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INTRODUCERE

Macerarea este o operatie tehnologica care
presupune solubilizarea componentilor partilor
solide, ce vin Tn contact mai mult sau mai putin
indelungat cu mustul. Procedeele de macerare
prefermentativa a strugurilor au ca scop extragerea
din pielita si seminte a unor compusi de importanta
majora pentru formarea tipicitatii vinului.

Contactul mustului cu faza solida in ciclul
integral al prelucrarii strugurilor, contribuie la
imbogatirea lui cu compusi fenolici solubili, acizi
organici, substante minerale, aromatice §i azotoase
care impreuna participa la formarea indicilor
calitativi (culoare, aroma, gust) ai viitoarei bauturi.
[2]

Eficienta macerarii depinde de mai multi
factori: soiul si gradul de maturare a strugurilor,
durata de contact a mustului cu pargile solide,
temperatura, dioxidul de sulf administrat, alcool. [3]

Mecanismul procesului de extractie se
petrece in citeva etape: in prima etapa sub influenta
aciditatii mustului (pH), temperaturii si a dioxidului
de sulf administrat, celulele care alcdtuiesc
tesuturile boabelor incep sa se dezorganizeze si sa
se mortifice; in urmatoarea etapa are loc difuzia
intre cele doua faze a tesuturilor mortificate si a
lichidului din vecinatatea lor (mustul).

Difuzia este insotitd de dizolvarea si
trecerea Tn must a compusilor fenolici. Difuzia lor
se face cu atit mai complet cu cit gradul de maturare
a strugurilor este mai deplin.

Antocianii difuzeazda mai repede 1n must
decit taninurile. Prin aceasta se explica de ce intr-o
perioada scurtd de macerare, de 2-3 zile, se obtin
vinuri rosii intens colorate i mai putin bogate in
tanin (astringente). Pe masurd ce durata de
macerare-fermentare se prelungeste pina la
epuizarea continutului in zaharuri din must,
intensitatea culorii creste mai putin, in schimb
cantitatea de taninuri sporeste. [1]

1. MATERIALE SI METODE

Scopul lucrarii a fost studierea procesului
de extractic a compusilor fenolici din strugurii
soiului Pinot-Noir cultivati in regiunea de Sud si
Centru a Moldovei, sub influenta factorilor fizico-
chimici de extractie.

Ca material pentru analizd au servit
strugurii Pinot-Noir cultivati in regiunea de Sud si
Centru a Moldovei. Strugurii au fost recoltati la
maturitate deplind. Ca agenti de extractie au servit:

> Apa cut’=20, 30, 40, 50, 60° C;
» Solutiile apa-alcool cu concentratia: 1; 2; 3;

4;5 % vol.;

» Solutiile de dioxid de sulf cu concentratia:

50; 100; 150; 200; 250 mg/dm?.

Hidromodul 1:1.

S-a obtinut un esantion de 15 mostre, ce au
fost supuse analizelor spectrofotometrice in care
s-au determinat indicii specifici: continut de
antociani, indice polifenolic total (IPT), suma
compusilor fenolici conform metodelor aprobate de
OlV [4].

2. REZULTATE SI DISCUTII

o Influenta temperaturii asupra procesului de

extractie.

Temperatura este unul din factorii de bazd ce
contribuie la difuzia substantelor colorante si a celor
fenolice din celulele pielitei in must. [5]

Temperaturile ridicate de 25-30°C asigura o
extractie mai bund si mai rapidd a compusilor
fenolici din pielita boabelor. Reesind din surse
bibliografice, temperaturile de extractie mai des
folosite sunt cuprinse intre 20-60°C.

Efectudnd extractia compusilor fenolici cu apa
incélzita pentru diferite temperaturi timp de o ora, s-
au obtinut urmatoarele rezultate:
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Tabelul 1. Influenta temperaturii de extractie asupra complexului fenolic.

