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OPTIMIZATION OF THE CONTENT OF PHENOLIC SUBSTANCES INTHE TECHNOLOGY OF YOUNG RED WINES

“PRIMEUR” AND “VIRGIN”

Summary. The aim of the research was to improve the organoleptic qualities of young red wines "Primeur” and
"Virgin” based on optimizing the content of phenolic substances and malic acid. The technological process consists in
the elimination of approximately 80% of the total seeds contained in wine in alcoholic and malolactic fermentation. Lim-
iting the division of phenolic compounds in young dry red wine allowed to decrease the feeling of excess astringency
with obtaining a round, velvety taste and typical of this category of wines. The concomitant realization of the alcoholic
and malolactic fermentations allowed the decrease of the malic acid content, responsible for the excess in the young
dry red wines.
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Rezumat. Scopul cercetdrilor efectuate este de a ameliora calitatile organoleptice ale vinurilor rosii tinere ,Primeur”
si,Virgin”in baza optimizarii continutului substantelor fenolice si al acidului malic. Procedeul tehnologic consta in inla-
turarea a cca 80 % din totalul de seminte ce se contin in vinul aflat in fermentatia alcoolica si cea malolactica. Limitarea
diviziei compusilor fenolici in vinul tanar rosu sec a contribuit la diminuarea senzatiei de astringenta in exces cu obti-
nerea unui gust rond, velurat si tipic acestei categorii de vinuri. Realizarea concomitenta a fermentatiilor alcoolice si

malolactice a permis scaderea continutului acidului malic, responsabil de astringenta in vinurile tinere rosii seci.
Cuvinte-cheie: seminte de vita-de-vie, separare, fermentatii alcoolice si malolactice, vinuri tinere rosii, levuri, bacterii.

INTRODUCERE

Producerea vinurilor rosii tinere seci este una de
amploare in spatiul statelor UE, in Marea Britanie,
SUA si China. Aceste vinuri au un gust moale, armo-
nios si arome variate bine exprimate. Costul lor de
producere este de doud ori mai mic comparativ cu vi-
nurile maturizate 1-2 ani.

Conceptul formulat la initierea cercetdrilor consta
in limitarea difuziei substantelor fenolice din seminte
de struguri in procesul macerarii-fermentarii mustu-
ielii din varietatile rosii: Merlot, Cabernet-Sauvignon,
Pinot Noir, Feteasca Neagra, Rara Neagra, Shiraz si al.
Compusii fenolici ai vinului rosu sec, indeosebi fractia
parvenitd prin difuzia din seminte, comunica vinului
o astringenta in exces, lucru ce creeazd o dizarmonie
in gust. Este necesar de exclus neajunsul dat in vinu-
rile tinere rosii seci, care nu se supun maturizarii cu
transformdrile compusilor fenolici spre un gust echi-
librat. Aceastd categorie de vinuri, devenita populard
in consumul mondial cotidian, se caracterizeaza prin
armonie si echilibru in gust, inclusiv cu o picanta si
usoard astringenta.

Insi in conditiile pedoclimatice ale Republicii
Moldova (ani ploiosi si racorosi, precum 2015, 2018
si 2021) in sucul bobitelor varietatilor rosii se releva
o concentratie sporitd a acidului malic, component
biochimic natural care acorda vinului o prospetime
(aciditate) in exces, nedorita. De aceea, in majoritatea
cazurilor existd necesitatea diminudrii difuziei com-
pusilor fenolici din seminte in vinul tandr, precum si
a continutului in acid malic, care in ansamblu permit
obtinerea vinurilor tipice, ronde, suple corespunza-
toare exigentelor pietelor internationale, precum si ale
consumatorilor autohtoni [7, p. 65; 1, p. 408].

Scopul cercetérilor constd in elaborarea proce-
deelor tehnologice de diminuare a continutului de
compusi fenolici, dar concomitent si a acidului malic,
pentru a asigura exigentele formulate fatd de vinurile
tinere rosii seci, al cdror gust se cere a fi rond, echi-
librat, suplu. Pentru a atinge aceste prerogative s-a
formulat conceptul a cérui esenta consta in elimina-
rea din vinul in fermentare a sursei de imbogitire a
vinului cu substantele fenolice provenite din seminte
de struguri. Este binecunoscut faptul ca aceste sub-
stante au gust astringent, care in prezenta alcoolului
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etilic ii confera vinului un dezechilibru [6, p. 236; 2].
In investigatiile realizate s-a urmarit si diminuarea
continutului acidului malic din vin prin realizarea
concomitentd a doud tipuri de fermentatii: alcoolicd si
malolactica.

