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Rezumat. Compusii polifenolici determina in mare masura calitatea vinului si manifesta potentiale
efecte benefice asupra sanatatii umane datorita activitatii lor antioxidante si proprietatilor
antimicrobiene, antivirale si antiinflamatorii. In acelasi timp, polifenolii vin sd dezvolte o abordare
integrata a calitatii vinurilor, menita sa asigure conformitatea cu reglementarile oenologice
specifice, care includ diverse aspecte ale practicilor viticole si tehnicilor de vinificatie. Cu toate
acestea, utilizarea profilului polifenolic pentru controlul calitatii este inca fragmentata si
incompleta, chiar daca prezinta un instrument promitator pentru evaluarea calitatii. O abordare
integrata incd lipseste din cauza dependentei complexe a profilului chimic al vinului de multi factori
viticoli §i oenologici. Exista o lipsa de studii despre comporzitia fenolica in raport cu autenticitatea
vinurilor, de la soiurile de struguri (de V.vinifera si non vinifera), pana la originea geografica, anul
de recolta, procesul de vinificatie si invechirea vinului.

Cuvinte cheie: vin, marker, compusi fenolici, evaluarea calitatii si autenticitatii vinului

Vinul este un produs alimentar cu o valoarea comerciala considerabild si reprezintd aspecte
culturale importante. Popularitatea sa pe piata, precum si preturile ridicate pe care consumatorii sunt
gata sd plateasca pentru o sticla de vin de calitate superioara, este un motiv atragator de a contraface
acest produs. In contextul celor relatate, producitorii din industria vinului sunt foarte ingrijorati si
preocupati de calitatea si autenticitatea vinului pe care il produc.

Principalii factori care determinatd calitatea vinului sunt: soiurile de struguri utilizate in
vinificatie separat sau in amestecuri, tehnologia de fabricare, conditiile de invechire. Soiul de struguri
este element cheie ce determina gustul vinului, in deosebi la fabricarea vinurilor de calitate premium.
Astfel, se intampla des ca aceste vinuri sa fie contrafacute prin utilizarea soiurilor de struguri de o
valoare comerciald mai mica.

Analiza senzoriald si analiza chimica std la baza evaluarii vinurilor. La efectuarea analizei
senzoriale a vinului, In timpul degustatiei, indicatorii de calitate a vinului, asa ca culoare, gust,
senzatia in cavitatea bucald, nu in totalmente, dar se datoreaza prezentei compusilor fenolici. Din
acest motiv, compusii fenolici des sunt analizati la evaluarea calitatii vinurilor.

Scopul acestui articol este de a prezenta diapazonul de cunostinte actuale despre legaturile
chimice a compusilor fenolici utilizati ca indicator la anumite tehnologii de fabricare a vinurilor si la
apreciere calitatii si autenticitatii vinurilor.

Compusii fenolici sunt metaboliti secundari prezenti in struguri si vin care pot fi formati si
transformati in timpul procesului de vinificatie. Cei mai des utilizati compusii fenolici pentru
evaluarea calitatii si autenticitatea vinului sunt acizii fenolici, flavonoidele, taninurile si stilbenele.

Acizii hidroxicinamici din vin se formeaza in timpul fermentatiei ca rezultat al hidrolizei
esterilor vinului hidroxicinamici. Acestia pot servi drept substrat de oxidare si precursori pentru
rumenirea vinurilor albe (pinking), care confera un postgust amar [1]. Flavonoidele vinului se gasesc
atat in forma libera, cat si in forma legata, cum ar fi glucozidele. Cele mai importante clase de
flavonoide care au fost folosite ca markeri chimici sunt antocianinele, flavonolii si flavan-3-olii. Cele
mai comune forme monoglicozilate de antociani.
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Fiecare soi de struguri reprezintda o proba tipica de antociani; astfel, antocianinele sunt cele
mai utilizate flavonoide pentru a evalua autenticitatea si calitatea vinurilor rosii. Taninurile confera
vinurilor un sentiment de astringenta, confera gustul de amaraciune si stabilizarea culorii vinurilor
rosii datoritd combinatiei cu antociani [2].

