
Fig. 6. Cromatograma probei 2 de vin 
ro u procurat din comer  comparativ 
cu etaloanele: 1  –  amarant; 2  – azo-
rubin

Tabelul 1
Concentraʇia coloranʇilor 

sintetici obʇinutȫ prin HPLC

Proba

ConcentraŖie 

(mg/l

Ama-

rant

Azo-

rubină

P1 – Vin de mas  ro u 
demisec

- -

P2 – Vin de mas  ro u - 5,192

P3 – Vin de mas  ro u - -

P4 – Vin de mas  ro u 
demidulce

- 2,06

P5 – Vin de mas  ro u 
demisec

- 0,306

CONCLUZII

Metoda cromatografi c  în strat sub ire 
ne ofer  informa ii calitative despre colo-
rantul sintetic din prob  f r  s  permit  
depistarea acestuia la concentra ii mai 
mici de 2 mg/l.

Metoda HPLC este o metod  de 
analiz  performant  i rapid . Datorit  
rezolu iei, sensibilit ii i preciziei ei, a 
devenit în ultimii ani metoda preferat  
de mul i speciali ti. Un inconvenient ar 
putea fi accesul  restrâns al labora-
toarelor de control al calit ii vinului 
la echipamente moderne, cum ar fi i 
cromatograful de lichide de înalt  per-
forman .

INTRODUCERE
Culoarea i însu irile organoleptice 

sunt caracteristicile principale ale vinurilor 
ro ii, în care compu ii fenolici au un rol 
esen ial. Culoarea i astringen a acestor 
vinuri se formeaz  datorit  con inutului în 
compu i fenolici care trec în mare parte din 
struguri în procesul de vinifi care a lor [1]. 

Acumularea compu ilor fenolici în vi-
nurile ro ii este în func ie de mai mul i fac-
tori: capacitatea biologic  a soiului, zona de 
producere a strugurilor, gradul de maturare 
a strugurilor, starea de s n tate a recoltei, 
tehnologia aplicat  etc. În opinia lui N. Po-
mohaci i col., durata de macerare-fermen-
tare este defi nitorie pentru tipul de vin care 
se realizeaz  [2]. La moment, în literatura de 
specialitate sunt invocate diferite durate de 
macerare-fermentare a mustuielii la ob ine-
rea vinurilor ro ii dup  tehnologia clasic . G. 
Valuico constat  c  durata optim  de contact 
dintre mustul în fermenta ie i p r ile solide 
este de 6-8 zile [3]. La un contact de scurt  
durat  (3-5 zile) se ob in vinuri cu un con i-
nut mai mic în compu i fenolici i care tre-
buie puse mai rapid în consum. Vinurile ob i-
nute în urma contactului de lung  durat , de 
la 8 la 12 zile, sunt mai bogate în taninuri i 
necesit  de a fi  maturate în vase de stejar i 
învechite ulterior în sticle. 

În acest context, durata de macerare-
fermentare poate fi  eviden iat  în 3 ca-

tegorii: de scurt  durat  (2-3 zile), medie 
(4-7 zile) i de lung  durat  (8-12 zile) [4]. 
Dat fi ind faptul c  acumularea compu ilor 
fenolici în struguri depinde de condi iile 
climatice ale anului, durata macer rii-fer-
ment rii la ob inerea vinurilor ro ii este 
variabil  de la un an la altul.  

Totodat , s-a stabilit c  parte din com-
pu ii fenolici extra i este instabil  i se 
depune în sediment, fapt ce conduce la 
mic orarea con inutului acestora în vin.  
Conform datelor prezentate de G.Valuico 
[5], numai în procesul de macerare-fer-
mentare pierderile de substan e colorante 
în vinurile din soiurile Saperavi i Caber-
net-Sauvignon  constituie 33-43%.

Pe lâng  aceasta, stabilirea unei durate 
optime de contact este legat  i de utiliza-
rea mai efi cace a vaselor tehnologice la ob-
inerea vinurilor ro ii prin tehnologia clasi-

c . Men inerea prea îndelungat  în contact 
cu p r ile solide nu întotdeauna conduce 
la îmbog irea vinului cu compu i fenolici 
în propor ii mari, reducând în acela i timp 
productivitatea utilajului.