MATERIALE SI METODE

Cercetarile vitivinicole au fost realizate in perioada
2015-2019 in Laboratorul de control al calitatii pro-
ductiei vitivinicole C.V. ,Cricova” S.A. si in Laborato-
rul de chimie oenologicd al Universitatii Bordeaux-II.
Strugurii pentru procesare a varietatilor Merlot, Ca-
bernet-Sauvignon, Pinot Noir, Feteasca Neagra, Rara
Neagra si Shiraz (Syrah) au fost recoltati in stadiu de
deplind maturitate la 220-240 g/dm® continut in gluci-
de. Vinurile rosii tinere seci au fost obtinute din recolta
plaiurilor Lucesti si Gavanoasa din sudul Moldovei, la
intreprinderea de prelucrare a strugurilor din orasul
Cahul, comuna Moscovei sila C.V. ,Cricova” S.A. (Chi-
sindu).

Analiza indicatorilor fizico-chimici si organolep-
tici ai mustului si vinurilor a fost realizata prin metode
standard pentru determinarea indicilor fizico-chimici
si organoleptici ai vinului [4, p. 25] si in conformitate
cu recomandarile Organizatiei Internationale a Viei si
Vinului [5, p. 2]

Continutul substantelor fenolice a fost determinat
prin metoda spectrofotometrica la lungimea de unda
A20 nm.

Acizii organici din vinuri au fost determinati
prin metoda noud de cromatografie lichida de inalta
performantd, lichid Shimadzu LC-20AD cu detector
spectrofotometric SPD-20AV, la unda de 210 n/hm
lungime. Determindrile au fost efectuate pe faza sta-

tionard Nucleodur C18 Pyramid-250 x 4 mm in regi-
murile: 35° C temperatura pe coloand, 0,5 ml/min -
debitul de eluent, 0,2% H;PO pca eluent. Conditiile de
obtinere a cromatogramelor au constituit: o coloana
Niclo-dur C18 Pyramid-250x4mm, temperatura pe
coloana termostatului de 35 °C, debit 0,5 ml/mm si
delectare la lungimea de undd 210 n/hm [3, p. 217].

In scopul diminudrii concentratiei acidului malic
din vinul tandr rosu sec au fost administrate tulpini
de bacterii ale fermentatiei malolactice din selectia
Facultitii de Oenologie a Universititii Bordeaux-I1'
si produse de firma “Rapidaz” — (Franta): Leuconostoc
oenos, Pedicocus si Lactobacillus plantarum.

REZULTATE S$I DISCUTII

Investigatiile au fost efectuate in conditii de labo-
rator si in conditii de producere vinicold cu inlatura-
rea graduald a semintelor din vinul la inceputul fer-
mentatiei mixte (concomitente) — alcoolicd cu levuri
si malolactice (cu bacterii).

Modalitatea de separare a semintelor consta in agi-
tarea (amestecarea) mustuielii sau a vinului timp de 24
de ore cu un interval de 6 ore; drept rezultat semintele
se depun pe fundul bioreactorului vertical, care este in-
zestrat cu pompa pentru preluarea semintelor.

La stadiile initiale ale studiului realizat a fost de-
terminata rezerva tehnologicd in suma compusilor
fenolici si a antocienilor in sucul bacelor (bobitelor)
la varietatile incluse in cercetare. Evaluarile respective
s-au efectuat timp de 5 ani consecutivi (2015-2019),
cu eliminarea semintelor in vederea diminudrii astrin-
gentei in vinul rosu sec tandr ,,Primeur” (tabelul 1).

'Aducem multumiri prof. Alain Bertrand pentru suportul
logistic acordat.

Tabelul 1

Rezerva compusilor fenolici si a antocienilor in sucul bacelor varietitilor rosii

in plaiurile Lucesti, Gavanoasa si Cricova

Rezerva compusilor, Concentratia in masa, Continutul,
Soiul de mg/dm’ g/dm® PH mg/dm’
struguri Antocieni Fenolici Zaharuri Aciditatea Proantoci- | Resveratroli
titrabila anidine
Cabernet- 541+0,431 | 2256+0,1423 | 266+0,212 8,7+0,3 3,31+0,22 94+0,149 5,240,3
Sauvignon
Merlot 523+0,217 1980+0,2434 | 255+0,138 8,6+0,2 3,47+0,19 866+0,217 4,4+0,2
Shiraz 508+0,193 1843+0,1391 | 262+0,312 8,3+0,4 3,324+0,29 82940,199 4,5+0,1
Pinot Noir 412+0,214 1409+0,2139 | 251+0,241 7,1+0,3 3,36+0,30 969+0,128 3,9+0,2
Feteasca 534+0,317 | 2194+0,1138 | 249+0,241 8,3+0,2 3,39+0,22 904+0,216 5,1+0,3
Neagra
Rara neagra 547+0,229 | 2097+0,2241 | 210+0,329 8,0+0,4 3,31+0,29 898+0,199 4,0£0,2

