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Tnvechirea vinului rosu trebuie sa fie
caracterizata printr-o evolutie armonioasa a diferitilor
constituenti ai culorii si aromei. Asa evolutie se
traduce printr- o modificare a culorii de la rogie
,cires" spre rosie intunecata, apoi rosie ,,de tigla" si
n final la oranj in vinurile cele mai vechi. Savoarea
se schimba Tn aceeasi masura: vinul devine suplu,
astringenta se diminueaza partial, dar riscul
neextractivitatii este de asemenea prezent si poate
acompania aceasta evolutie. Pe de alta parte viteza
acestor transformari nu este aceeasi pentru toate
vinurile: ea depinde de conditiile exterioare i de
constitutia proprie a vinului.

Conditiile exterioare sunt legate in primul rand
de fenomenele oxidative (O, SOz), de temperatura si
de timp.

Influenta constitutiei proprii depinde de
compozitia fenolica, caracterizata prin: cantitatea de
substante fenolice totale (DO 280 nm), raportul Tntre
pigmenti (taninuri /antociane), natura taninurilor,
taninurile semintelor constituite din procianidine mai
mult sau mai putin polimerizate si taninurile
peliculei de structura mai complexa, in fine, prin
prezenta polizaharidelor de origine levuriana i
vegetala.

Antocianele si taninurile strugurilor sunt la
originea diferitor reactii de degradare, de stabilizare

a culorii, de polimerizare a taninurilor si de
condensare cu alti constituenti. Condensarea
leucoantocianelor cu catehinele conduce la

formarea de proantocianidine (care se pot prezenta
sub formda de (dimeri, trimeri, tetrameri, etc)
precum si la aparitia de compusi policondensati

cu un numar si mai mare de monomeri. Pe
masura avansarii gradului de condensare se modifica
si caracteristicile compusilor rezultati. Consecintele
acestor transformari sunt modificarea intensitatii
colorante, care, in prima perioada suferd o crestere,
acompaniata de o stabilizare a culorii. Mai apoi, se
observa evolutia culorii spre o nuanta oranj, asociata
cu diferite transformari ale taninurilor care sunt la
originea modificarilor organoleptice.

Rolul aerarii este esential pentru aceasta
modificare. Tabelul 1 prezinta aceste fenomene.
Daca un vin este pastrat fara accesul aerului,
intensitatea sa coloranta este stabila. Dimpotriva, in
cazul unei aerdri, intensitatea coloranta creste simtitor;
totodatd concentratia antocianelor libere (determinate

chimic) scade.

Tabelul 1. Evolutia culorii vinului rosu in dependenta
de conditiile de aerare (Ribero-Gayon, 1983).

Intensitatea

Ar?:o/(g?nqe’ coloranti (DO

g 420+DO 520nm)

Timpul,luni | 0 | 10| 16| O | 10| 16

Vas neaerat | 500| 380 | 340| 0,66| 0,67| 0,63

Vas aerat 500 200 | 240| 0,66 0,72| 0,72

Butoi noude | 54| 5g9| 240| 0,66| 083| 0,75
stejar

Simultan, se produce o condensare a

moleculelor de antociane (fig. 1). Se intelege
necesitatea aerarii suficiente a vinurilor rosii tinere.
Protectia Tmpotriva oxidarii excesive trebuie si fie
realizata prin administrarea unei doze suficiente de SO;
liber, care fiind prea ridicatid, limiteaza reactiile
chimice a materiei colorante.

Reactiile implicate in aceste modificari ale
culorii, transformarile oxidative ale compusilor fenolici
n vin au loc, prioritar, prin intermediul etanalului, care
formeaza punti ,,etyl" intre moleculele de antociane si
cele de taninuri. A fost demonstratd posibilitatea
formarii a catorva zeci de mg de etanal prin oxidarea
etanolului Tn prezenta compusilor fenolici si a ionilor
de Fe si Cu. Daca vom adauga etanal in vin el va
dispare conform acelorasi mecanisme de condensare.
Aceasta reactie este rapida si antreneaza evolutia culorii
Spre nuante mov

Dupa cum indica datele din tabel, pe de o parte
reactiile se produc spontan in vinurile maturate in
butoaie de stejar cand ele sunt suficient aerate, pe de
altd parte, aerarea regulata a vinurilor din cisterne, cu
ocazia pritocurilor deschise, poate compensa, ntr-o
oarecare masurd, absenta oxiddrii permanente
menajate, prezente la maturarea h butoi.

