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INFLUENCE OF DIFFERENT TECHNOLOGICAL PROCESSES ON THE CONTENT OF BIOLOGICALLY ACTIVE

SUBSTANCES AT THE PRODUCTION OF DRY RED WINE FROM THE CABERNET SAUVIGNON VARIETY

Summary. This research was focused on the influence of different fermentation-maceration processes for the op-
timization of the extraction of anthocyanins, tannins and biologically active substances from grapes of the Cabernet
Sauvignon variety and theirimpact on the quality during dry red wine production. It was determined that increasing the
duration of the fermentation-maceration process and extracting 20 % of the juice from the must allow the production of
dry red wines with high proanthocyanidin content.
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Rezumat. Cercetarea s-a axat pe influenta diferitor procedee de fermentare-macerare asupra optimizarii extracti-
ei antocianilor, taninurilor si substantelor biologic active din struguri din soiul Cabernet Sauvignon si pe impactul lor
asupra calitatii vinurilor rosii seci produse in conditii de microvinificatie. Dupa cum s-a determinat, cresterea duratei de
contact a mustuielii cu bostina, precum si extractia a 20 % de must din mustuiala permite producerea vinurilor rosii seci
cu un continut sporit de proantocianidine.

Cuvinte-cheie: antociani, fermentare-macerare, proantocianidine, substante biologic active (SBA), termo-macerare,
vinuri rosii.

INTRODUCERE care fac parte din complexul polifenolic al vinului rosu,
conferindu-i prop-rietati antioxidante si antiinflama-

Ymgl rogu este un prod‘us 'ahmentar cese caracterl-  y,are ce contribuie la imbunatatirea metabolismului de
zeaza printr-un continut chimic valoros datorita trecerii lipide [1]

in must din pielitd, seminte si ciorchini a unor cantitati
semnificative de substante fenolice care conferd bdu-
turii importante proprietati biochimice si fiziologice.
Acest produs poseda un continut bogat de antioxidanti
si, potrivit mai multor studii, consumul moderat de vi-
nuri rosii are un impact benefic asupra sanatatii umane,
in combaterea bolilor cardiovasculare, arteriosclerozei,
hipertensiunii, anumitor tipuri de cancer, diabetului de
tip 2 si unor deregldri neurologice [1]. Efectele sale tera-
peutice se datoreaza substantelor biologic active (SBA),

In vinurile rosii substantele biologic active sunt
reprezentate prin doud grupuri majore de compusi:
proantocianidinele, reprezentate de flavan-3-olii cu
greutate moleculard mica, precum catechinele si oli-
gomerii procianidinici, care confera bauturii un gust
amdrui si astringent si antocianinele, responsabili de
culoarea si stabilitatea culorii vinurilor rosii [2; 3]. De
asemenea, in vinuri se contin si alti compusi cu efect
antioxidant, precum resveratrolul, rutina, quercitina,
acidul ascorbic si galic, dar in cantitati mai mici.
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La producerea vinurilor rosii studiul se concen-
treazd in primul rdnd pe influenta procedeelor de
fermentare-macerare asupra extractiei antocianilor
si taninurilor din struguri. Antocianii, impreund cu
taninurile hidrosolubile, sunt principalii compusi ce
se extrag din pielita strugurilor in faza initiald a fer-
mentarii. Proantocianidinele din seminte si pielitd,
reprezentate prin epicatehind si compusi dimerici tri-
merici, incep sa se extraga activ in timpul procesului
de fermentare alcoolica, solubilitatea acestora sporind
odatd cu cresterea concentratiei de alcool etilic in vin,
ca urmare a solubilitatii lor mai mici in apa. Dinamica
de extractie a proantocianidinelor creste de la incepu-
tul fermentatiei alcoolice si continud pana la presarea
mustuelii [4].