Nr. pr Temperatura Concentratia > compusilor fenolici,
agentului de antocianilor, mg/dm?3
extractie, °C mg/dm?3

sud centru sud centru
Martor 20,07 14,79 184 128
1 20 10,56 8,45 200 144
2 30 26,4 19,01 313 210
3 40 36,98 33,81 458 436
4 50 58,11 51,77 600 527
5 60 100,38 95,1 751 640

Datele din tabel permit de a sustine ca
valorile maxime ale concentratiilor compusilor
fenolici, inclusiv a antocianilor au fost obtinute in
cazul folosirii extragentului cu temperatura de 60°C.
Pentru strugurii din regiunea de Sud suma
compusilor fenolici, maximal a atins valori de 751
mg/dm® si antociani de 100,38 mg/dm?, cei din
regiunea de Centru respectiv, 640 mg/dm? si 95,1
mg/dm3,

Insa, trebuie de remarcat faptul ci la o

temperaturd de 60°C, desi se extrage un maxim
substante colorante continutul lor scade simtitor la
tragerea vinului de pe sediment, deoarece ele sunt
labile si sedimenteaza usor. [1]

Rezultatele ne permit de a sustine ca
temperaturile optime sunt cuprinse intre 30+40°C,

desi gradul de extragere a Substantelor fenolice si

colorante este mai mic, dar ele sunt mai stabile si

precipitarea lor va avea loc mai lent.

o Influenta concentratiei alcoolice
procesului de extractie.

Prezenta alcoolului etilic Tn mediu precum
si concentratia lui influenteaza procesul de extractie
conditionand culoarea vinului. Astfel, dizolvarea
constituentilor din partile solide ale strugurilor se
realizeaza cu atdt mai intens, cu cit mediul atinge un
grad alcoolic mai ridicat. tabelul 2. Tn rezultatul
experientei ce tine de evidentierea rolului
concentratiei solutiei alcoolice asupra indicilor
specifici ai vinurilor roze s-a obtinut urmatoarele
rezultate:

asupra

Tabelul 2. Influenta concentratiei solutiei alcoolice asupra procesului de extractie.

Nr. pr Concentratia Concentratia > compusilor
solutiei antocianelor,mg/dm?® fenolici, mg/dm?®
alcoolice, % vol sud centru sud centru
Martor 20,07 14,79 184 128
6 1 20,98 17,00 192 152
7 2 25,13 18,94 196 168
8 3 31,06 21,31 196 181
9 4 37,00 25,73 200 184
10 5 38,10 26,00 216 203

Din tabel reiese ca valorile maximale a
concentratiilor compusilor fenolici au fost obtinute
in cazul folosirii solutiei alcoolice de 5% vol. pentru
strugurii cultivati in ambele regiuni vinicole (suma
compusilor fenolici 216 mg/dm?® si concentratia
antocianilor 38,10 mg/dm® — regiunea de Sud,
strugurii din regiunea de Centru respectiv 203

mg/dm? si 26,00 mg/dm?).
Odata cu cresterea gradului alcoolic,
concentratia antocianilor pentru strugurii din

ambele regiuni s-a majorat in mediu cu 31,58%, iar
a compusilor fenolici cu 18,5% fata de proba martor.

Influenta concentratiei solutiei de acid
sulfuros asupra procesului de extractie.
Dioxidul de sulf protejeaza substantele colorante de
oxidare si caderea acestora in sediment, aceasta
fiind o actiune foarte importantd la producerea
vinurilor roze si rosii. Introdus in mustuiala,
dioxidul de sulf are o actiune dizolvantd de scurta
duratd, deoarece prin combinarea cu aldehida
acetica, zaharuri, acidul glucuronic, el trece intr-o
forma inactiva.
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Paralel
contribuie la denaturarea celulelor pielitei boabelor
conducind la intensificarea procesului de difuzie.

[3]

Cu aceas

ta dioxidul

de

sulf Pentru elucidarea actiunii dioxidului de sulf
asupra procesului de extractie s-au obtinut 0 serie de
mostre cu utilizarea solutiilor de acid sulfuros cu
concentratia: 50; 100; 150; 200; 250 mg/dm?®, care

au fost lasate in contact cu mustuiala timp de o ora.