Alte modificari ale culorii conduc la cresterea
sau stabilizarea ei; este vorba despre formarea
diferitor pigmenti polimeri, pentru care echilibrul
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Figura 1. Condensarea directa dintre antociane si taninuri de tip A-T (Galvin, 1993)



Evolutia complexului fenolic la maturarea vinului 43

intre forma colorata si incolora este deplasat spre
cea colorata.

Transformarile precedente indica o diminuare
a concentratiei antocianelor in stare libera, in pofida
intensificarii culorii- efectul noilor pigmenti
condensati, colorati mai intens ca antocianele.

Alte reactii de degradare a antocianelor si
taninurilor pot antrena o diminuare a culorii: ele se
explica, Tn general, prin evolutia culorii spre nuante
galben-oranj, caracteristice evolutiei normale a
vinurilor rosii in timpul Tnvechirii lor Tn butelii.

Oxidarea brutalda actioneaza asupra tuturor
moleculelor cand ele nu sunt protejate de o cantitate
suficienta de taninuri. Raportul molar taninuri -
antociane trebuie sa fie cel putin 2, altfel vinul tinde
de a se comporta ca o solutie purd de antociane.
Riscul reactiilor de degradare la o oxidare menajata
este mult prea redus, deoarece malvidina, principalul
antocian al vinului nu este dehidroxilata si, in
consecinta, putin sensibila la oxidarea menajata.

Temperatura este un factor ce influenteaza
semnificativ asupra stabilitatii culorii, deoarece ea
deplaseaza echilibrul antocianelor spre formele de
halcone incolore care se transforma la randul sau in

acizi fenolici. Aceastd reactie este cea mai
periculoasa, deoarece ea afecteaza prioritar
malvidina. Maturarea vinurilor la temperaturi

ridicate conduce permanent la evolutia culorii spre
oranj (cresterea proportiei culorii galbene-DO 420
nm).

O degradare a taninurilor pe cale oxidativa
este posibila in egala masura, fiind totodata mai
dificila decat in cazul antocianelor. Ea antreneaza o
evolutie a culorii spre un galben-brun, urmat
eventual si de sedimente. Aceste reactii sunt
caracteristice pentru vinurile sarace in antociane si
bogate in taninuri. Tn cursul maturarii taninurile
sufera transformari care intervin in modificarea
culorii si care conduc la diminuarea astringentei,
gust moale. Multe reactii sunt implicate 1n
interpretarea acestor fenomene ; unele releva
fenomene oxidative.

Din motivul aciditatii vinului, procianidinele
pot forma carbocationi care reactioneaza cu alti
flavanoli, pentru a forma polimeri ,,omogeni",
temperatura  favorizeaza  aceasta  reactie.
Structura moleculelor este modificata, astfel si
caracterul organoleptic. Aceste transformari iau din
astringenta. Precipitarea intervine cand moleculele
sunt mari si hidrofobe. Tn mediu oxidant si n
prezenta de oxigen etanalul este responsabil de alte
polimerizari, conducand la structuri complexe:
,,polimeri eterogeni".

Modul de conservare a vinului influenteaza
mult caracterele organoleptice in dependenta de

accesul de oxigen. Tnvechirea in butelii nu este,
practic, capabild sa aducd o diminuare semnificativa
a astringentei vinului. Daca ea este agresiva la
Tmbuteliere, vinul risca sa devina plat si cu sediment.

Taninurile pot suferi si alte reactii: cu
polimerii vegetali, cu proteinele Tn cazul cleirii si cu
polizaharidele  provenind din  struguri  sau
microorganisme.

Tabelul 2. Evolutia dupa 6 luni a compozitiei
fenolice a unui vin rosu 1n functie de aerare si de
temperatura (Glories, 1990).