Adaugarea de SO, in mustuiald intensifica proce-
sul de transfer al polifenolilor in must si actioneaza ca
un protector impotriva reactiilor oxidative enzimatice
[5]. In timpul depozitirii si maturirii vinurilor, com-
pusii fenolicii colorati si necolorati influenteaza consi-
derabil culoarea si gustul vinului si suportd o serie de
reactii care duc la schimbarea caracteristicilor senzo-
riale. Aceste modificiri se datoreaza in special conver-
siei antocianinelor din struguri in pigmenti derivati in
urma reactiilor antocianinelor cu 3-flavanol, reactiilor
de polimerizare si reactiilor care duc la formarea pi-
ranoantocianinei [6; 7; 9].

Scopul lucrarii constd in determinarea influentei
diferitor procedee tehnologice in procesul de produ-
cere a vinurilor rosii din soiul Cabernet Sauvignon
cultivat in zona vitivinicold Stefan Voda (com. Pur-
cari, Republica Moldova) asupra continutului de sub-
stante biologic active, in special a proantocianidinelor
si antocianilor.

MATERIALE SI METODE

Cercetarile au fost realizate in cadrul Laboratoru-
lui ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” de la In-
stitutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnolo-
gii Alimentare (ISPHTA), iar in conditii de producere
la Fabrica de Vinuri ,,Vinaria Purcari’.

Pentru realizarea cercetdrilor au fost utilizate vinu-
rile rosii seci obtinute din soiul Cabernet-Sauvignon
cultivat pe plantatiile Fabricii de Vinuri ,Vindria Pur-
cari” (anul de recoltd 2017), in conditii de microvinifi-
catie la ISPHTA. Indicii initiali fizico-chimici ai stru-
gurilor au fost urmatorii: zaharuri - 218 + 1 g/dm?,
aciditatea titrabila - 6,2 + 0,1 g/dm?, potentialul teh-
nologic de substante fenolice - 3900 + 15 mg/dm” si
de antociani 820 + 5 g/dm”.

Strugurii au fost impartiti in 6 loturi a cate 50 kg
si supusi procesului de zdrobire-desciorchinare cu

64 | AKADEMOS 1/2021

ulterioara sulfitare a mustuielii in doza de 75 mg/kg.
Mustuila obtinuta a fost supusa tratamentelor tehno-
logice conform catorva scheme de producere a vinu-
rilor rosii seci:

Lotul nr. 1: fermentare-macerare timp de 7 zile;

Lotul nr. 2: fermentare-macerare timp de 15 zile;

Lotul nr. 3: fermentare-macerare timp de 21 de zile;

Lotul nr. 4: fermentare-macerare timp de 21 de zile
cu majorarea cu 20 % a cantitatii de seminte de struguri;

Lotul nr. 5: fermentare-macerare timp de 7 zile cu ex-
tractia a 20 % de must din mustuiala;

Lotul nr. 6: termo-macerare la temperatura de 65 °C
timp de 30 de minute.

In toate loturile au fost inoculate levuri active us-
cate Fizz IOC (Franta).

La finalizarea procesului de fermentare-macerare,
mustuiala a fost presata la presa pneumatica si vinul
tanar a fost dirijat la postfermentare. Dupa perioada
de postfermentare, vinurile rosii seci au fost sulfitate
cu SO, in dozd de 40 mg/dm® si supuse analizelor fi-
zico-chimice. Inainte de determinarea continutului de
compusi fenolici, antociani §i proantocianidine vinu-
rile rosii au fost centrifugate la viteza de 7 000 rot/min
timp de 15 minute.

Continutul de substante fenolice totale a fost de-
terminat prin metoda spectrofotometrica cu reactivul
Folin-Ciocalteu, ca substanta de referinta fiind utilizat
acidul galic [12].

Proantocianidinele au fost determinate spectro-
fotometric prin metoda p-(dimethilamino) cinamal-
dehida (p-DMACA), continutul fiind exprimat in ca-
tehina [10].

Resveratrolul, rutina si quercitina au fost de-
terminate prin metoda HPLC, cromatograf LC-20A
Prominence, Shimadzu, coloana: ODS 5 um hipersil
(4,6 mm x 150 mm), detector: SPD — 20AV UV/VIS
[11].

Continutul total de antociani a fost determinat
spectrofotometric prin metoda dilutiei in alcool etilic
acidulat cu HCI si masurarea absorbantei la A=530 nm
[12].