Sursa: rezultate proprii.
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Dupa cum aratd rezultatele studiului rezervei
compusilor fenolici si a antocianidinei, dar si a altor
constituenti importanti ai sucului bacelor varietatilor
negre de vitd-de-vie din genul ,Vitis”, continutul de
substante fenolice si compusi antocianici este inalt,
fapt care se manifestd in astringenta gustativa a vinului
obtinut ulterior. La fel se constatd o aciditate titrabila
sporita pentru sucul varietatilor rosii (7,1 + 8,7 g/dm?),
chiar la stadiul de maturizare perfectd a strugurilor,
cand concentratia in masa a glucidelor este relevanta,
de 210 + 266 g/dm>. Este importanta prezenta in sucul
bacelor a resveratrolilor (3,9 + 5,2 g/dm®) si a proan-
tocianidinelor (829 + 969 g/dm®), importanti captori
(neutralizatori) ai radicalilor liberi periculosi organis-
mului uman [7, p. 66; 4. p. 24]

Procedeul tehnologic elaborat de diminuare a as-
tringentei in vinul rosu sec tanar consta in eliminarea
precoce a unei parti (cantitati) de seminte din mustul
(vinul) in fermentatiile sale active alcoolice si malo-
lactice (concomitente), fiind evitata astfel difuzia sub-
stantelor fenolice astringente in vin (tabelul 2).

Indicii fizico-chimici si notele organoleptice ale
vinurilor, obtinute cu un diferit procentaj de elimi-
nare a semintelor din struguri in procesul fermenta-
tiilor alcoolice si malolactice (40, 60 si 80 %), atestd
o diminuare semnificativd a continutului de compusi
fenolici astringenti in gust (de cca 700 mg/dm” la vi-
nul din Cabernet-Sauvignon, de exemplu) si o ameli-
orare a gustului vinului rosu sec tanar ,,Primeur” de
la 7 puncte in cel cu 40 % seminte eliminate si pana la
10 puncte in vinul obtinut prin eliminarea a 80 % din
totalul de seminte in vinul tanar.

In aceste conditii tehnologice nuanta culorii
vinurilor tinere a variat de la 0,47+0,2 la Caber-

net-Sauvignon péana la 0,52+0,2 in cel din soiul Fe-
teasca Neagra. Intensitatea culorii vinurilor rosii
seci tinere a fost in intervalele tipice pentru aceasta
categorie de vinuri si a variat de la 17,9+0,3 pentru
vinul Pinot Noir pand la 24,8+0,3 in vinul din soiul
Feteasca Neagra.

Este important de mentionat ca procedeul de eli-
minare a semintelor din vinul in timpul fermentatiei
alcoolice si malolactice nu a influentat practic asupra
continutului de proantocianidine si resveratroli al vi-
nului tanar, el fiind de doar 10-15 % din cel initial.
Anterior, un studiu realizat de noi a demonstrat im-
portanta degradarii acidului malic din vinul tanér
pe calea fermentatiei alcoolice (levuri) si malolactice
(bacterii) in scopul ameliorarii calitatilor organolepti-
ce (a gustului in deosebi) [2].

In calitate de exemplu prezentim rezultatele
investigatiilor din sezonul de vinificatie al anului 2017,
realizat in regiunea de centru a Republicii Moldova la
C.V. ,Cricova” S.A. Tulpinile de bacterii malolactice
ne-au fost oferite de Facultatea de Oenologie a Uni-
versitatii Bordeaux-II de citre prof. Alain Bertrand
din cunoscuta colectie a prof. Suzanne Lafon-Lafour-
cade (intemeietorul colectiei mondiale). Din colectie
au fost selectate bacterii malolactice care activeaza in
simbioza cu levurile Saccharomyces, avand proprieta-
tea de factor Killer (produse si comercializate de ,,Bi-
oferment” - Franta.

