
specifici s-au utilizat metode de analizd ce
corespund standardelor in vigoare, precum si
recomandate de OIVV [5]. Dinamica efectuarii
analizelor a constituit 7 zile

2. REZULTATE SIDISCUTI

Indicii fizico-chimici de baza a probelor de vin
analizate au inregistrat urmatoarele valori ce sunt
prezentate in tabelul 1.

Vinurile rosii Cabernet Sauvignon si Merlot
analizate se caracterizeaza prin indici fizico-chimici
ce se incadreazd In limitele valorilor admisibile
stipulate in documentele normative in vigoare.

Indici specifici si cromatici a vinurilor rosii
cercetate sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 1. Indicii fizico-chimici a vinurilor
Cabernet Sauvignon si Merlot.
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Tabelul 2.Indicii specifici si cromatici a vinurilor
Cabernet Sauvignon si Merlot.
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Valorile indicilor specifici si cromatici pentru
vinul Cabernet Sauvignon si  Merlot sunt
caracteristice vinurilor provenite din regiunea de
Sud a Moldovei, ce se remarcd printr-o suma a
temperaturilor active atingand o cotd anuald de
3200 + 3400 °C, ce asigura o maturare deplind a
strugurilor si pun in evidenta valoarea vitivinicola a
arealului. Insa ne citand la aceasta indicii specifici
si cromatici a vinului Cabernet Sauvignon sunt mai
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mari In comparatie cu cele a vinului Merlot. Aspect
ce este reflectat pe deplin in literatura de
specialitate [6] si datorat in primordial unei rezerve
tehnologice sporite in substante fenolice a
strugurilor de Cabernet Sauvignon. Pe durata

pastrarii  vinurilor in butelii de sticla, talas
moldovenesc si francez, precum si in butoi de stejar
se atesta o evolutie a substantelor fenolice
exprimate 1n catechind, rezultatele obtinute sunt
prezentate in figura 1 (a i b).
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Figura 1. Continutul de substante fenolice totale pe parcursul pastrarii vinului rosu Cabernet Sauvignon (a)

si Merlot (b).

Initial continutul substantelor fenolice totale in
vinul Cabernet Sauvignon a constituit 3951 mg/L,
dupa care, conform graficului 1, se inregistreaza o
stabilitate a acestora pe o duratd de circa doua
saptdmani pentru toate modalititile de pastrare,
dupa care se observd o micsorare continud a
substantelor fenolice pe o perioada de 70 de zile, cu

mici  perioade de stabilitate. = Diminuarea
continutului de substante fenolice in comparatie cu
concentratia initiald a constituit: pentru vinul pastrat
la butelie 11,07 %, pentru vinul mentinut pe talasul
moldovenesc si francez, respectiv 9,07 % si 7,89 %,
iar pentru proba de vin mentinutd in butoi
micsorarea este 9,68 %. Vinul rosu Merlot s-a
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caracterizat printr-o evolutie a substantelor fenolice
totale in urmatorul mod: concentratia initiald a
constituit 2534 mg/L ce sa mentinut relativ stabild
pe o duratd de 20 de zile, iar dupa 70 de zile
concentratia substantelor fenolice totale din vinul
mentinut la butelie a diminuat cu 8%, pentru
probele de vin mentinute pe talas moldovenesc si
francez aceastd micgorare a constituit in jur de
9-10 %, Insd pentru mostra de vin mentinutd la
butoi se Inregistreazi o majorare a substantelor
fenolice cu 4,68 % datorita contactului direct a
vinului cu lemnul de stejar, ca ulterior sa scada
evident cu 19,3 % in perioada 30-40 zile, dupd care
urmeaza o stabilitate a acestora in timp.

Pe parcursul cercetdrilor s-a Iinregistrat o
stabilitate a continutului de substante fenolice pe
durata de 2 saptamani (figura 1 si 2), aceasta s-ar
explica prin adaptarea vinurilor la mediile de

pastrare [7]. Ulterior, Insd urmeaza o diminuare a
substantelor fenolice pe o duratd de 70 de zile care
este conditionatd de implicarea substantelor fenolice
in reactii de oxidare si polimerizare. Cele mai
evidente micsorari ale acestora se remarcd pentru
probele Cabernet Sauvignon si Merlot mentinute la
butoi, ce constituic 9,68 % si respectiv 19,3 %,
deoarece butoiul este un mediu poros ce favorizeaza
patrunderea oxigenului si realizarea reactiilor de
oxidare. Reducerea continutului substantelor
fenolice 1n butelie e determinatd de modificarile
complexului fenolic, deoarece vinul este tanar si
instabil.

