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INTRODUCERE 
 

Din practica oenologică este cunoscut că în 
timpul păstrării, indicii specifici şi cromatici ai 
vinurilor roze se modifică în funcţie de diferiţi 
factori: durata şi condiţiile de păstrare, temperatura, 
dozele de acid sulfuros administrate [2, 4].  

În timpul păstrării vinurilor antocianii sunt 
supuşi transformărilor ce pot fi reversibile şi 
ireversibile. Transformările reversibile au loc sub 
influenţa următorilor factori: pH, potenţialul redox, 
dioxid de sulf, prezenţa unor metale.  

Transformările ireversibile ale antocianilor 
sunt legate de interacţiunea lor prin policondensare 
cu flavonele, catechinele, leucoantocianidinele şi 
sedimentarea ulterioară a lor. 

La un conţinut de antociani aproximativ egal 
există diferenţe de culoare condiţionate de echilibrul 
între formele lor şi gradul de ionizare. Cu cît este 
mai mare gradul de ionizare cu atît este mai mare 
conţinutul de forme roşii libere de antociani. El 
depinde direct de pH, cu cît este mai mic pH-ul cu 
atît este mai mare gradul de ionizare a antocianilor. 
Gradul de ionizare este un indice foarte important 
pentru vinurile tinere. După Somers T. [5], cu cît 
gradul de ionizare este mai mare cu atît vinul tînăr e 
mai reuşit. 
 

1. MATERIALE ŞI METODE 
 

În scopul determinării influenţei duratei de 
maturare asupra evoluţiei complexului fenolic s-au 
analizat vinurile roze pe perioada păstrării. 

Prin metode spectrofotometrice de analiză    
s-au determinat: indicele polifenolic total (IPT), 
antocianii, intensitatea, nuanţa culorii şi gradul de 
ionizare. Gradul de ionizare se exprimă în procente 
şi indică cantitatea de antociani liberi şi legaţi, care 
pot fi decoloraţi de dioxidul de sulf. 

În calitate de materiale au fost utilizate pentru 
cercetări vinurile roze obţinute din strugurii soiului         
Pinot-Noir procesaţi prin două scheme tehnologice: 
- Macerare timp de 6; 9; 12 h cu sulfitare în doză de 
100 mg/dm3 SO2 total şi fără sulfitare (mostrele       
nr. 1 ÷ 8). 
- Macerare–fermentare 20; 40 mg/dm3 zaharuri cu  

sulfitare în doză de 100 mg/dm3 SO2 total şi fără 
sulfitare . (mostrele nr. 8 ÷ 16).  

Vinurile au fost păstrate în decurs de 6 luni la 
temperatura de 12 - 14°C. 

În vinuri prin metode moderne de analiză în 
vigoare s-au determinat indicii fizico-chimici de 
bază şi cei specifici la începutul păstrării şi după 6 
luni. Analizele spectofotometrice s-au realizat prin 
intermediul spectrofotometrului DR – 5000. 
 

2 REZULTATE ŞI DISCUŢII 
 

Modificările vinurilor roze ce au survenit pe 
perioada păstrării sunt prezentate pe figura 1. 

Observăm că modificărilor au fost supuse 
toate clasele de compuşi fenolici, caracterul lor 
fiind identic în toate variantele. Totuşi, mai 
evidente au fost aceste modificări în vinurile 
obţinute fără sulfitarea mustuielii în timpul 
procesării strugurilor. Astfel, în vinurile obţinute 
prin macerare 6 h cu administrare de SO2 
concentraţia antocianilor s-a redus în mediu doar cu 
17,6% faţă de 38% în seria de mostre obţinută fără 
SO2, respectiv indicele polifenolic total doar cu   
3,8% faţă de 12,8%, iar nuanţa culorii s-a majorat 
cu 10% şi 18,6% (fig.1 a). Acest coraport între 
principalii indici se respectă şi în seria vinurilor 
obţinute prin macerare de 9 h cu şi fără sulfitare, 
însă diferenţele între valorile iniţiale şi cele finale 
ale IPT sînt mai mari decât la vinurile macerate 6 h      
(fig.1 b). Concentraţia antocianilor şi intensitatea 
culorii au diminuat mai puţin, în acelaşi timp 
nuanţa culorii a înregistrat creşteri mai moderate, 
ceea ce s-a tradus prin păstrarea nuanţelor intense. 

Păstrarea mostrelor fabricate fără SO2 la 
macerare a adus la pierderi mult mai mari a tuturor 
grupelor de compuşi fenolici. Deci, odată cu 
creşterea duratei de macerare, se atinge o stabilitate 
mai bună a antocianilor, şi ca urmare intensitatea 
culorii este mai puţin influenţată în timp, ceea ce 
previne apariţia nuanţelor oranj, indicator indirect 
al proceselor de degradare a antocianilor. 

Prin analogie s-au cercetat şi vinurile roze 
obţinute prin macerare-fermentare.  