În sensul celor men ionate au fost re-
alizate cercet ri ce in de dinamica de ex-
tragere a compu ilor fenolici din soiurile de 
struguri cu diferit poten ial biologic în pro-
cesul de macerare-fermentare, precum i 
de stabilitatea acestora în timpul p str rii 
vinului în decurs de 9 luni. 
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INFLUENƁA DURATEI 
DE MACERAREFERMENTARE 
ÎN ROſU ASUPRA
CONƁINUTULUI DE COMPUſI 
FENOLICI ſI STABILITATEA LOR
E. RUSU, L. OBAD ,  L. GOLENCO, M. CIBUC, S. NEM EANU,
IP Institutul tiin ifico-Practic de Horticultur  i Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. Was studied duration of maceration-fermentation for Merlot 

and Codrinschi varieties. Extracting dyestuff s for both investigated varieties 

reach maximum ast er 6-7 days of contact and phenolic substances ast er 10 days 

of maceration-fermentation. Stability of phenolic compounds over time depend 

more on the used variety. In the wines made from the variety Codrinschi loss of 

dyestuff s and phenolic substances are lower in comparison with those of Merlot.

KEY WORDS: duration,  maceration-fermentation, dyestuff s, phenolic substan-

ces, stability.
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MATERIAL ʄI METODE
Cercet rile privind infl uen a duratei 

de macerare-fermentare asupra extragerii 
compu ilor fenolici s-au realizat pe dou  
soiuri de struguri – Merlot i Codrinschi. 
Principalii indici i capacitatea biologic  
în compu i fenolici a soiurilor respective 
în anul de recolt  2012 sunt prezenta i în 
tabelul 1.

Dup  con inutul în zaharuri aceste 
dou  soiuri nu se deosebesc esen ial i se 
poate constata c  recoltarea s-a realizat la 
un grad înalt de maturitate. Totodat , soiul 
Codrinschi se distinge printr-un con inut 
mai avansat în acizi titrabili, precum i în 
compu i fenolici.

Strugurii în cantitate a  câte 20 kg  au 
fost prelucra i în condi ii de microvinifi ca ie 
dup  schema clasic  de ob inere a vinuri-
lor ro ii. Mustuiala ob inut  a fost sulfi tat  
în doz  de 75 mg/kg dioxid de sulf total, 
dup  care în ea s-au inoculat levuri active 
uscate Oenoferme rouge. Macerarea-fer-
mentarea mustuielii s-a efectuat la tempe-
ratura de 23-25 °C timp de 2 zile (varianta 
I), 5 zile (varianta II), 8 zile (varianta III) i 
12 zile (varianta IV). La expirarea duratei de 
contact faza lichid  a fost separat  de cea 
solid , iar în mostrele ob inute s-a realizat 
fermenta ia complet  a zaharurilor, limpe-
zirea natural  a vinurilor i tragerea lor de 

Tabelul 1
Indicii fi zico-chimici ʅi capacitatea biologicȫ 
în compuʅi fenolici a strugurilor investigaʇi 

Soiul investigat

Indicii fi zico-chimici Capacitatea biologică, mg/l

Zaha-

ruri,

  g/l

Acizi 

titrabili, 

g/l

  pH
SubstanŖe 

fenolice

SubstanŖe colo-

rante

Merlot     252      5,4 3,54     1778      655

Codrinschi (Ple eni, 
regiunea Sud)

    
   263

     
     7,5

 
3,31

    
     2370

     
     1268

pe sedimentul de drojdie cu sulfi tarea în 
doz  de 20 mg/l dioxid de sulf liber. Vinu-
rile experimentale ob inute au fost trecute 
la p strare în butelii în condi ii de microvi-

nifi ca ie i supuse analizelor fi zico-chimice 
dup  3, 6 i 9 luni de p strare, precum i 
ini ial dup  pritocire. 

Pentru determinarea indicilor fi zico-
chimici de baz  au fost utilizate metodele 
standardizate, iar a compu ilor fenolici – 
cele recomandate de OIV.

REZULTATE ʄI DISCUʆII
În tabelul 2 sunt prezentate datele re-

feritor la indicii fi zico-chimici în mostrele 
de vin ro u ob inute din soiurile Merlot i 
Codrinschi în conformitate cu metodica ex-
perimentului. Din datele ob inute se poate 
constata c  gradul alcoolic al vinurilor ex-
perimentale a atins valori înalte, de peste 
14,0% vol. în mostrele de vin de soiul Mer-vi
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Fig. 1. Infl uen a duratei de macerare-fermentare asupra extragerii 
substan elor colorante

Tabelul 2     
Principalii indici fi zico-chimici ai vinurilor roʅii seci obʇinute din soiurile  

Merlot ʅi Codrinschi cu diferitȫ duratȫ de macerare-fermentare   

Nr. 

d/o

Denumirea 

vinului Ŕi durata 

de  macerare-fer-

mentare

Alcool,  

 % vol.  

