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Rezumat. Lucrarea data prezinta aprecierea substantelor fenolice responsabile de culoarea vinurilor
rosii. Studiul efectuat s-a axat pe evolutia compusilor fenolici in vin in urma unor tratari de limpezire
si stabilizare a vinului. Au fost studiate 3 tipuri de vin, toate de origine Franceza: Cabernet
Sauvignon, Merlot si .Bastardo. Se vorbeste despre tipurile si caracteristica principalilor compusi
fenolici gasiti in vin, localizarea si evolutia lor in struguri, tipurile de interactiuni intre compusii
fenolici si alti componeti din vin, metodele de vinificare a strugurilor rosii si efectul fiecarui tip,
diferite metode de limpezire si stabilizare a vinului cu specificarea efectelor asupra stabilitatii
culorii. De asemenea cuprinde interpretarea rezultatelor obtinute in urma cercetarilor efectuare,
prin redarea spectrelor de absorbtie in urma tratarii vinurilor ,prezentarea indicilor cromatici , de
NUanta si intensitate a culorii, si componenta culorii (% G, %R, %A).
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Introducere

Asigurarea unei culori cit mai atragatoare, stabile n vinurile rosii reprezintd o provocare
pentru vinificator, care solicitd cunostinte profunde despre natura si evolutia culorii in vinurile,
produse din diferite varietati si prin diferite tehnologii.

Culoarea vinului rosu este direct dependentd de concentratia anumitor compusi fenolici din
struguri, care sunt extrasi prin diferite procedee tehnologice. Mustul, pe parcursul macerarii si
fermentarii, se afla In contact cu bostina, fapt ce duce la extractia compusilor fenolici, inclusiv acizi
fenolici, taninuri, stilbeni, substante de culoare : antociani, si trecerea lor in faza lichida.

Antocianii si taninurile sunt flavonoizii responsabili de culoarea si astringenta vinurilor rosii.
Acesti compusi se acumuleaza in special in pielita si pulpa boabei. Continutul compusilor fenolici
acumulati in struguri este determinat de soi, clima, sol si zona plantatiei. Conform datelor anuntate
de P.Gallet (cit. Dupa N. Pomohaci si col, 2000), in soiul Cabernet-Sauvignon se aduna 2340 mg/kg,
Pinot Noir- 630 mg/kg, Merlot- 540 mg/kg.

Notiuni generale despre antociani, rolul lor in vin si procese fizico-chimice de modificare
a continutului de antociani din vinul rosu

Extractia pigmentilor naturali din struguri, si anume din pielita boabelor este facilitatd
maturitatea strugurilor, temperatura fermentarii-macerarii, durata procesului, levurile selectionate
utilizate, agitare, utilizarea unor enzime, care asigura penetrarea membranelor vacuolelor cu
antociani.

Antocianii reprezinta pigmenti colorati prezenti in pielita strugurilor rosii, continutul acestora
variaza intre 500-3000 mg/kg. Localizati tendential in vacuolele celulare ale pielitei, si Tn mod de tot
exceptional in pulpd, dar sunt prezenti si in frunze, concentratia carora augmenteaza in dependenta
de culminarea ciclului vegetativ - sunt principalii pigmenti ce se gasesc in vin, si redau culoare vinului
rosu si rose, reprezentand 35-40 % din totalul de compusi fenolici din vin. Acestia constituie un
nucleu de 2-fenil-benzopiriliu legat de o moleculd de glucida uvologica, aceasta de regula fiind
glucoza.
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Tabelul 1
Variatia compusilor fenolifi in vin (Vinson J.A., Hontg BarbaAra, 1995)
Compusii fenolici In vinurile albe mg/l In vinurile rosii mg/1

Antociani 0 20-500

Taninuri catehinice 100-400 1500-5000

Acizi hidroxicinamici 50-200 50-200

Acizi hidroxibenzoici 1-5 50-100

Acid shikimic 30-35 50-70

Stilbeni 1-2 2-3

Compusi fenolici totali 182-642 1067-5873

In vinuri o buna parte a pigmentilor, radicalul de glucozi este esterificat si contine

fragmentul acilat sau cinamoilat (derivati ai acidului cinamic).
In lumea vegetala au fost gasite peste 600 de forme de antociani, la baza fiind 5 structuri diferite:

e Cianidind (Cy)
Delfinidina (Dp)
Petunidina (Pt)
Malvidina (Mv)
Peonidina (Pn)
Deosebirile intre cele 5 grupe sunt pozitia si numarul grupei OH si OCHz [1].
Cu toate acestea, strugurii bogati in flavonoizi, nu neaparat v-or produce vinuri bogate in
compusi fenolici. Substantele colorante se acumuleaza In niste microrezervoare, numite organoplaste
sau cromoplastide si se gdsesc in vacuolele celulelor, ce Tmpiedica extractia totald a acestora.
Facilitarea extractiei este realizatd de enzimele pectolictice, ce provoacad distrugerea biologicd a
peretilor celulelor si eliminarea mai usoarda si deplind a substantelor colorante. Dar contactul
indelungat in procesul macerarii i fermentatiei mustului nu asigura neaparat o mai mare concentratie
de antociani in vin. O cauza a diminuarii concentratiei substantelor colorante ar fi modificarea pH-
ului si a potentialului redox pe parcursul fermentatiei alcoolice.