Analizând rezultatele obţinute, conchidem că 
complexul fenolic al vinurilor obţinute prin 
macerare este mai puţin expus modificărilor decât 
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cel al vinului obţinut prin macerare – fermentare. 
Vinurile roze obţinute la fermentarea parţială a      
20 g/dm3 zaharuri (fig.2 a), respectiv cu sulfitare şi  
fără sulfitare, se caracterizează prin diminuări ale  

conţinutului în antociani cu 30,0% şi 34,3%, IPT-ul  
cu 1,9% şi 7,4%, intensitatea colorantă cu 8,4% şi 
18,1%, iar nuanţa culorii se caracterizează prin 
majorări respectiv cu 16,3% şi 14,2%. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

a) b) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Fig. 1 Modificările vinurilor roze obţinute prin macerare de 6h (a), 9h (b) şi 12h (c) cu sulfitare şi fără 
sulfitare 
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a)                                                                                         b) 

Fig. 2 Modificările vinurilor roze obţinute prin macerare-fermentare 
a 20 g/dm3 (a) şi 40 g/dm3 (b) zaharuri, cu sulfitare şi fără sulfitare 

 
În mostrele obţinute prin macerare-

fermentare a 40 g/dm3 zaharuri (fig. 2 b), respectiv 
cu sulfitare şi fără sulfitare, s-a observat 
următoarele micşorări: antocianii cu 17,2% şi 
33,3%, IPT cu 1,7% şi 18,5%, intensitatea 
colorantă cu 14,3% şi 18,5%, iar nuanţa culorii a 
înregistrat valori în ascensiune cu circa 9,1% şi 
40,3% . 

Schimbările apărute în vinuri pe perioada 
păstrării sunt condiţionate atât de intensificarea 
proceselor de oxido-reducere, precum şi de reacţiile 
de condensare şi polimerizare oxidativă  a 
compuşilor fenolici, în special a antocianilor 
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Fig. 3. Variaţia gradului de ionizare în vinurile 
roze obţinute prin macerare în dependenta de 

perioada de păstrare. 
 

 
cu catehinele, leucoantocianile, care ulterior duc la 
formarea compuşilor cu nuanţe oranj-brune, ceea ce 
se manifestă nefast asupra caracteristicilor vinurilor 
roze, în deosebi asupra culorii.  

Cunoscând faptul că în vinurile tinere 
antocianele sunt în mare măsură ionizaţi şi redau 
vivacitate culorii roze, ne-am fixat ca scop de a 
determina gradul de ionizare a antocianilor, care 
după Somers T [5], acest indice în vinurile roşii 
tinere este cuprins între 30%-40% din conţinutul 
total de de antociani. Cu cît este mai mare gradul 
de ionizare a antocianilor cu atât şi conţinutul  
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Fig. 4. Variaţia gradului de ionizare în vinurile 

roze obţinute prin macerare-fermentare în 
dependenta de perioada de păstrare. 
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formelor antocianice monomere este mai mare.  

Rezultatele determinărilor sunt prezentate în 
fig. 3 şi fig. 4. În vinurile tinere gradul de ionizare 
creşte odată cu durata de macerare, înregistrând 
valori de 15% – 17% la macerarea cu durata de 3 h, 
19% - 23% la 6 h de macerare şi maximul fiind de 
28% în cazul macerării de 12 h. În mostrele de vin 
obţinute prin fermentare acest indice a fost cuprins 
de la 27% - 39%. 

La expirarea termenului de păstrare cele mai 
mari diminuări ale acestui indice au fost fixate 
pentru vinurile nesulfitate de până la   30,8% - 
34,3%, iar pentru mostrele sulfitate această 
diminuare este mai moderată şi constituie 22,1 5% 
- 25,9%. 

Aceste determinări confirmă faptul că 
vinurile roze la păstrarea lor îndelungată nu-şi 
ameliorează indicii cromatici, deoarece antocianii 
sunt supuşi reacţiilor de oxidare şi reducere, 
polimerizare şi condensare cu alţi compuşi fenolici, 
în special cu catechinele şi leucoantocianele. Toate 
reacţiile ce au loc aduc la apariţia unor compuşi cu 
nuanţe oranj-brune, ceea ce conduce la diminuarea 
calităţilor vinurilor roze, si în special, a celor 
organoleptice. 
 

CONCLUZIE 
 

La păstrarea vinurilor roze au loc un şir de 
modificări care se răsfrâng asupra tuturor 
categoriilor de compuşi fenolici, cei mai antrenaţi în 
reacţii fiind antocianii, concentraţia lor diminuează 
în cea mai mare măsură în vinurile obţinute prin 
macerare-fermentare, şi în special, în variantele fără 
sulfitare. Astfel, concentraţia totală a antocianilor şi 
în deosebi, a celor monomeri a adus la scăderea 
intensităţii colorante şi creşterii nuanţei culorii, ceea 
ce a influenţat negativ culoarea vinurilor, nuanţa 
iniţială de roz – viu evoluând spre roz – oranj.  

Modificările cele mai preferenţiale s-au 
produs în vinurile cu cea mai scurtă durată de 
macerare, în care nu s-a administrat SO2 , iar 
vinurile obţinute prin macerare–fermentarea 
mustuielii a 40 g/l cu sulfitare au prezentat cea mai 
mare stabilitate a indicilor cromatici. 
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