Indicii cromatici au fost masurati spectrofoto-
metric utilizand cuve din cuart cu traiectul optic de
1 mm. Calculele s-au efectuat dupa formulele [8]:

Intensitatea culorii: Ic= (A, + A + A_ ) * 10;

Nuanta culorii Ne= A/ A .
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REZULTATE SI DISCUTII

Rezultatele analizelor fizico-chimice si ana-
liza organoleptica a vinurilor rosii seci obtinu-
te in conditii de microvinificatie in baza dife-
ritor procedee tehnologice sunt prezentate in
tabelul 1.
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Tabelul 1

Indicii fizico-chimici ai vinurile rosii seci produse prin diferite procedee tehnologice
din soiul Cabernet Sauvignon (anul de recolta 2017)

. Conti- Aciditatea | Aciditatea Calitatea
Procedeul tehnologic nutul de s . organo-
Nr. . Alc., % vol. X titrabila, volatila, pH .
de prelucrare a strugurilor zaharuri, 5 5 leptica,
3 g/dm g/dm
g/dm puncte
1. | Fermentare-macerare — 7 zile | 13,0£0,1 1,1+0,1 8,5%0,1 0,33+0,05 | 3,19+0,01 | 7,80%0,05
2. | Fermentare-macerare — 15 zile | 12,740,1 3,3%0,1 7,4+0,1 0,46+0,05 | 3,30+0,01 | 7,85%0,05
3. Fermentare-macerare - 12,5¢0,1 | 32401 | 72%0,1 | 0,53%0,05 | 3,34%001 | 7,85£0,05
21 de zile
4, | [Fermentare-macerare + 12440,1 | 36201 | 7201 | 050+0,05 | 3,34x0,01 | 7,80+0,05
seminte - 21 de zile
5. |  Fermentare-macerare - 12,8401 | 2,301 | 77401 | 0,40+0,05 | 3,28+0,01 | 7,90+0,05
7 zile (-20 % must)
6. | Termo-macerarelaT=65°C, | 1y 0001 | 51400 | 73+01 | 054+0,05 | 3324001 | 7,85+0,05
timp 30 min

Dupad cum se poate deduce, procedeele tehnologi-
ce studiate de fabricare a vinurilor rosii seci exercita o
influentd semnificativa asupra indicilor fizico-chimici
ai vinurilor obtinute. Cresterea duratei procesului de
fermentare-macerare de la 7 pana la 21 de zile contri-
buie la micsorarea continutului de alcool etilic in vinu-
rile obtinute cu pana la 0,5 % vol., ca urmare a inten-
sificarii proceselor oxidative de la contactul cu aerul.
Adaosul de seminte proaspete in procesul de fermen-
tare-macerare timp de 21 de zile contribuie la micsora-
rea concentratiei alcoolului etilic in produsul final cu
0,6 % vol. In vinurile rosii seci produse prin eliminarea
a 20 % de must din mustuiala initiala diminuarea gra-
dului alcoolic constituie 0,2 % vol.

Aciditatea titrabila variaza de la 7,1 péand la
8,5 g/dm’ si este mai inalta in proba control si mai joa-
sd in vinurile cu durata mai mare de fermentare (pana
la 7,2 d/dm?). Procedeul de termo-macerare a mustu-
ielii permite de a obtine vinuri rosii seci cu o aciditate
titrabila relativ mai redusa.

Aciditatea volatila este mai joasa in proba martor
(0,33 g/dm?) si mai inalta in vinurile rosii cu o durata
mai mare de fermentare-macerare (0,53 g/dm?), fapt
ce se explica prin decurgerea proceselor oxidative.