Din cele trei tulpini de bacterii ale fermentatiei
malolactice incluse in studiul oenologic practic (Leu-
conostoc oenos, Pedicocus si Lactobacillus), o degrada-
re eficienta a acidului malic a fost atestatd in variantele
tehnologice unde a fost utilizatd tulpina Leuconostoc
oenos (tabelul 3)

Tabelul 2

Efectul eliminarii semintelor din mustuiala (vin) asupra continutului substantelor fenolice

si a gustului vinului rosu sec tanar ,,Primeur”

Vin Procentul semintelor eliminate Nuanta culorii Intensitatea Aprecieri,
in stadiul din mustuiala (vin) culorii max. 10 p.
de fermentatie 40 60 80 40 | 60 | 80
din varietitile Unitati
Continutul substantelor fenolice, mg/dm®
Cabernet— | 2194+0,2147 | 1840+0,3196 | 1502+0,2732 047+0,2 233403 | 7 | 8 |10
Sauvignon
Merlot 1903+0,1437 | 1704+0,2399 | 1428+0,1399 0,50+0,2 21,9403 | 8 | 9 |10
Shiraz 1792+0,2439 | 1598+0,1437 | 1388+0,3329 0,510, 224402 | 6 | 7|9
Pinot Noir | 1389+0,1397 | 1129+0,3277 | 987+0,294 0,38+0,2 179403 | 8 | 8 | 10
Feteasca | 2088+0,1993 | 1800+0,3887 | 1570+0,2943 0,52+0,2 248403 | 7 | 8 |10
Neagra
Rara Neagra | 1970+0,3295 | 1721+0,2937 | 1533+0,4321 | 0,49+0,2 22,9+0,3 7 19 |10

Sursa: rezultate proprii.
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Tabelul 3
Efectul degradarii acidului malic din vinul rosu sec tanar de catre bacteriile malolactice (2017)
. . »Premium” »Virgin”
Acizi organici, g/dm® y — y —
FML absenta FML realizata FML absenta FML realizata
Tartric 2,672+0,031 2,439+0,052 2,901+0,049 2,807+0,055
Malic 2,535+0,021 1,042+0,039 2,773+0,038 0,684+0,043
Citric 0,532+0,018 0,498+0,018 0,493+0,021 0,407+0,019
Succinic 0,273+0,022 0,211+0,023 0,198+0,023 0,173+0,028
Acetic 0,150+0,018 0,167+0,013 0,103+0,019 0,121+0,011

Sursa: rezultate proprii.

In urma declansirii procesului de metabolizare a
acidului malic in cel lactic de cétre bacteriile Leuconos-
toc oenus, degradarea acidului malic a atins valori de
la 2,535 g/dm? (initiald) pand la 1,042 g/dm? in vinul
,Primeur’, iar in vinul ,Virgin” - de la 2,783 g/dm?
pani la 0,684 g/dm’. Aceasta scidere a aciditatii a fost
optima si suficienta pentru a atinge scopul formulat la
initierea cercetdrilor oenologice practice.

Aprecierile organoleptice ale expertilor autorizati
din Republica Moldova au constatat cé realizarea deg-
radarii acidului malic din vinurile tinere, dar si inlitu-
rarea din mustuiald (vin in fermentare tumultoasd) a
cca 80 % din seminte au permis ameliorarea simtitoa-
re a indicilor organoleptici ai vinurilor obtinute: gust
echilibrat, rond, structurat, arome bogate de varietati,
precum si ai celor proveniti din metabolismul levuri-
lor si bacteriilor malolactice selectate.

In urma studiilor multianuale a fost demonstra-
ta viabilitatea conceptului potrivit caruia eliminarea
semintelor si degradarea acidului malic a contribuit
la ameliorarea substantiald a vinurilor rosii seci tinere
»Primeur” si ,Virgin” la C.V. ,Cricova” S.A. Actual-
mente aceste vinuri sunt produse si comercializate pe
pietele interne si externe ale tdrii noastre.

CONCLUZII

1. Pentru vinurile rosii seci tinere inldturarea a cca
80 % din semintele mustului (a vinului in fermenta-
tie) contribuie la diminuarea astringentei in exces din
gustul lor.

2. Reducerea biologica a continutului de acid
malic, cu metabolizarea lui in acidul lactic, realizata
cu ajutorul bacteriilor fermentatiei malolactice (tul-
pina Leuconostoc oenos) a asigurat obtinerea vinurilor
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tinere fard un exces de prospetime sau aciditate ,ver-
de’, o premisa deosebit de importantd pentru un gust
armonios si echilibrat.

3. La producerea pe scara larga la C.V. ,Cricova”
S.A. a vinurilor rosii seci tinere ,,Primeur” si ,,Virgin”
s-a realizat proiectul de transfer tehnologic elaborat in
baza conceptului formulat in stadiile incipiente ale cer-
cetarilor, si anume cd prin eliminarea unei pérti consi-
derabile a semintelor din mustuiala si a degradarii aci-
dului malic se asigurd producerea si comercializarea
vinurilor de calitate superioara rosii seci tinere.
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