In vin antocianii se gisesc sub forma de
monomeri §i sub forma de polimeri, suma acestora
identificandu-se ca antociani totali. Modificarea
continutului de antociani in mostrele de vin
analizate sunt prezentate In tabelul 3 si 4.

Tabelul 3. Schimbarea continutul de antociani Monomeri si polimeri pe parcursul pastrarii vinului Cabernet

Sauvignon.
Butelie Talas moldovenesc Talas francez Butoi
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146,0 348,0 146,0 348,0 146,0 348,0 146,0 348,0

146,4 3479 141,0 329,6 141,7 332,0 146,5 348,2
14 1424 3344 138,7 321,7 137,8 318,5 145,7 345,6
21 142,1 3334 135,1 309,4 135,7 3115 142,9 336,0
28 138,6 321,3 135,1 3094 133.,8 305,2 139,0 3227
35 138,2 320,1 135,0 309,3 133,4 303.8 138,8 322,1
42 138,2 3199 135,0 309,2 131,8 298.,4 138,2 319,9
49 135,0 309,2 134,2 306,4 131,4 296.,9 137.8 318,5
56 134,6 307,8 1334 303,7 129.,8 291,6 131,4 296.,9
63 134,2 306,4 132,7 301,4 129,5 290,3 131,3 296,5
70 133,8 305,0 132,2 299,5 129,1 289,0 129,8 291,6
77 133,0 3024 131,8 298,1 128,4 286,8 127.8 284.8
84 132,2 299.,6 131,5 297,1 128,1 285.,8 125,8 277,8
91 131,8 298,2 131,4 296,9 1274 2834 123,5 269,9

Dinamica evolutiei antocianilor in vinul polimeri diminueazad progresiv pentru toate

Cabernet Sauvignon in primele 7 zile pentru proba
mentinutd la butoi inregistreaza o crestere usoara a
continutului de antociani sub forma de monomeri cu
0,34 %, fatd de proba martor, datoritd contactului
direct a vinului cu lemnul de stejar, ulterior nsa in
decurs de 80 zile se notificd o scidere a acestora cu
7,99 %. In cazul pastrarii vinului la butelie, pe talas
moldovenesc si francez - se inregistreaza o scadere
mai evidentd a antocianilor monomeri respectiv cu
6,19 %, 7,95 % si 9,49 %. Continutul antocianilor

metodele de pastrare a vinului cu circa 8 %.

Pentru vinul Merlot mentinut in butoi aceste
schimbari se caracterizeazd printr-o crestere mai
accentuatd a antocianilor polimeri, si anume 1in
prima saptamana cu 10,24 %, in a doua si a treia
saptdmand in mediu cu circa 4 %, ca apoi sa scada
evident in urmatoarele 70 zile in mediu cu 18 %.
Insa in probele de vin mentinute la butelie, pe talas
de stejar moldovenesc si francez, continutul de
antocianii polimeri scade pe intreaga perioada de
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pastrare respectiv cu 6,81 %, 7,45 % si 8,54 %.
Referitor la continutul de antociani monomeri se
inregistreazd o diminuare continud si destul de
evidentd atat In cazul mentinerii vinului la butelie
cu 35,17 %, pe talas moldovenesc cu 35,64 % si
francez cu 36,40 % cat si la butoi cu 39,81 %.
Aceste variatii a continutului de antociani din vin, s-
ar explica prin faptul cd antocianii participa
nemijlocit la procesele fizico-chimice precum si
biochimice ce au loc in vin, in rezultat sufera
modificari care influenteaza evolutia ulterioara a
vinului.

Micsorarea continutului atdt de antociani
monomeri, cit si polimeri pentru ambele vinuri

survine ca urmare a oxidarii (fiind substante
reducatoare, antocianii sunt foarte sensibili la
oxidare si se afld printre primele substante ce
consumd oxigenul si astfel dispar), [1]
policondensarii lor cu taninul, si chiar combindrii cu
aminoacizii si alti compusi azotati. Majorarea
continutul de antociani polimeri cu 10,24 % 1in
primele 7 zile, urmata apoi de o stabilizare in timp
de circa doud sdptdmani, pentru mostra de vin
Merlot mentinuta la butoi poate fi argumentata prin
formarea complexului dintre antocianii din vin si
taninul extras din doagele butoiului. Complexul dat
este cu mult mai stabil ca antocianii in stare libera,
criteriu ce-i ofera durabilitate in timp [2].