O data obtinut, vinul este supus unor procedee tehnologice precum fermentatia malolactica,
maturarea, limpezirea, stabilizarea si depozitarea. Pe parcursul maturarii, culoarea vinului rosu este
supus unei efect de modificare a acesteia. Nuantele violet si rosu aprins sunt inlocuite progresiv de
culorile rosu portocaliu, rubiniu si cardmiziu.

La vinurile rosii tinere, culoarea rosie stralucitoare, cu nuantd violacee, se datoreaza
pigmentilor antocianici monomeri care se extrag din pielita boabelor in timpul macerarii. Pe parcursul
maturdrii, acesti pigmenti sunt inlocuiti progresiv de forma polimerica, care rezultd din condensarea
antocianilor si interactiunea lor cu taninurile vinului. In timpul maturirii, vinul este expus la aer.
Oxigenul din aer joacd un rol important in reactia de condensare dintre antociani si taninuri, ceea ce
duce la reducerea continutului antocianilor liberi si formarea de pigmenti polimerici stabili.

Copigmentatia antocianilor, o alta reactie chimica la interactiunea antocianilor cu compusi
incolori (copigmenti). Dintre copigmenti se enumera : taninuri, flavone (quercitind, rutind), acizi
fenolici hidroxicinamici si hidroxibenzoici, aminoacizi. La interactiunea antocianilor cu acesti
compusi, culoarea se modifica spre caramizie, specifica vinurilor maturate si invechite [2].

Copigmentarea reprezintd modificarea adsorbtiei vizibile in UV a antocianilor atunci cand
sunt amplasati In vecindtatea altor molecule, numiti copigmenti. Existd mai multe moduri de
copigmentare in functie de natura copigmentului:

e Intermoleculara;
e Autoasocierea;
e Complexare metalica [3].
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Reactia de condensare a antocianilor se datoreaza interactiunii antocianilor cu taninurile din
vin. Jurd (1972) a demonstrat ca cationul de flavilium poate interactiona cu diferiti componenti
precum : aminoacizi, cloroglucinolul si catehine, producindu-se un component incolor. Se cunosc 3
tipuri de reactii de condesare intre taninuri si antociani:

e Reactie directa Antocian-Tanin
e Reactie directa Tanin-Antocian
e Reactie indirecta [1].

Macerarea reprezintd mentinerea sucului In contact cu bostina pe o perioada de timp bine
stabilitd si crearea conditiilor optime ale mediului pentru a obtine rezultatul dorit.
Exista trei etape diferite de efectuare a maceratiei: Pre-fermentativa, Fermentativa, Post-fermentativa.

De asemenea, maceratia este strict caracterizata de unii parametri :

e Temperatura

e Durata

e Nivelul de alcool al mediului

e Continutul de SO>

e Tipurile de formare a caciulii

e Frecventa scufundarii caciulii

e Prezenta atmosferei de gaz inert [4,5].

Culoarea si limpeditatea vinului sunt primele calitdti senzoriale ce intrd in contact cu
consumatorul. Limpezirea vinului constd din : pritocire, cleire, filtrare, maturare.
Stabilizarea vinului este o operatiune mai complexa, ce mai include tratarea cu rece, schimbul de ioni,
dar si folosirea unor materiale de cleire mai complexe. Interactiunea electrostatica, formarea
legéturilor chimice si absorbtie / adsorbtie sunt cele trei mari mecanisme de actiune ale agentilor de
cleire [6].

Cleirea este operatia de addugare 1n vin a unei substante de origine organica sau anorganica
cu scopul flocularii si sedimentarii substantelor ce produc turbiditatea vinului sau il fac sa fie
instabil. Aceste substante isi lasd amprenta si pe caracterul vinului, avind loc modificari asupra
culorii, astringentei, gustului, aromei vinului, in dependeta de tipul si cantitatea de substanta de
cleire utilizata [6,7].

