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INTRODUCERE

Vinul roze este un tip de vin intermediar
intre vinurile albe si cele rosii, intre vinurile
obtinute fara maceratie peliculard si vinurile de
maceratie. Ele se caracterizeazd prin prospetime,
finete, fructuozitate. Dupa continut in polifenoli ele
se apropie de cele albe, iar pe plan cromatic sint mai
apropiate de cele rosii. (Cornelia Munteanu, 1999).

Conform lui J. Ribero-Gaion [2] vinurile
roze se obtin din soiuri de vitd de vie rosii cu un
continut mare de leucoantociani §i 0 rezerva mica
de antociani.

In majoritatea tarilor europene vinurile roze
sint deosebit de apreciate datoritd caracterului lor
proaspat si a savoarei lor apropiatd de cea a
strugurilor ceea ce lipseste vinurilor rosii (Rason
1967). _

In pofida a cererei crescande pentru vinurile
roze usoare, piata internd a tarii noastre nu e
saturatd nici pe departe. Cauzele principale ale unei
asemenea stari rezidd incepand de la lipsa unor
soiuri valoroase de vitd de vie roza si rosii
treminind cu problemele ce apar la stabilizarea
culorii.

In vinurile roze cantitatea substantelor
fenolice si a antocianilor este mai mica ca la cele
rosii, deaceea vinurile roze la fel ca vinurile albe
sint sensibile la oxidare. Antocianii vinurilor roze
usor sint supuse polimerizarii §i condensarii cu
compusii fenolici a vinului, in special cu catehinele
si leucoantocianele. In rezultat, are loc o reducere a
concentratiei lor si paralel cu aceasta se schimba

se formeaza
galbene-cafenii

intensitatea si caracterul culorii,
produse cu nuante portocalii,
precum si alte culori nedorite.

Pentru a preveni si a evita aceste
transformari nedorite este necesar de a stabili
anumite regime si scheme tehnologice de tratare
complexa a vinului.

PARTEA EXPERIMENTALA

Scopul lucrarii date a fost de a studia
modificarile continutului de antociani, a intensitatii
si nuantei culorii la efectuarea diferitor tratari
tehnologice.

Analizei a fost supus vinul roze din soiul
,Cabernet-Souvignon” cultivat in zona de sud a
Moldovei. Vinul roze analizat a fost obtinut dupa
tehnologia de producere a vinurilor albe cu
utilizarea de enzime si levuri selectionate seci la
etapele tehnologice necesare.

Vinul a fost tratat complex dupa doua
scheme tehnologice, care includ:

1. Tratare termica: t=40 — 60 °C, (5 min) + tratare
cu gelatina 50 — 100 mg/dm® (72 de ore) +
tratare cu bentonita 1 — 2 g/dm?® (48 de ore).

2. Tratare cu gelatind 50-100 mg/dm?® (72 de ore)
+ tratare cu bentonita 1- 2g/dm® (48 de ore) +
tratare termica t=40 — 60 °C, (5 min).

Realizarea experientelor s-a efectuat pe
baza elaborarii unui sistem matematic, in forma de
matrice, tabelul 1.

Tabelul 1. Sistemul matematic dupa care au fost realizate experientele.

Schema 1 Schema 2
Caracteristica X1, Xo, Xz, X1, Xa, X,
°C mg/dm?® g/dm?® mg/dm?® g/dm?® °C
Nivelul de baza 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 -1 -1 +1 -1 +1 -1
2 +1 +1 -1 +1 -1 +1
3 -1 +1 +1 +1 +1 -1
4 +1 -1 +1 -1 +1 +1
5 -1 +1 -1 +1 -1 -1
6 +1 +1 +1 +1 +1 +1
7 -1 -1 -1 -1 -1 -1
8 +1 -1 -1 -1 -1 +1
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Schema 1:
unde: x1,°C — regimul de temperatura;
X2, mg/dm?® — doza de gelatini;
X3,0/dm?® — doza de bentonit.
Schema 2:
X1, mg/dm?® — doza de gelatini;
X2,9/dm? — doza de bentonit;
X3,°C — regimul de temperatura.
Determinarea continutului de antociani s-a
efectuat cu solutii hidroalcoolice acide si analizate
prin metode spectrofotometrice.