Compararea profilurilor fenolice ale diferitelor soiuri de struguri este cea mai studiata parte a
compusilor fenolici ca markeri chimici si se realizeazd folosind metode analitice combinate precum
cromatografia lichida, spectrometria de masa, rezonanta magnetica nucleara, spectroscopia in regiunile
ultraviolete si vizibile ale spectrul (zona vizibild UV). si spectroscopie vibrationald. in urma unor studii
efectuate asupra vinurilor din zona Cehiei, Romaniei si Frantei s-a constatat ca acizii hidroxicinamic si
hidroxibenzoic joacd un rol important in diferentierea vinurilor de soiurile de struguri albi [3]. Acidul
protocatecuic (aurelius), acidul galic (moscatul morav), acidul hidroxibenzoic si cafftaric (malverina),
acidul p-cutaric si acidul cafftaric (hibernal) au fost cei mai des intalniti acizi fenolici, din vinurile din
strugurii cehi. Cu toate acestea, diferentele erau minore si puteau fi legate de tehnologia vinificatiei.
Analiza canonica a variantei (CVA) a demonstrat ca acizii hidroxicinamici, (+)-catechina si (-)-
epicatechina au fost cei mai buni care au aratat diferenta si ar putea clasifica corect 100% toate vinurile
albe de soi. Alte diferente in vinurile albe s-au bazat pe un set specific de fenoli din diferite clase si pe
o combinatie de aminoacizi si acizi organici, acid shikimic, acid cafftaric, 2,3-butandiol, glicerol si
etanol. Majoritatea vinurilor roze au aratat valori mai mari de trans-resveratrol comparativ cu vinurile
albe.

Antocianinele si acidul cafftaric s-au depistat intr-0 cantitate mai mare in diferite soiuri de
struguri. Profilele de antociani sunt utilizate Tn mod obisnuit pentru a controla calitatea soiurilor de
struguri rosii. Soiurile de struguri rosii Vitis vinifera contin un profil specific (proportii relative) de
(in mare parte) antociani monoglucozilati, in timp ce alte specii de Vitis (asa-numitele soiuri
americane care nu au voie sa produca vin vandute in UE) contin si antociani diglucozilati. Absenta
unei antociane specifice in struguri poate fi utilizata pentru a evalua autenticitatea vinurilor. Pe
parcursul unor studii, a fost observat ca antocianele acetilate si Mv-caf nu erau prezente sau erau
prezente doar urme in strugurii si vinurile Sangiovese. In schimb acesti struguri aveau concentratii
foarte scazute de 3-p-cumaril glucozide, care erau prezente intr-o cantitate marita in strugurii Malbec
si Syrah.

Necatand la faptul ca, unele studii nu au identificat markeri fenolici si au folosit regiuni
spectrale pentru a evalua controlul calitatii vinului, analiza spectroscopica a aratat o buna diferentiere
intre vinurile obtinute atat din soiuri albe, cét si din soiuri rosii. Cu toate acestea, studiile au ardtat o
coincidere in mare parte intre mostrele de Chardonay si Sauvignon. In urma unor studii recent
efectuate, au fost identificati noi flavonoli in soiurile de struguri Tannat, Marselan, Syrah. Acestia
reprezintd derivati acetilati ai flavono-glucozidelor care contin agliconi metoxilati, cum ar fi
laricitrina si sprintina si pot fi utilizati pentru a evalua calitatea si autenticitatea vinurilor.

Continutul de minerale si raportul dintre izotopi stabili, care sunt prezenti in sol depind de
originea geografica a vinurilor si pot descrie cresterea si dezvoltarea plantelor, poluarea mediului si
factorii geologici. Asa cum compozitia compusilor fenolici din vin depind de metodele de citicultura,
conditiile de mediu si tehnologiile de vinificatie, si nu doar de soiul de struguri, compusii fenolici au
fost utilizati s1 pentru evaluarea originii geografice a vinurilor.