T=0 12°C 25°C

p-martor| No | 02 | N 0,

Fenoli totali
(DO280) 475 50 49 | 52 50

Taninuri,

i 268 | 297| 276| 3.19| 2.82
Indicele HC1| 145 | 225| 31| 35 | 475
Dializa 13 | 15| 20| 22 325
Antocianele, | oo | 934 | 116| 60 | 31
mg/dm

Indicele 100
PVPP 32 58 91 | 9%

Taninurile pot reactiona cu macromoleculele
(proteinele polizaharidice), combinatiile formate se
gisesc In forma coloidald. Ele precipita in urma
salturilor de temperatura care Tnsotesc maturarea
vinurilor. Temperatura Thalta poate fi motivul unei
reactii foarte intense urmate de precipitare; ea risca
o sdracire a vinului.

Tn mediu oxidant (oxigen si prezenta
elagotaninurilor) si circa 12 °C, vinul tanar fsi
intensifica culoarea prin culoarea flavenelor. Pe de
alta parte culoarea vinului se fintuneca gratie
formarii combinatiilor taninuri-antociane legate prin
puntea etyl a etanalului DO 620 nm si IC creste la 12
°C. Riscul degradarii antocianelor depinde de
compozitia vinului, cu atdt mai mare cu cit e mai
mica concentratia lor. Structura taninurilor la
aceasta temperatura este mai putin perturbata decét a
antocianelor. Polimerizarea este relativ limitata
(indicele HC1 si dializa) tabelul 3. Antocianele
dispar prin degradare si combinare cu taninurile.

In practica maturarii vinurilor rosii aceste
conditii se iau in calcul si se modeleaza in functie de
tipul de vin produs. Aerarea este utilizatd la Tnceput
pentru a degaza vinul si a favoriza combinatiile cu
etanal, culoarea mov e stabila caci este realizata de
catre taninurile putin polimerizate. Aerarea trebuie
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diminuatda mai apoi in scopul de a mentine un
potential redox suficient de inalt, favorabil evolutiei
taninurilor. Bogatia Tn taninuri a vinului determina
conduita de aerare. Daca vinul este sarac, reactiile de
degradare risca sa fie importante si sa duca la
aparitia precipitatelor; daca este bogat, ansamblul de
pigmenti constituie un tampon care limiteaza
reactiile de degradare.

O temperatura de maturate mai inalta de
20°C poate antrena degradari ireversibile ale culorii,
dupa cum formarea de polimeri ai taninurilor care nu
conduc intotdeauna la o saracire a vinului. Aceste
modificari sunt cu atdt mai importante cu cat vinul
este mai sarac si mediul mai oxidat. Maturarea Tn
butoi, Tn caz ca temperatura nu poate fi stipanita,
este Tntotdeauna periculoasa, independent de
riscurile microbiene, susceptibile de a contribui cu o
crestere a aciditatii volatile.

Tabelul 3. Influenta aerarii si a temperaturii asupra
evolutiei culorii unui vin rosu, dupa 6 luni de
pastrare. (Glories, 1990).

T=0 12°C 25°C
p-
artor N 02 | N0 | Oz
Intensitatea
coloranta
(DO420+DO520+ 0,866 |1,058| 1,477|0,9470,891
D0620)
Nuanta culorii
(D 420/D 520) 0,63 | 0,68| 0,64|0,94 (0,99
D0O420 345 | 35 | 32 | 425 (44,2
DO520 545 | 51,6| 50 |455 |44,4
D0O620 1 (134 18 | 12 |114
DA% 582 | 531 | 50 | 401 374

O temperatura joasa permite de a precipita
materia colorantd instabila. Ea este favorabila
dizolvarii oxigenului, deci oxidarii mediului si
ncetinirii evoludrii diferitor reactii.

Totusi, mentinerea indelungata a vinului la
temperaturi joase nu este recomandata, deoarece se
blocheaza evolutia produsului; dar pastrarea timp de
cateva saptamani la temperaturi joase este insistent
recomandata.
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