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Strugurii rosii de vita-de-vie constituie o sursa importantd de compusi fenolici, ce posedd importante
proprietati fiziologice. O anumitd cotd a lor trece In rezultatul procesarii in vin si contribuie esential la
formarea structurii, proprietdtilor fizico-chimice, microbiologice si organoleptice ale vinului. Cea mai
mare parte rdméane In tescovind, iar rata transferului depinde de starea de maturare a strugurilor si
procedeele tehnologice aplicate. In acest studiul au fost determinate diferite grupe importante de polifenoli
in vinurile si tescovina obsinuta din strugurii de Rara Neagra si Malbec recoltati in diferite perioade de
maturare din arealul Chateau Purcari.

Extractia componentilor activi a fost realizata in doi solventi: hidro-acetonic, cu adaos de HCI pentru
acidulare (S1, acetond-apa HCI conc. 80:20:1, v/v/v). si hidro-etanolic (S2), 12% etanol (v/v), acidulat cu
acid tartric (5 g/1) -’simil-vin”. Primul solvent este preferential pentru extragerea compusilor organici mai
putin polari si este utilizat pentru a determina potentialul cantitativ al pielitei si semintelor, al doilea fiind
un reper al componentei calitative si cantitative a complexului polifenolic, care real trece in vinuri in
conditiile fermentarii alcoolice.

Atat pentru Rara Neagra, cat si pentru Malbec, continuturile extractibile de substante fenolice totale, cat
si antociani, sunt influentate de epoca de recoltare, de temperatura de uscare a tescovinei si de extragentul
utilizat. Substantele fenolice totale ating cota maxima pentru extractele din pielita de Malbec uscatd la
40°C, in timp ce pigmentii predomina in extractele uscate la 105°C. Temperatura ridicatd provoacd o
degradare esentiald a complexului polifenolic: de 2.3 ori pentru Malbec si de 3.3 ori pentru Rara Neagra.
Diminuarea pentru pigmentii naturali este neomogena: pentru Malbec valoarea maxima este atinsa in cazul
pielitelor uscate la 105°C, si este de 1,4 ori superioara celei pentru 40°C, in timp ce la Rara Neagra situatia
este inversata.

In solventul S1 se favorizeazi extractia polifenolilor totali din pielita tratati la 105 °C (de 1,2) pentru Rara
Neagra, iar pentru Malbec continuturile sunt apropiate, desi putin superior pentru 40°C (de 1,1 ori).
Tendinta este respectatd si pentru pigmentii din Malbec —1a 105 °C de 2,2 ori mai mult decat la 40 °C.
Desi intr-o masurd mai mica (de 1,2 ori), aceiasi tendinta a fost observata si pentru Rara Neagra. Atat
temperatura, cat si solventul influenteazd extractie si din seminte. Continutul polifenolilor totali extrasi
este maxim in cazul semintelor de Rara Neagra, recoltata tarziu (RN2) si uscate la 40 °C, atat in S1, cat
si in S2. Din contra, pentru Malbec temperatura inaltd de uscare a semintelor contribuie la extractie mai
inalta a polifenolilor atit in S1, cat si in S2, efectul fiind considerabil (de 1,6-2,3 ori).

A fost demonstrat ca tehnologiile industriale de producere a vinurilor din strugurii Rara Neagra si
Malbec au contribuit la extragerea a cca 10% si 18% respectiv din potentialul fenolic al strugurilor. Prin
urmare, cantitatea predominantd a compusilor fenolici, cu importantd valoare biologica, nutritionald, este
concentratd in tescovind, care urmeaza a fi tratatd corespunzator pentru extragerea predominanta a
substantelor deziderate.
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