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DETENTA ÎN VID – PROCEDEU EFICIENT DE EXTRAGERE  

A COMPUŞILOR FENOLICI 
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Abstract. The method of red wines production with heating of integral crushed 

grapes at the temperature 75 
0
C followed by detent in vacuum and maintaining of treated 

crushed grapes for 10, 20 and 40 minutes has been studied. 

The analysis of obtained wines has demonstrated that experimental samples are 

more saturated with phenolic compounds in ratio with heated wines without detent in 
vacuum and mostly in ratio with classic ones. Increasing of anthocyanins and phenolic 

substances content in experimental wines is 15-30 % and respectively 14-40 % in ratio 

with wines obtained through heating of crushed grapes without using of vacuum. 
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INTRODUCERE 
La moment există multiple procedee tehnologice de extragere a compuşilor fenolici 

la producerea vinurilor roşii, care succint pot fi clasificate în felul următor: macerarea-
fermentarea mustuielii (procedeu clasic) prin metoda discontinuu sau flux continuu, 

macerarea strugurilor întregi  sau a boabelor în atmosfera dioxidului de carbon (maceraţie 

carbonică), extragerea compuşilor fenolici cu diferiţi extragenţi (SO2, alcool etilic,  soluţii 
de acizi organici, etc.), tratarea cu căldură a strugurilor sau a mustuielii integrale sau 

scurse, cunoscută şi sub denumirea de termovinificaţie (E.Rusu, 2006). Multe din 

procedeele  nominalizate, au fost transformate în realizări tehnice, fiind elaborate linii de 

procesare a strugurilor în flux continuu sau instalaţii moderne de macerare-fermentare 
automatizate  (E.Rusu, 1980, Cozub Gh. şi col. 1982). 

Un procedeu inovativ în oenologia producerii vinurilor roşii, în opinia multor 

cercetători (Kontek Ad şi col., 2004),  este considerat detenta în vid. Acest procedeu a fost 
elaborat în anul 1993 de către Institutul de Cercetări Agronomice din Franţa, fiind numit 

“Flash Detente” şi are ca principiu un tratament termic al mustuielei, urmat de o detentă în 
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vid avansată a mustuielii încălzite. Ca urmare, are loc explozia celulelor epiteliale, slăbite 

prin tratamentul termic şi cedarea antocianilor şi a altor compuşi fenolici localizaţi în 
pieliţă (Escudier I., Moutouniet I., 2002). 

Ţinînd cont de rezultatele pozitive obţinute în diferite ţări, în anul 2007 la INVV au 

fost efectuate cercetări privind producerea vinurilor roşii cu utilizarea procedeului de 
detentă în vid. 

MATERIAL ŞI METODĂ 

În condiţii de laborator a fost experimentată schema tehnologică de obţinere a 

vinurilor roşii prin detenta în vid, care cuprinde zdrobirea şi desciorchinarea strugurilor, 
sulfitarea mustuielei în doză de 75mg/kg, încălzirea ei la temperatura de 75 

o
C, efectuarea 

detentei în vid la (-0,5 atm), menţinerea mustuielei după detentă, separarea mustului, 

răcirea lui la temperatura de 17
o
C, fermentarea mustului. Menţinerea mustuielei după 

detentă s-a efectuat timp de: a) – 10 min.; b) – 20 min. şi c) – 40 min. 

În calitate de martor au fost folosite vinurile roşii obţinute prin macerarea-fermen-

tarea mustuielei (nr. 1), precum şi prin tratarea termică a mustuielei în acelaşi regim, fără a 

fi expusă în vid (nr 2). 
Au fost experimentate soiurile Merlot şi Cabernet Sauvignon. 

REZULTATE ŞI DISCUŢII 

Rezultatele cercetărilor vinurilor roşii obţinute prin diferite scheme tehnologice sunt 
prezentate în tabel. 

Din datele respective se poate concluziona că vinurile obţinute cu utilizarea detentei 

în vid sînt mai bogate în antociani şi substanţe fenolice în raport cu mostra nr.2, dar mai cu 
seamă, cu mostra nr.1. 

Astfel, vinul Merlot variantele experimentale are un conţinut în antociani de peste 

350 mg/l, faţă  de 305 mg/l în mostra nr.2. Cu mult mai semnificativă este creşterea 

conţinutului în compuşi fenolici în raport cu mostra de control nr.1 – în antociani de 1,7 
ori, iar în substanţe fenolice – 1,5ori. 