Tabelul 4. Schimbarea continutul de antociani monomeri si polimeri pe parcursul pastrarii vinului Merlot.

Butelie Talas moldovenesc Talas francez Butoi
pswaria | SED|EES|EE9| B9 (29| i9| o0 5
EEE8|  cEB8E|SE5§E| EE&8 | E5§E| S5 E|SE8E| €3 E
< g < & < g < & < g < & < g < &
0 89,00 302,0 89,00 302,0 89,00 302,0 89,00 302,0
7 61,12 2974 57,38 274,9 61,66 300,6 68,24 340,1
14 60,36 2928 60,63 2944 60,09 291,2 64,42 317,2
21 60,09 291,2 59,55 287,9 59,02 284,7 62,05 302,9
28 59,09 285,1 58,45 281,3 58,45 281,3 49,74 229,0
35 58,45 281,3 58,18 279,7 57,65 276,5 49,91 230,0
42 58,18 279,7 57,92 278,1 57,28 2743 50,53 2337
49 57,38 2749 57,65 276,5 55,74 265,0 50,60 234,1
56 56,62 270,3 57,38 274,9 55,20 261,8 50,33 232,5
63 56,23 267,9 56,42 269,1 54,93 260,1 50,28 2322
70 56,01 266,6 55,74 265,0 54,66 258,5 50,13 2313
77 55,69 264,7 55,47 263,4 54,15 255,4 50,11 231,2
84 55,42 263,1 55,20 261,8 53,78 253,2 50,09 231,0
91 55,15 261,5 54,66 258.,5 53,29 250,3 50,06 230,9
Nota: d - zile.

Permanenta modificare a continutului de
substante fenolice conduce la schimbari si a altor
indici de apreciere a calitatii vinurilor rosii asa ca
intensitatea colorantd (Ic) si nuanta culorii (Nc)
prezentate in figura 2. In dinamici aceste modificari
pentru vinurile Merlot si Cabernet-Sauvignon pot fi
prezentate in modul urmator: pe intreaga perioada
de efectuare a cercetarilor s-a Inregistrat o
descrestere a intensitdtii colorante respectiv cu
8,7-9,8 % 1n cazul pastrarii la butelie, cu circa

7,6-8,2 % si 6,5-6,9 % pe talag moldovenesc si
respectiv francez si cu 10,0-8,1 % pentru probele
mentinute la butoi. Orice fluctuatie a intensitatii
colorante a provocat o modificare inopinata a
nuantei culorii, care din potrivd, in cazul dat se
remarca printr-o sporire continud pentru toate
mostrele de vin si toate modalitatile de pastrare a
acestora In mediu de circa 10,1 %.
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Figura 2. Influenta duratei de pastrare asupra intensititii colorante (Ic) si nuantei culorii (Nc) pentru
vinurile rosii Cabernet Sauvignon si Merlot

CONCLUZII

Complexul fenolic in vinurile rosii a inregistrat
diminudri pentru toate metodele de pastrare
analizate. Mentinerea vinurilor rosii Cabernet
Sauvignon si Merlot la butoi a contribuit evident la
micsorarea substantelor fenolice, respectiv cu
9,68 % si 19,3 % fatd de proba martor, rezultat
datorat patrunderii oxigenului prin structura poroasa
a lemnului.

Variatia continutului de antociani depinde
direct de modalitatea de pastrare a vinului. Pastrarea
vinului la butelie asigurd o micsorare lentd a
antocianilor datoritd unui mediu etans lipsit practic
de patrunderea oxigenului. Mentinerea vinurilor la
butoi contribuie la diminudri mai Insemnate a
continutului de antociani de pand la 19,65 %, fata
de datele initiale, conditionate de intensificarea
reactiilor de oxidare si polimerizare.

Indicii cromatici (Ic, Nc) pentru vinurile rosii
cercetate  sunt intr-o  dependentd  invers
proportionald, prezentate printr-o scadere in mediu
de 8,2 % pentru Ic si 0 majorare in medie de 10,1 %
la Nc, pentru toate modalitatile de pastrare a
vinurilor.
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