Analiza organoleptica a permis evidentierea vinu-
lui rosu sec produs cu eliminarea a 20 % de must din
mustuiald, caracterizat printr-o culoare rubinie inten-
sd, cu o aroma bogata de fructe rosii, gust echilibrat,
plin, taninos §i concomitent foarte extractiv, acesta fi-
ind apreciat cu 7,90 puncte. Prelungirea duratei de fer-
mentare-macerare a avut de asemenea un impact bene-
fic asupra parametrilor organoleptici, evidentiindu-se
vinul rosu sec cu durata de fermentare-macerare de 21
de zile, apreciat cu 7,85 puncte. Cele mai joase note or-

ganoleptice au fost atribuite vinurilor rosii seci produse
prin procedeul de termo-macerare si cu durata de fer-
mentare-macerare de 7 zile, apreciate cu 7,80 puncte.

Procedeele de fabricare a vinurilor rosii seci au
avut un impact major asupra continutului de substan-
te fenolice, proantocianidine si antociani. Continutul
acestor compusi este prezentat in figura 1. Potrivit da-
telor expuse, marirea duratei de contact a fazei lichide
cu partile solide in procesul de macerare-fermentare
contribuie la cresterea continutului substantelor feno-
lice de la 2 193 mg/dm’ (7 zile) pana la 2 310 mg/dm’
(15 zile) si pana la 2 393 mg/dm”® (21 de zile). Ada-
osul de seminte in mustuiald inainte de procesul de
fermentare-macerare permite de a imbogati vinul cu
taninuri, continutul de substante fenolice sporind cu
135 mg/dm®.

Cel mai inalt continut de substante fenolice a fost
atestat in proba de vin rosu sec obtinut la extragerea
din mustuiala a 20 % de must (3 122 mg/dm’), cu
42 % mai inalt comparativ cu proba martor. De aseme-
nea, printr-un continut avansat de substante fenolice
(2 418 mg/dm’®) se caracterizeaza vinul rosu obtinut
prin procedeul de termo-macerare (figura 1).

Rezultatele cercetarii aratd ca in procesul de fer-
mentare-macerare are loc acumularea proantocianidi-
nelor in vinurile rosii, a cror concentratie creste cu
9,4 % la prelungirea duratei de fermentare-macerare
de la 7 zile pana la 15 zile si cu 17 % de la 7 pana la
21 de zile. Adaosul de seminte in mustuiald inainte de
fermentare-macerare nu a avut un impact semnificativ
asupra continutului de proantocianidine comparativ
cu proba cu aceeasi duratd a procesului. Procedeul de
termo-macerare permite obtinerea vinurilor rosii cu
indici cromatici avansati datoritd extractiei mai inten-
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Figura 1. Continutul de substante fenolice si antociani in vinurile rosii seci
obtinute prin diferite procedee tehnologice.

se a antocianilor, insa nu admite acumularea in vinuri
a unor cantitati mari de proandocianidine. Aceasta se
poate explica prin faptul cd proantocianidinele sunt
compusi solubili in solutii hidro-alcoolice si au o solu-
bilitate scazutd in must.

Maximum de acumulare a proantocianidinelor
in vinurile rosii seci se atesta la utilizarea procede-
ului de fermentare-macerare in decurs de 7 zile cu
extractia a 20 % de must din mustuiala, atingand
concentratia de 1 386 mg/dm® de proantocianidine
in vinul rosu sec.

Acumularea antocianilor creste odatd cu mari-
rea duratei procesului de fermentare-macerare, re-
spectiv cu 13,6 % la 21 de zile de fermentare-mace-
rare comparativ cu fermentarea-macerarea timp de
7 zile. Adaosul de seminte proaspete in mustuiald nu
provoaca un efect semnificativ asupra proceselor de
extractie a acestui grup de compusi. Cel mai efici-
ent procedeu tehnologic s-a dovedit a fi eliminarea a
20 % de must din mustuiald, insotitd de cresterea an-
tocianilor cu 38,4 % comparativ cu proba cu aceeasi
duratd de fermentare-macerare, precum si procedeul

de termo-macerare, care a inregistrat o crestere de
28,7 % comparativ cu proba martor.