Tabelul 1. Conţinutul în compuşi fenolici şi indicii cromatici 
Conţinutul în Indici cromatici 

Vinul investigat 
Antociani mg/l 

Substanţe fenolice, 

g/l 

Intensitatea culorii 

∑D420+D520 

Nuanţa culorii 

D420/D520 

Merlot 

Martor I 210 1,5 1,39 1,56 

Martor II 305 1,9 1,0 0,6 

Detenta în vid:     

Varianta A 350 2,1 0,88 0,6 

Varianta B 360 2,3 1,02 0,65 

Varianta C 370 2,3 1,02 0,62 

Cabernet Sauvignon 

Martor I 410 1,6 2,29 0,53 

Martor II 630 2,3 3,3 0,65 

Detenta în vid:     

Varianta A 790 2,6 2,8 0,6 

Varianta B 795 2,5 3,5 0,67 

Varianta C 870 2,7 4,0 0,6 

 
Această tendinţă de majorare a compuşilor fenolici în vinurile obţinute prin detenta 

în vid este caracteristică şi pentru soiul Cabernet Sauvignon: - 25-30% în antociani şi 12-

15% în substanţe fenolice faţă de mostra de control nr.2. 
Referitor la indicii cromatici se poate menţiona că în mostrele experimentale nu se 
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poate evidenţia o corelaţie strînsă între intensitatea culorii şi conţinutul în antociani. Ce 

ţine de nuanţa culorii pentru vinurile obţinute prin tratarea termică (cu sau fără vid) ele au 
valori de peste 0,6. De remarcat faptul, că pentru vinurile ce reprezintă  mostra nr.1 

(ambele soiuri) indicele nuanţei culorii este de peste 0,5. 

Totodată, cercetările au demonstrat că macerarea îndelungată a mustuielii după 
detenta în vid, atît pentru soiul Merlot cît şi pentru Cabernet Sauvignon nu contribuie la o 

îmbogăţire substanţială în compuşi fenolici. Astfel, în intervalul de timp 10-40 min. 

creşterea conţinutului de compuşi fenolici este nesemnificativă. 

CONCLUZII 
Cercetările au demonstrat că procedeul de tratare cu cald a mustuielii urmată de detenta 

în vid permite obţinerea vinurilor roşii cu un conţinut înalt în compuşi fenolici în raport atît cu 

tehnologia de termovinificare fără vid, dar mai cu seamă cu tehnologia clasică. Vinurile se 
disting prin culoare intensă, extractivitate în gust şi fructuozitate în aromă. 
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Abstract: The study of extraction regims of the must grapes for the natural pink wine 

production. The regime of technological modes of jus “must” extraction from moldavian red 
sorts of grape in order to get pink colour wine, was studied.  There have been elaborated new 

grapes selection for the preparation of dry pink wines, a range of important conditions for the 

batch, asweel as detected the technological schemes of processing the red grape sorts.  The 

detection nomogramm of maceration regime in dependence of temperature, spare 
antocianures and colour intensity of the product, were proposed. 
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INTRODUCERE 
Теhnologia producerii vinurilor roze se perfecţionează în continuu, categoria dată 

ocupând tot mai mult piaţa mondială, în special realizate de Franţa (5 mln.Hl), Italia şi 
Spania (câte 4 mln.Hl). Raportul vinurilor roze produse faţă de volumul global, după datele 
OIV, constituie 10 % (cca 20 mln Hl), din care 3/4 Еuropa, 20 % - Аmеrica şi 5 % - 

Аfrica. Vinurile roze produse în Franţa nu întrece 8-10 % din tot sortimentul, dar 44 % din 

ele au denumire de origine controlată DOC [1; 2]. Producătorii din R. Moldova asigură 

piaţa cu volum redus de vin roz (până la 7 %): Izvoraş, Ariadna, Nostalgie, Flamingo, Roz 
de Căuşeni, Roz de Mândreşti, Roz de Nisporeni, Muscat Corall, Oneşti demisec, Monahal 

demidulce, Surpriză spumant şi alte. Există un şir de probleme privind culoarea standardă, 

gradul oxidării, alegerea materiei prime, asigurarea tehnică la prelucrarea strugurilor, etc 
[3; 4]. Nevoia investigaţiilor noi reesă şi din faptul că se lărgeşte asortimentul soiurilor de 

struguri roşii, care se vor prelucra după scheme mai ieftine în diverse microzone [5]. 
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