Zaha-ruri

rezi-du-

ale,

g/dm3

Acizi 

titra-bili, 

g/dm3

Acizi vola-

tili, g/dm3

Sub-stanŖe 

feno-lice, 

mg/dm3

Anto-

ciani, 

mg/dm3 pH

Extract

sec neredu-

cător,

g/dm3

1 Merlot 2d 14,8 1,5 6,6 0,46 869 264 3,63 24,0
2 Merlot 5d 14,4 1,5 6,3 0,46 1146 359 3,63 24,2
3 Merlot 8d 14,5 2,9 6,3 0,46 1225 370 3,62 24,8
4 Merlot 12d 14,5 1,8 5,8 0,46 1264 312 3,66 25,6
5 Codrinschi 2d 15,3 1,4 6,8 0,26 1343 423 3,50 24,1
6 Codrinschi  5d 15,0 1,4 7,3 0,23 1659 549 3,49 26,0
7 Codrinschi  8d 15,0 1,3 7,0 0,20 2054 528 3,52 27,1
8 Codrinschi 12d 14,9 1,3 6,6 0,26 2015 486 3,53 27,4
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lot i în jur de 15,0% vol. în cele de soiul 
Codrinschi. Caracteristic pentru vinurile 
ob inute din soiul Codrinschi este con inu-
tul mai avansat în acizi titrabili, valoarea 
c rora variaz  de la 6,6 la 7,3 g/l, iar în vi-
nurile de soiul Merlot – de la 5,8 la 6,6 g/l.

Referitor la extractul sec nereduc tor 
de men ionat valori mai înalte în mostrele 
de vin ob inute din soiul Codrinschi. Toto-
dat , s-a constatat c  odat  cu m rirea 
duratei de contact cre te i con inutul în 
extract al vinurilor. În mostra de vin ob i-
nut  la durata de 2 zile con inutul în extract 
sec nereduc tor este de 24,1 g/l, iar la cea 
de 12 zile valoarea acestui indice cre te cu 
3,3 g/l. Pentru soiul Merlot cre terea con-
inutului de extract în func ie de durata de 

contact este mai pu in expresiv , i anume 
– de la 24,0 pân  la 25,6 g/l. 

Dinamica extragerii substan elor co-
lorante în func ie de durata de macerare-
fermentare este prezentat  în fi gura 1 i a 
substan elor fenolice în fi gura 2.

Referitor la extragerea substan elor 
colorante este necesar de eviden iat dou  
momente esen iale. Primul moment const  
în faptul c  extragerea substan elor colo-
rante în perioada investigat  de 2-12 zile 
este neuniform . Procesul de extragere a 
pigmen ilor din pieli  atinge cota maxim  
aproximativ la mijlocul perioadei de con-
tact, adic  la 6-7 zile. În a doua jum tate 
a acestei perioade extragerea substan elor 
colorante are un caracter descendent i 
concentra ia acestora în faza lichid  se di-
minueaz . Cauzele mic or rii con inutului 
de substan e colorante în vin la un contact 

Fig. 2. Infl uen a duratei de macerare-fermentare asupra ex-
tragerii substan elor fenolice
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mai îndelungat sunt diferite: mic orarea 
concentra iei pigmen ilor în pieli , inten-
sifi carea procesului de adsorb ie a sub-
stan elor colorante pe suprafa a p r ilor 
solide, precum i pe drojdii, participarea 
antocianilor la reac iile de condensare cu 
al i compu i i în primul rând cu substan-
ele fenolice. 

Dinamica extragerii substan elor feno-
lice se deosebe te de cea a substan elor 
colorante. Acest proces atinge apogeul 
la 8-10 zile de contact i încetine te sau 
chiar descre te în urm toarele zile. Con i-
nutul de substan e fenolice în vin depinde 
mai mult de capacitatea biologic  a soiu-
lui de a acumula ace ti compu i. În cazul 
experimentului, datorit  rezervei înalte de 
substan e fenolice din strugurii de soiul 
Codrinschi, con inutul lor în vin dup  8 zile 
de contact este de 2 054 mg/l fa  de 1 225 
mg/l în vinul de soiul Merlot. Dup  12 zile 
de contact dintre faze, con inutul de sub-
stan e fenolice în mostra de vin Codrinschi 
scade pân  la 2 015 mg/l, iar în vinul Mer-
lot pu in  cre te – 1 264 mg/l. Cu alte cu-

Fig. 4. Dinamica substan elor colorante în func ie de durata de macerare-fer-
mentare, soiul Codrinschi

Fig. 3. Dinamica substan elor colorante în func ie de durata de macerare-fer-
mentare, soiul Merlot
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vinte, realizarea unui procedeu de macera-
re-fermentare cu o durat  mai mare de 12 
zile nu conduce la o îmbog ire substan i-
al  a vinului cu substan e fenolice. inând 
cont de faptul c  la un contact îndelungat 
au loc pierderi de substan e colorante, uti-
lizarea acestui regim în practica vinicol  
la producerea vinurilor ro ii prin metoda 
clasic  este inefi cient  atât din punct de 
vedere tehnologic, cât i economic. 

