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INTRODUCERE 
 

Vinul roze este un tip de vin intermediar 
între vinurile albe şi  cele roşii, între vinurile 
obţinute fără maceraţie peliculară şi vinurile de 
maceraţie. Ele se caracterizează prin prospeţime, 
fineţe, fructuozitate. După conţinut în polifenoli ele 
se apropie de cele albe, iar pe plan cromatic sînt mai 
apropiate de cele roşii. (Cornelia Munteanu, 1999). 

Conform lui J. Ribero-Gaion [2] vinurile 
roze se obţin din soiuri de viţă de vie roşii cu un 
conţinut mare de leucoantociani şi o rezervă mică 
de antociani.  

În majoritatea ţărilor europene vinurile roze 
sînt deosebit de apreciate datorită caracterului lor 
proaspăt şi a savoarei lor apropiată de cea a 
strugurilor ceea ce lipseşte vinurilor roşii (Rason 
1967). 

În pofida a cererei crescânde pentru vinurile 
roze uşoare, piaţa internă a ţării noastre nu e 
saturată nici pe departe. Cauzele principale ale unei 
asemenea stări rezidă începând de la lipsa unor 
soiuri valoroase de viţă de vie roză şi roşii 
treminînd cu problemele ce apar la stabilizarea 
culorii.  

În vinurile roze cantitatea substanţelor 
fenolice şi a antocianilor este mai mică ca la cele 
roşii, deaceea vinurile roze la fel ca vinurile albe 
sînt sensibile la oxidare. Antocianii vinurilor roze 
uşor sînt supuse polimerizării şi condensării cu 
compuşii fenolici a vinului, în special cu catehinele 
şi leucoantocianele. În rezultat, are loc o reducere a 
concentraţiei  lor şi paralel cu aceasta se schimbă 

intensitatea şi caracterul culorii, se formează 
produse cu nuanţe portocalii, galbene-cafenii 
precum şi alte culori nedorite.  

Pentru a preveni şi a evita aceste 
transformări nedorite este necesar de a stabili 
anumite regime şi scheme tehnologice de tratare 
complexă a vinului. 

 
 
PARTEA EXPERIMENTALĂ 
 
Scopul lucrării date a fost de a studia 

modificările conţinutului de antociani, a intensităţii 
şi nuanţei culorii la efectuarea diferitor tratări 
tehnologice.  

Analizei a fost supus vinul roze din soiul 
„Cabernet-Souvignon” cultivat în zona de sud a 
Moldovei. Vinul roze analizat a fost obţinut după 
tehnologia de producere a vinurilor albe cu 
utilizarea de enzime şi levuri selecţionate seci la 
etapele tehnologice necesare. 

Vinul a fost tratat complex după două 
scheme tehnologice, care includ:  
1. Tratare termică: t=40 – 60 ºC, (5 min) + tratare 

cu gelatină 50 – 100 mg/dm3 (72 de ore) + 
tratare cu bentonită 1 – 2 g/dm3 (48 de ore). 

2. Tratare cu gelatină 50-100 mg/dm3 (72 de ore) 
+ tratare cu bentonită 1- 2g/dm3 (48 de ore) + 
tratare termică t=40 – 60 ºC, (5 min). 

Realizarea experienţelor s-a efectuat pe 
baza elaborării unui sistem matematic, în formă de 
matrice, tabelul 1.  

 

Tabelul 1. Sistemul matematic după care au fost realizate experienţele. 

Caracteristica 

Schema 1 Schema 2 

X1, 
0С 

Х2, 

mg/dm3 

Х3, 
g/dm3 

Х1, 

mg/dm3 

X2, 
g/dm3 

Х3, 
0С 

Nivelul de bază 50 75 1,5 75 1,5 50 

Intervalul de variere 10 25 0,5 25 0,5 10 

Nivelul superior +1 60 100 2 100 2 60 

Nivelul inferior -1 40 50 1 50 1 40 

Probe        1 
2 

3 

4 

5 
6 

7 

8 

-1 -1 +1 -1 +1 -1 

+1 +1 -1 +1 -1 +1 

-1 +1 +1 +1 +1 -1 

+1 -1 +1 -1 +1 +1 

-1 +1 -1 +1 -1 -1 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 

-1 -1 -1 -1 -1 -1 

+1 -1 -1 -1 -1 +1 
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 Schema 1: 

 unde:   x1,ºC – regimul de temperatură; 
x2, mg/dm3 – doza de gelatină; 

x3,g/dm3 – doza de bentonită. 

Schema 2: 
x1, mg/dm3 – doza de gelatină; 

x2,g/dm3 – doza de bentonită; 

x3 ,ºC – regimul de temperatură. 

Determinarea conţinutului de antociani s-a 
efectuat cu soluţii hidroalcoolice acide şi analizate 

prin metode spectrofotometrice. 

Pe baza densităţilor optice specifice 

pigmenţilor galbeni-portocalii (D.O 420 nm), roşii 
(D.O 520 nm) şi albaştri mov (D.O 620 nm) s-a 

stabilit valorile parametrilor cromatici: intensitatea 

şi nuanţa culorii. Conţinutul iniţial de antociani în 
vinul roz supus analizei a constituit 20,077 mg/dm3, 

intensitatea culorii Ic = 0,264, nuanţa culorii Nc = 

0,446. 

În rezultatul efectuării tratării complexe atât 
după schema 1 cât şi după schema 2 se înregistrează 

o scădere a conţinutului de antociani în comparaţie 

cu conţinutul lor iniţial, tabelele 2 şi 3.  
 

Tabelul 2. Variaţia conţinutului de antociani după tratarea complexă a vinului, conform schemei 1. 