Pe baza densititilor optice specifice
pigmentilor galbeni-portocalii (D.O 420 nm), rosii
(D.O 520 nm) si albastri mov (D.O 620 nm) s-a
stabilit valorile parametrilor cromatici: intensitatea
si nuanta culorii. Continutul initial de antociani in
vinul roz supus analizei a constituit 20,077 mg/dm?®,
intensitatea culorii Ic = 0,264, nuanta culorii N¢ =
0,446.

In rezultatul efectudrii tratirii complexe atat
dupa schema 1 cat si dupa schema 2 se inregistreaza
0 scadere a continutului de antociani in comparatie
cu continutul lor initial, tabelele 2 si 3.

Tabelul 2. Variatia continutului de antociani dupa tratarea complexa a vinului, conform schemei 1.

Ne Temperatura, | Doza de gelatind, | Doza de bentonitd, D.O Continut de antociani
probei t°C mg/dm? g/dm? 530 nm mg/dm?
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. Variatia continutului de antociani dupa tratarea complexa a vinului, conform schemei 2.
Ne Doza gelatind, | Doza bentonitd, | Temperatura, D.O Continut de antociani
probei mg/dm? g/dm? t°C 530 nm mg/dm?®

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 cd pentru ambele scheme de
tratare complexd a vinului analizat unde s-a
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Figura 1. Diagrama variatiei continutului de anto-
ciani in probele analizate conform schemei Ne 1.

administrat doze maxime de gelatina si bentonita
s-a inregistrat un minim de antociani, fig. 1 si 2.
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Figura 2. Diagrama variatiei continutului de anto-
ciani in probele analizate conform schemei Ne 2.
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Insa trebuie de remarcat faptul ci o
reducere mai mare de antociani s-a inregistrat in
cazul schemei de tratarea complexda (1) 1In
comparatie cu schema (2).

Reducerea continutului de antociani fata de
continutul lor initial constituie dupa schema (1):
(proba 3; 4; 6 respectiv 38,6%; 38,0%; 39,4%) si
dupa schema (2): (proba 3; 4; 6 respectiv 35,9%;
34,1%); 35,8%).

O scadere mai redusd de antociani se
inregistreaza pentru probele (5, 7, 8) a ambelor
scheme de tratare complexa, din cauza administrarii
unor doze minime de gelatind si bentonitd (fig. 1;
2). Dar si aici pentru probele (5; 7; 8) a schemei 2
se Tnregistreaza o diminuare mai micd a antocianilor
fata de probele (5; 7; 8) a schemei 1, aceasta
diferenta constituie respectiv ( 2,2%; 4,1% si 2,3%.)

Probabil tratarea termicd efectuata dupa
administrarea gelatinei si bentonitei (schema 2) nu a
contribuit la reducerea atat de intensa a antocianilor
ca in cazul probelor (schema 1) cind a fost efectuata
mai intai tratarea termica si apoi tratarea complexa.

O dovadid reducerii continutului de
antociani serveste si intensitatea culorii (Ic); care a
fnregistrat pentru toate probele ambelor scheme
valori mai mici in comparatie cu valoarea initiala.
In ceea ce priveste nuanta culorii Nc ea se afla in
crestere fatd de Nc initial, servind drept dovada ca
s-au format un continut majorat de produse fenolice
condensate si polimerizate tabelele 4 si 5.

Din cele expuse mai sus se poate constata
ca:

- cele mai optime doze de gelatind si
bentonitd la tratarea complexad a vinului sint
respectiv 75 mg/dm?® si 1,5 g/dm®.

Tabelul 4. Variatia intensitatii si nuantei culorii in dependenta de tratarea complexa a vinului conform

schemei 1.

Ne pigmenti galbeni pigmenti rosii pigmenti albagstri I N
probei D.0 420nm D.0 520nm D.0 620nm ¢ ¢

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. Variatia intensitatii si nuantei culorii in dependenta de tratarea complexa a vinului conform

schemei 2.
Ne pigmenti galbeni pigmenti rogii pigmenti albastri Ic Nc

probei D.0 420nm D.0 520nm D.0 620nm

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 optima de tratare este de t=
50 °C si vinul se va trata termic dupa administrarea
gelatinei §i  bentonitei, deoarece reducerea
continutului de antociani nu este asa de intensa.
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