Rezultatele analizei con inutului în 
substan e colorante a mostrelor de vin 
experimentale ob inute din soiul Merlot 
dup  3, 6 i 9 luni de p strare sunt pre-
zentate grafi c în fi gura 3, iar de soiul Co-
drinschi – în fi gura 4.  Din datele ob inute 
observ m c  deja dup  3 luni de p strare 
a vinurilor au loc pierderi de substan e co-
lorante. Ponderea cea mai mare de mic o-
rare a con inutului în substan e colorante 
a fost detectat  în varianta I (2 zile de 
contact) de soiul Merlot i constituie 20%. 
În variantele II, III i IV pierderile dup  3 
luni de p strare sunt mai mici i variaz  
între 8,6 i 17,5%. Con inutul în substan e 
colorante a continuat s  se diminueze i 
în urm toarele luni. Cele mai mari pier-
deri de antociani dup  9 luni de p strare 
a vinurilor au fost înregistrate în mostrele 
1 (36%) i 4 (32%), iar în variantele II i III 
acest indice este mai mic i constituie 29 
i, respectiv, 28%.  

În mostrele de vin ob inute din soiul 
Codrinschi pierderile de substan e coloran-
te atât dup  3 luni, cât i dup  6 i 9 luni 
sunt mai mici în raport cu cele ob inute din 
soiul Merlot. Spre deosebire de varianta I 
de soiul Merlot, care se distinge prin pier-
deri avansate de substan e colorante, în 
cea din soiul Codrinschi ele sunt mai sta-
bile, i constituie numai 2,6% dup  3 luni i 
5,0 i 15,1% dup  6 i, respectiv, 9 luni de 

Fig. 6. Dinamica substan elor fenolice în func ie de durata de macerare-fer-
mentare, soiul Codrinschi

Fig. 5. Dinamica substan elor fenolice în func ie de durata de macerare-fer-
mentare, soiul Merlot

p strare. În mostrele de vin variantele II, III 
i IV dup  9 luni de p strare con inutul în 

substan e colorante se reduce în propor ie 
de 25,0,  20,0 i, respectiv, 21,7%.

Pierderile mai mici de substan e colo-
rante în mostrele de vin ob inute din soiul 
Codrinschi în compara ie cu cele din soiul 
Merlot se explic  prin con inutul mai avan-
sat de substan e fenolice, care în opinia 
unor cercet tori [6] contribuie la stabilita-
tea antocianilor ca urmare a reac iilor din-
tre ace tia i taninurile din vin.

Referitor la dinamica substan elor fe-
nolice de eviden iat pierderile în propor ii 
mai mici în raport cu substan ele colorante 
atât pentru mostrele de vin de soiul Merlot 
(fi g. 5), cât i de soiul Codrinschi (fi g. 6). În 
mostrele de vin varianta I ob inute din soiul 
Merlot dup  3 luni de p strare substan ele 
fenolice s-au diminuat cu 7,2%, dup  6 luni 
– cu 20,0% i dup  9 luni – cu 22,3%. Dintre 
toate mostrele de vin investigate, ultimele 

dou  se disting prin cei mai înal i indici ce 
in de diminuarea substan elor fenolice.

Analiza datelor ob inute demonstreaz  
c  pierderi mai mari în substan e fenolice, 
practic în toate variantele cercetate de so-
iul Merlot, au loc dup  6 luni de p strare, 
iar ponderea pierderilor variaz  între 11,0 
i 20,0%. În perioada 6-9 luni, pierderile de 

substan e fenolice sunt mai reduse, fi ind 
cuprinse între 1,4 i 4,4%.

Spre deosebire de mostrele de vin din 
soiul Merlot, cele ob inute din soiul Codrin-
schi se disting printr-o stabilitate mai mare 
a substan elor fenolice. Aceast  costatare 
se refer  în primul rând la mostrele de vin 
varianta IV, în care dup  9 luni de p strare 
a vinului pierderile constituie numai 5,1%. 
În variantele I, II i III acest indice este de 
8,0, 6,2 i, respectiv, 9,2%. 