№ 

probei 

Temperatura, 
t0 C 

Doza de gelatină, 
mg/dm3 

Doza de bentonită, 
g/dm3 

D.O 
530 nm 

Conţinut de antociani 
mg/dm3 

1 40 50 2 0,0121 13,58 

2 60 100 1 0,0129 12,73 

3 40 100 2 0,0117 12,31 

4 60 50 2 0,0118 12,42 

5 40 100 1 0,0135 14,21 

6 60 100 2 0,0115 12,15 

7 40 50 1 0,0144 15,22 

8 60 50 1 0,0138 14,58 
 

Tabelul 3. Variaţia conţinutului de antociani după tratarea complexă a vinului, conform schemei 2. 

№ 

probei 

Doza gelatină, 

mg/dm3 
Doza bentonită, 

g/dm3 
Temperatura,  

t0 C 
D.O 

530 nm 
Conţinut de antociani 

mg/dm3 

1 50 2 40 0,0125 13,51 

2 100 1 60 0,0123 13,12 

3 100 2 40 0,0097 12,86 

4 50 2 60 0,0118 13,23 

5 100 1 40 0,0127 14,66 

6 100 2 60 0,0096 12,87 

7 50 1 40 0,0150 15,90 

8 50 1 60 0,0141 15,03 

 
S-a observat că pentru ambele scheme de 

tratare complexă a vinului analizat unde s-a 

administrat doze maxime de gelatină şi bentonită  

s-a înregistrat un minim de antociani, fig. 1 şi 2. 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

Aceste doze maxime au contribuit la 

diminuarea şi eliminarea antocianilor din probele 
date. 
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Figura 1. Diagrama variaţiei conţinutului de anto-

ciani în probele analizate conform schemei № 1. 
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Figura 2. Diagrama variaţiei conţinutului de anto- 
ciani în probele analizate conform schemei № 2. 
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Însă trebuie de remarcat faptul că o 

reducere mai mare de antociani s-a înregistrat în 

cazul schemei de tratarea complexă (1) în 
comparaţie cu schema (2). 

Reducerea conţinutului de antociani faţă de 

conţinutul lor iniţial constituie după schema (1): 
(proba 3; 4; 6 respectiv 38,6%; 38,0%; 39,4%) şi 

după schema (2): (proba 3; 4; 6 respectiv 35,9%; 

34,1%; 35,8%). 

O scădere mai redusă de antociani se 
înregistrează pentru probele (5, 7, 8) a ambelor 

scheme de tratare complexă, din cauza administrării 

unor doze minime de gelatină şi bentonită (fig. 1; 
2). Dar şi aici pentru probele (5; 7; 8) a schemei 2 

se înregistrează o diminuare mai mică a antocianilor 

faţă de probele (5; 7; 8) a schemei 1, această 
diferenţă constituie respectiv ( 2,2%; 4,1% şi 2,3%.) 

Probabil tratarea termică efectuată după 

administrarea gelatinei şi bentonitei (schema 2) nu a 

contribuit la reducerea atât de intensă a antocianilor 
ca în cazul probelor (schema 1) cînd a fost efectuată 

mai întâi tratarea termică şi apoi tratarea complexă. 

O dovadă reducerii conţinutului de 
antociani serveşte şi intensitatea culorii (Ic); care a 

înregistrat pentru toate probele ambelor scheme 

valori mai mici în comparaţie cu valoarea iniţială. 

În ceea ce priveşte nuanţa culorii Nc ea se află în 
creştere faţă de Nc iniţial, servind drept dovadă că 

s-au format un conţinut majorat de produse fenolice 

condensate şi polimerizate tabelele 4 şi 5. 
Din cele expuse mai sus se poate constata 

că: 

- cele mai optime doze de gelatină şi 
bentonită la tratarea complexă a vinului sînt 

respectiv 75 mg/dm3 şi 1,5 g/dm3. 

 

Tabelul 4. Variaţia intensităţii şi nuanţei culorii în dependenţă de tratarea complexă a vinului conform 
schemei 1. 

№ 

probei 

pigmenţi galbeni 

D.O 420nm 

pigmenţi roşii 

D.O 520nm 

pigmenţi albaştri 

D.O 620nm 
IC NC 

1 0,071 0,128 0,019 0,218 0,554 

2 0,067 0,123 0,016 0,206 0,544 

3 0,064 0,113 0,015 0,192 0,566 

4 0,065 0,116 0,018 0,199 0,560 

5 0,070 0,127 0,023 0,220 0,551 

6 0,065 0,113 0,013 0,191 0,575 

7 0,069 0,134 0,038 0,241 0,514 

8 0,066 0,126 0,043 0,235 0,523 

 

Tabelul 5. Variaţia intensităţii şi nuanţei culorii în dependenţă de tratarea complexă a vinului conform 
schemei 2. 

№ 

probei 

pigmenţi galbeni 

D.O 420nm 

pigmenţi roşii 

D.O 520nm 

pigmenţi albaştri 

D.O 620nm 

IC NC 

 

1 0,074 0,125 0,023 0,222 0,592 

2 0,068 0,122 0,027 0,209 0,557 

3 0,067 0,108 0,031 0,206 0,620 

4 0,067 0,112 0,031 0,210 0,598 

5 0,075 0,136 0,025 0,236 0,551 

6 0,071 0,109 0,018 0,198 0,651 

7 0,074 0,137 0,039 0,250 0,540 

8 0,073 0,134 0,035 0,242 0,544 

 

- temperatura optimă de tratare este de t= 
50 ºC şi vinul se va trata termic după administrarea 

gelatinei şi bentonitei, deoarece reducerea 

conţinutului de antociani nu este aşa de intensă.  
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