Originea este un factor important in protejarea reputatiei si valorii produselor care sunt
recunoscute de Uniunea Europeand. Acesta se clasificd ca Denumire de Origine Protejata (DOP) si
Indicatie Geografica Protejata (IGP). Calitatea vinurilori poate fi afectata de toate etapele procesului
de vinificatie. La etapa de fermentatie si macerare, temperaturile mai cresc continutul de compusi
fenolici, cresterea timpului de macerare creste nivelul de tanine.

In timpul invechirii vinului in butoaie de lemn, fenolii migraza din lemn in vin si provoaca
modificiri ale gustului si ale culorii. In plus, microoxigenarea prin porii lemnului modifici culoarea
vinurilor rosii (scade cantitatea de antociani liberi si fomeaza pigmenti polimerici). Profilul
compusilor fenolici din vinurile invechite depinde de multi factori, precum tipul lemnului de butoi,
umiditatea ambianta, tipul de invechire, structura lemnului si incarcatura polifenolica a acestuia [4].
Gustul caracteristic vinurilor invechite in lemn este unul dintre indcatorii de calitate. In sticla pot fi
observate modificri chimice ale vinului in timpul invechirii. In urma unui studiu, s-a aratat cu cei
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mai buni diferentiatori pentru vinurile albe sunt indolii sulfonati, iar pentru vinurile rosii — flavan-3-
olii monomerici si oligomerici sulfonati.

Anul de recoltd este un parametru important de calitate care influenteaza foarte mult caloarea
comerciald a vinului si este influentat in principal de diversi factori de mediu precum practicile
vitivinicole si conditiile climatice. Prezicerea calitatii vinului prin analiza parametrilor meteorologici
din podgorie prezintd un obiectiv important. Numarul de zile cu o gama specifica de temperaturi,
radiatii solare si umiditate relativa in timpul maturdrii strugurilor poate fi asociat cu calitatea rezultata
a vinului, inclusiv continutul si compozitia polifenolilor [5]. In cazul vinului invechit intr-o sticla,
compozitia fenolica se modifica si afecteaza culoarea vinului, perceptia de astrigenta si amaraciune.
Unele studii a profilului fenolic al vinurilor albe din doua recolte diferite au aratat o diferentiere clara
intre probe folosind in principal acizi fenolici ca variabile. Astfel, conform celor relatate mai sus,
diferite clase de compusi fenolici pot fi combinate pentru a oferi un set bun de markeri de calitate.

Concluzii

Fenolii prezenti in vinuri sunt compusi chimici importanti la compartimentul evaluarii calitatii
si autenticitatii vinurilor. Acestia pot fi considerati ca amprenta in ceea ce priveste soiul de struguri,
terenul, vinificatia, conditiile de invechire si maturitatea vinului.

In ultimii 20 de ani, au crescut exponential cercetirile bazate pe compusii fenolici a vinurilor,
majoritatea studiilor fiind controlul calitatii soiurilor de struguri rosii si mai putine studii pentru
soiurile de strugurii albe si roze. Diversi markeri, asa ca acizii fenolici, flavonoizi, antociani, acidul
alagic, stibenele, taninurile etc. au fost aplicati pentru diferentierea soiurilor de struguri, in functie de
origine, de anul de recolta, vinificatia, invechirea in rezervorul de lemn.

Tehnicile principale de determinare a fiecarui marker din vin a servit cromatografia de lichide
cu diverse detectoare si spectrometria de masd, spectroscopia vibrationala. Referitor la analizele
statistice, cele mai aplicate au fost analiza discriminanta liniara si analiza vibratiei. Cu toate acestea,
vinul este o matrice alimentara complexa, care este influentata de multi factori si nu multe studii s-au
putut concentra pe definirea markerilor chimici selectati capabili sa tina cont de diferite variabile (soi
de struguri, origine geografica, vinificatie, imbatranire si epoca).
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