Privitor la substan ele fenolice se poa-
te men iona c  în ansamblu stabilitatea 
acestora depinde de con inutul lor în vin i 
particularit ile biologice ale soiului. Mai 
pu in stabile sunt substan ele fenolice în 
vinurile de soiul Merlot i mai cu seam  
în varianta I, în care con inutul ini ial al 
acestora este de numai 870 mg/l. Cu totul 
altfel se comport  substan ele fenolice în 
mostrele de vin ob inute din soiul Codrin-
schi. Datorit  con inutului mai avansat în 
substan e fenolice, inclusiv i mostra vari-
antei I (1350 mg/l), dup  9 luni de p strare 
pierderile acestora nu dep esc 10,0%.

CONCLUZII
Ca rezultat al cercet rilor efectuate 

privind infl uen a duratei de macerare-fer-
mentare asupra con inutului de compu i 
fenolici din vin i stabilitatea acestora s-au 
constatat urm toarele:

1. Caracteristic pentru ambele soiuri 
investigate este faptul c  extragerea anto-
cianilor din pieli  atinge apogeul  dup  6-7 
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zile de contact, iar a substan elor fenolice – 
dup   circa 10 zile de macerare-fermenta-
re, dup  care acest proces încetine te sau 
chiar descre te.

2. Concentra ia compu ilor fenolici 
în vinurile ro ii ob inute prin metoda cla-
sic  depinde de concentra ia acestora în 
constituentele bobului, adic  de însu irile 
biologice ale soiului. Astfel, vinul de soiul 
Codrinschi cu durata de contact de 8 zile 
are un con inut de substan e colorante de 
1,4 ori i de substan e fenolice de 1,7 ori 
mai mare, decât cel de soiul Merlot ob inu-
te conform aceluia i regim tehnologic.

3. Realizarea procedeului de macera-
re-fermentare la producerea vinurilor ro ii 
cu durata de contact dintre faze mai mare 
de 10-12 zile nu asigur  o îmbog ire sub-
stan ial  a produsului cu compu i fenolici, 
fi ind totodat  inefi cient i din punct de ve-
dere economic.

4. Referitor la stabilitatea substan elor 
colorante i fenolice nu a fost determinat  
o anumit  legitate în func ie de durata de 
contact i mai mult depinde de soiul uti-
lizat. În mostrele de vin ob inute din soiul 
Codrinschi pierderile de substan e coloran-
te i fenolice sunt mai mici în raport cu cele 
din soiul Merlot.
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În timp ce ranii no tri se plâng c  
nu- i pot vinde recolta de struguri, pen-
tru c  întreprinderile de vinifi ca ie nu au 
unde- i comercializa produc ia, presa 
str in  scrie c  lumea risc  s  r mân  
f r  vin i s  nu mai fac  fa  cererii. 
Cel pu in asta este concluzia la care au 
ajuns speciali tii de la Morgan Stanley, 
una dintre cele mai importante b nci de 
investi ii din lume.

Potrivit raportului Morgan Stanley, 
industria este deja în urm , cererea 
dep ind produc ia cu aproape 300 mi-
lioane de sticle pe an. i asta se întâm-
pl  în ciuda faptului c , la nivel global, 
exist  un milion de produc tori care fac 
câte 2,8 miliarde de sticle anual, dintre 
care jum tate numai în Europa.

Anul trecut, produc ia mondial  de 
vin a sc zut cu peste 5%, ajungând la 
cel mai mic nivel din anii’60, din cauza 
vremii neprielnice din Fran a i Argenti-
na. În Europa, sc derea a fost de 10%, 

în timp ce consumul global a  urcat cu 
un procent. Cei mai mari consumatori 
de vin din lume sunt francezii, urma i de 
chinezi. 

Se afi rm  c  dezechilibrul recent 
dintre cerere i consum vine i pe 
fondul cre terii popularit ii vinului în 
China, pe m sur  ce economia rii d  
semne c  î i revine i astfel standardul 
de via  este i el mai ridicat, pe de alt  
parte, China a început s  produc  sin-
gur  mai mult vin.

În ceea ce îi prive te pe ameri-
cani, se vorbe te c  ace tia consu-
m  12% din produc ia mondial , dar 
produc numai 8% din volumul total. 
În plus, consumul a crescut anul tre-
cut cu 2%. Potrivit raportului Morgan 
Stanley, num rul de produc tori „s-a 
m rit considerabil” în ultimii 15 ani în 
SUA, dar cei mai mul i dintre ace tia 
sunt de talie mic , a a c  i aportul 
lor este redus.

LUMEA RISCĦ SĦ RĦMÂNĦ 
FĦRĦ VIN
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