In probele studiate de vinuri rosii a fost deter-
minat continutul de resveratrol, rutind si querciti-
nd (figura 2). Datele prezentate atestd ca procedeul
tehnologic de extractie a 20 % de must din mustu-
iala permite obtinerea vinurilor rosii seci cu cel mai
inalt continut de resveratrol (6,5 mg/dm?®), rutind
(9,2 mg/dm®) si quercitind (1,4 mg/dm®). Prelun-
girea duratei de fermentare-macerare pana la 21 de
zile duce la o crestere neinsemnaté a concentratiei de
rutind si quercitind in vinurile rosii obtinute si nu in-
fluenteaza asupra continutului de resveratrol. Proce-
deul de termo-macerare a mustuelii nu a avut niciun
impact asupra continutului de resveratrol, de rutind
si quercitina, iar valorile obtinute sunt echivalente cu
cel obtinute in urma procedeului de fermentare-ma-
cerare timp de 7 zile.

In loturile experimentale de vinuri rosii seci in
baza diferitor procedee tehnologice au fost determi-
nati indicii cromatici, care reprezintd o caracteristica
importanta a calitdtii vinurilor rosii. Din rezultatele
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Figura 2. Continutul de resveratrol, rutind si quercitind in vinurile rosii seci
obtinute prin diferite procedee tehnologice.
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Tabelul 2

Indicii cromatici ai vinurilor rosii seci produse prin diferite procedee tehnologice

din soiul Cabernet Sauvignon (anul de recolta 2017)

Nr. | Procedeul tehnologic de prelucrare a strugurilor | Intensitatea culorii, unitati Nuanta culorii, unitati
1. Fermentare-macerare - 7 zile 19,5+0,3 0,42+0,2
2. Fermentare-macerare - 15 zile 18,7+0,3 0,51+0,2
3. Fermentare-macerare - 21 de zile 19,6+0,3 0,53+0,2
4. Fermentare-macerare+seminte — 21 de zile 19,4+0,3 0,51+0,2
5. Fermentare-macerare — 7 zile (-20 % must) 24,9+0,3 0,46+0,2
6. Termo-macerare T = 65 °C, 30 min 21,8+0,3 0,48+0,2
expuse in tabelul 2 deducem ca durata de fermenta- BIBLIOGRAFIE

re-macerare nu are un impact semnificativ asupra in-
tensitatii culorii (Ic) vinurilor rosii seci studiate, va-
riind intre 18,7-19,6 unitati. Cresterea acestui indice
se atestd in vinurile rosii seci produse cu utilizarea
procedeului de termo-macerare si in vinul din care a
fost extras 20 % de must din mustuiald, iar aceastd ma-
jorare se datoreazd cresterii absorbantei la A=520 nm,
atestindu-se o concentratie mai mare de antociani.
In vinurile rosii studiate se observi ca in paralel cu
madrirea duratei de contact a mustului cu partea soli-
da creste valoarea indicelui nuantei culorii, fapt ce se
explicd prin oxidarea compusilor fenolici si majorarea
absorbantei la A=420 nm.

CONCLUZII

In urma cercetirilor s-a stabilit ca prelungirea
duratei de fermentare-macerare de la 7 pand la 21 de
zile contribuie la acumularea mai inalta a substantelor
biologic active, substantelor fenolice, antocianilor si
proatocianidinelor in vinurile rosii seci. Durata pro-
cedeului de fermentare-macerare influenteaza intr-o
masura micd cresterea concentratiei de rutind si quer-
citind in vinurile rosii seci obtinute si nu influenteaza
continutul de resveratrol.

Adaosul de seminte in mustuiald inainte de proce-
sul de fermentare-macerare nu are un impact semnifi-
cativ asupra continutului de substante biologic active
in vinul rosu comparativ cu proba cu aceeasi duratd a
procedeului tehnologic.

Procedeul de termo-macerare a mustuielii la
T =65 °C in decurs de 30 de minute permite produce-
rea vinurilor rosii cu un continut sporit de antociani si
indici cromatici avansati, insa cu un continut redus de
proantocianidine.

Eliminarea a 20 % de must din mustuiald contri-
buie la obtinerea unor vinuri rosii seci cu continut
inalt de substante biologic active, inclusiv proanto-
cianidine, antociani, resveratrol, rutind, quercitind si
avandcalitati organoleptice avansate.
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