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Tescovina de struguri reprezintd principalul subprodus generat in procesul de vinificatie,
reprezentand in prezent o problema de mediu, reintroducerea acestor deseuri in circuitul tehnologiilor
alimentare fiind unul dintre principalele obiective ale horticulturii durabile. Dintre compusii recuperabili
regasiti In tescovind ca urmare a procesarii strugurilor, compusii fenolici rdman cei mai valorosi.
Tescovina rezultatd in urma procesarii strugurilor a trei soiuri Vitis vinifera L. pentru vinuri albe (Pinot
gris) si rosii (Cabernet Sauvignon si Merlot) a fost uscata in conditii naturale (protejata de lumina directa
a soarelui, vant si umiditate). Continutul in zahar al strugurilor a variat intre 200 si 227 g/L (20,6—23,0
°Bx), In timp ce tescovina a prezentat o concentratie de zaharuri de 74-78 g/kg. Dupd 10-12 zile, tescovina
a fost considerata suficient de uscata (8-10%) pentru initierea extractiilor polifenolice. Randamentul dupa
uscare a fost in medie de 20%. Tescovina uscatd a fost maruntitd mecanic (<0,2 mm), fiind efectuate
extractii succesive cu etanol 80% acidulat (0,1% HCI), fractiile obtinute fiind ulterior cumulate.
Continutul total de compusi fenolici (reactiv Folin-Ciocalteu) a variat intre 1,34+0,03 si 1,97+0,10 g
GAE/100 g, in timp ce concentratia de antociani (520 nm), a fost intre 327,58+1,52 (Pinot gris) si
890,3243,81 mg/100 g (Cabernet Sauvignon). Indicele polifenolic (DO 280 nm) a variat in functie de soi,
intre 26,66 si 47,28 (Cabernet Sauvignon). Continutul de proantocianidine (reactia cu vanilina) a fost de
asemenea determinat (0,28-0,57 g/100 g). Dupa concentrare in vid, extractele antocianice apoase au fost
purificate prin trecerea prin cartuse SPE cu sorbent C-18 octadecil silan. Profilul de antociani a fost obtinut
prin HPLC, fiind identificati si cuantificati principalii reprezentanti (metoda OIV Oeno 22/2003). Curba
de calibrare a fost obtinutd prin integrarea peak-urilor de absorbtie a unei serii de dilutii de cianidina-3-O-
glucozid in stare purd (y=67282-x-300,25; r>=0,9990). Pe baza cromatogramelor inregistrate la 518 nm
s-a obtinut profilul antocianic al fiecarei probe, fiind identificati noua antociani monoglicozidici,
compusul principal fiind malvidina-3-O-glucozid, care a prezentat cea mai importanta arie cromatografica
in extractul obtinut din tescovind uscata a soiului Cabernet Sauvignon (pana la 74,58%). Cianidina-3-O-
glucozid a ocupat cea mai redusa proportie din suprafata cromatografica totala (<2,81%). Tescovina uscata
a soiului Cabernet Sauvignon a prezentat cele mai importante concentratii de antociani (>1 g/100 g),
inclusiv pigmenti acetilati si p-cumarilati (malvidina-3-O-6"-acetil-glucozid si malvidina-3-O-6"-p-
cumaril-glucozid) cu stabilitate chimicd mai ridicata. A fost constatata o corelatie pozitiva intre valorile
cromatografice si spectrofotometrice (r>=0,9965). Cantititile semnificative de compusi fenolici obtinute,
demonstreaza faptul ca tescovina de struguri, In stare proaspata sau uscata, reprezintd o sursa valoroasa si
accesibila de compusi utili, cu un urias potential functional Inca insuficient exploatat.
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