Bentonita — o argila coloidald din grupa silicatilor de Aluminui hidratati ce face parte din
grupa montmorilonitilor, ce este pe larg folositd in vinificatie cu scopul limpezirii si stabilizarii
mustului si vinului. Din punct de vedere chimic, bentonita are urmatoarea compozitie : SiO2- 66,7 %
; Al203 — 28,3 % ; H20 — 5 %. Practic, in dependenta de zone de unde este extrasd , mai contine :
Fe,Os, cationi de Ca?*, Mg?*, Na*. Dozele recomandate de administrare pentru vinurile albe seci sunt
de 20-60 g/hl, pentru cele rosii seci 20-100 g/hl, iar vinurile cu zahar rezidual 40-100 g/hl [6].

Bentonita mai are efect de a elimina o mica parte din antocianii, si alti compusi fenolici legati
de moleculele de proteina [7].

Partea experimentala.
Intensitatea culorii este justificata de continutul antocianilor prezenti in vin si este definita ca
suma absorbtiilor la 420, 520, 620 nm.
IC(S) = A*20 + 4520 1)
IC(G) = A%20 + ASZO + A620 (2)
Nuanta culorii vinurilor N indica evolutia unei culori spre portocaliu. Vinurile tinere au o valoare
intre 0,5-0,7, care creste pe parcursul invechirii vinului, atingand valori limite de 1,2-1,3

A4—20

N = A520 @)

Chisinau, Republic of Moldova, April 5-7, 2023, Vol. Il
- 295 -



Conferinta Tehnico-Stiintifica a Studentilor, Masteranzilor si Doctoranzilor, Universitatea Tehnica a Moldovei

Tabelul 2
Indicii cromatici (IC, N) ale vinurilor netratate si tratate
Vinul/Parametri IC (S) IC(G) %R %G %A N
CsSo0 10,1 11,47 55,13 32,86 12,01 0,60
Cs B1 10,04 11,39 54,93 33,24 11,83 0,61
CS B2 9,85 11,18 54,77 33,32 11,92 0,61
Cs B3 9,98 11,32 54,8 33,35 11,85 0,61
Bo0 15,68 18,09 56,46 30,21 13,33 0,55
Bo B1 15,04 17,39 55,94 30,56 13,51 0,54
Bo B2 14,72 17,01 56,09 30,45 13,46 0,54
Bo B3 14,74 17,04 55,94 30,59 13,47 0,55
Mt 0 21 23,7 60,82 27,90 11,28 0,46
Mt B1 19,07 21,50 60,48 28,19 11,33 0,47
Mt B2 19,37 21,84 60,65 28,06 11,30 0,46
Mt B3 18,94 21,38 60,61 28,00 11,40 0,46

Rata culorilor constituiente individuale (rosu, R%, galben, G%, albastru, A%)
CS — Cabernet Sauvignon, Bo- Bastardo, Mt- Merlot
0 — proba initiala, B1- 0,5g/I bentonita, B2 0,8 g/l bentonita, B3 1,0 g/l bentonita.

In urma tratérii vinurilor cu bentonitd se atesta o schimbare a Intensitatii Culorii (

repartitiei culorilor dar si a nuantei culorii (N).

IC), a

Tabelul 3
Cantitatea de antociani (mg/dm?®, Malvidini) in vin inainte si dupi tratare
Mostra Antociani Mostra Antociani Mostra Antociani
CSO0 125,8 Mt O 275 BoO 204,0
CS B1 118,2 Mt B1 255,7 Bo B1 183,8
CS B2 115,7 Mt B2 260,2 Bo B2 180,3
CS B3 117,2 Mt B3 254,9 Bo B3 180,0

In urma tratarii vinurilor cu bentonitd se mai atesta si o micsorare a cantitatii de antociani
din vin, datorata capacitatii acesteia de a-i absorbi.

Bastardo tratat cu bentonita —
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Figura 1. Spectrul de absorbtie al vinului Bastardo, netratat si tratat cu bentonita
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Concluzie
Durata si tipul maceratiei sunt primordiale stabilitatii culorii vinurilor rosii. Conform datelor

calculate in baza spectrofotometrarii vinurilor, intensitatea culorii IC vinului Cabernet Sauvignon este
cu 51,6 % mai joasa iar continutul de antociani exprimati in mg/dm?® malvidini-3-glucozidi este de
2,2 ori mai mic fata de vinul Merlot. Acest lucru se datoreaza duratei macerarii fermentatiei vinului
Cabernet Sauvignon a fost cu 4 zile mai scurta fata de cea a vinului Merlot. Utilizarea agentilor de
cleire trebuie facutd cu mare grija, o datad ce acestia au un impact asupra caracteristicii organoleptice
ale vinului. Bentonita a lasat amprentd asupra culorii vinurilor rosii studiate prin diminuarea
concentratiei diferitor pigmenti in rezultatul adsorbtiei si interactiunii electrostatice ale ionilor de
flaviliu (sarcina pozitiva) si particulelor de bentonita (sarcina negativa) la pH-ul vinului.

no
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