Tabelul 3. Influenta concentratiei solutiei de acid sulfuros asupra procesului de extractie

Figura 1.
Centru

Nr. pr Concentratia Concentratia > compusilor fenolici,
solutiei de antocianilor, mg/dm?
acid sulfuros, mg/dm?3
mg/dm? sud centru sud centru
Martor 20,07 14,79 184 128
11 50 21,13 17,96 272 152
12 100 27,4 22,24 296 184
13 150 32,78 28,51 320 216
14 200 34,87 32,75 336 232
15 250 39,09 34,87 352 240
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Figura 2. Dinamica IPT in dependenta de factorii de extractie, pentru strugurii cultivati in regiunea de Sud

Din datele prezentate, tabelul 3, se observa
cd o extragere maximalda de compusi fenolici,
inclusiv antociani, a fost inregistrata in cazul
concentratiei solutiei de acid sulfuros de 200 si 250

mg/dm?3. Pentru mostrele din regiunea de Sud
extragerea maxima a antocianilor si compusilor
fenolici fata de proba martor a constituit, respectiv
48,6% si 47,7%, probele din strugurii de la Centru
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au inregistrat majorari de pana la 57,1 % si 53,3 %,
respectiv utilizarea acidului sulfuros ca agent de

extractie indicd o corelatie directa dintre
concentratia solutiei de lucru si valorile indicilor
specifici.

Deci, dioxidul de sulf administrat Tn timpul
prelucrarii strugurilor favorizeaza extragerea Cit mai
completd a substantelor colorante din pielita
boabelor.

Utilizarea diferitor extragenti a condus la
variatia valorilor IPT pentru mostrele ambelor
regiuni, figura 1 si 2.

Comparind indicile polifenolic total Tn
mostrele obtinute, in regiunea Centru observam ca
valorile maximale (5-8 unitati) au fost inregistrate
in cazul primei variante cand agentul de extractie

este temperatura mai mare de 30 °C. Urmdtorul

agent de extractie dupd actiunea exercitatd asupra
compusilor fenolici este dioxidul de sulf care
permite extragerea lor in cantitati echivalente unor
valori ale IPT cuprinse intre 1,6-3,0 unitati. In final
cea mai mica influentd ca agent de extractie a
manifestat-o alcoolul etilic care la concentratii de 1-
5 % vol. a favorizat extragerea compusilor fenolici
doar in proportie de 1,6- 2,5 unititi ale IPT.
Studiind mostrele fabricate din strugurii recoltati in
regiunea de Sud se observa aceeasi tendintd
referitor la succesiunea agentilor de extractie dupa
eficacitatea lor, cu deosebirea cd practic atat
concentratia antocianilor, cit si indicele polifenolic
total inregistreaza valori mai mari cu circa 10-15 %
si 20-30 % respectiv, fapt ce confirmd influenfa
locului de origine asupra calitatii vinurilor, in
general, cit si ai complexului fenolic al vinurilor
roze si rosii 1n special.

3. CONCLUZII

Experientele efectuate au permis de a
evidentia faptul ca agentul de extractic cel mai
eficient este temperatura, care la valori mai mari de
30 °C
compusilor fenolici, inclusiv a substantelor
colorante. Valorile acestor indici au fost 25,4 si
respectiv 17,8 % mai mari decat in cazul acidului
sulfuros si 46,5 si 18,02 % mai mari decat in cazul
alcoolului etilic. Temperatura optima recomandata

este 30-40 °C. Locul de origine a strugurilor este

deasemenea un factor important ce influenfeaza
indicii specifici ai vinurilor roze si rosii care difera
de la o regiune la alta. Astfel, mostrele obtinute din
strugurii din regiunea de Sud sunt mai bogate in
substante colorante in medie cu 10-25 % si in

inregistreazd o extractie maximald a

compusi fenolici cu 25-30 %. Aceste diferente a
valorilor indicilor fenolici se pot argumenta prin
faptul cd strugurii din regiunea de Sud au o rezerva
tehnologica mai mare fatd de strugurii din regiunea
de Centru datorita conditiilor pedo-climaterice.
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