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INTRODUCERE 

 
Culoarea este unul din indicii de bază 

referitor la aprecierea vizuală a calităţii vinului. În 

deosebi aceasta este importantă pentru vinul roz, 
deoarece anume culoarea lui îi denotă calitatea. 

Multiple cercetări [2, 3, 4, 6,] demonstrează că 

culoarea vinului depinde de conţinutul antocianilor 

din el, iar concentraţia lor variază, în primul rînd de 
condiţiile climatice ale podgoriei, de soiul de 

struguri şi gradul de maturare a lui, precum şi de 

regimurile tehnologice aplicate la prelucrarea 
strugurilor. 

După cum se cunoaşte [5, 7] antocianii sunt 

pigmenţii roşii ai strugurilor. Ei se întâlnesc în 

plante, îndeosebi sub formă de glicozide. În natură 
sunt cunoscute mai mult de 20 structuri chimice ce 

corespund derivaţilor sării oxi-α–fenilbenzopirilice 

cu oxigen oxonic în ciclu aromatic. În struguri se 
găsesc antociani - derivaţi a cinci agliconi: 

malvidina, peonidina, cianidina, delfinidina şi 

petunidina . 
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Culoarea antocianidinilor este determinată de 
gradul de hidroxilare şi de metoxilare; cei cu grupe 

hidroxil sunt de culoare roşu-rubeniu, iar cei cu 

grupe metoxil sunt de culoare albastră. Intensitatea 
culorii fiind influenţată de pH-ul mustului şi 

vinului. 

Se deosebesc două tipuri de antociani: 

monoglucozidici şi diglucozidici. Cercetările au 
stabilit că antocianii monoglucozidici se formează 

numai în strugurii soiurilor din specia Vitis vinifera, 

iar antocianii diglucozidici în strugurii producători 

direcţi din specia Vitis labrusca. Soiurile vinifera nu 
sunt însă lipsite complet de antociani diglucozidici 

(malvidină), care s-a constatat că sunt prezenţi în 

struguri în cantităţi foarte mici [9]. 

 

1 MATERIALE ŞI METODE 

 
În scopul determinării fracţionate a 

compuşilor antocianici, în vinurile roze produse 

prin macerare şi macerare-fermentare, s-a aplicat 
metoda cromatografică cu fază lichidă (HLPC)     

[1, 8]. Determinarea antocianilor în vinurile roze 

prin metoda cromatografică constă în calcularea 

conţinutului lor pe baza profilurilor antocianice 
obţinute la analiza vinurilor. 

Pentru determinări s-a utilizat cromatograful 

de presiune înaltă cu lichid (HLPC) cu coloană    
150 g 4,6 mm Supelcosil LC 18, faza mobilă –      

A-8 % acid ortofosforic, B- soluţia A: acetonă 

(50:50), viteza – 0,75 ml/min; temperatura coloanei 

termostatice 25˚C, volumul probei – 50 ml, detector 

VWD, lungimea de undă 520/620 nm.  

Materia primă utilizată pentru cercetări a fost 
vinurile roze obţinute din strugurii soiului         

Pinot-Noir procesaţi prin două scheme tehnologice: 

- Macerare timp de 6; 9; 12h cu sulfitare în doză de 

100 mg/dm3 SO2 total. 
- Macerare–fermentare 20; 40 mg/dm3 cu sulfitare 

în doză de 100 mg/dm3 SO2 total. 

 

2 REZULTATE ŞI DISCUŢII 

 
Indiferent de procedeul tehnologic aplicat, în 

vinurile roze cercetate se observă că cele mai mari 

valori înregistrează malvidina, date ce se află în 
deplină corelaţie cu cele din literatura de 

specialitate [7], apoi urmează peonidina, 

delfinidina şi petunidina. Rezultatele determinărilor 

sunt prezentate în tabelul 1. 
Conform antocianogramelor obţinute (fig. 1), 

conchidem că, majorarea duratei de contact între 

faze, contribuie la extragerea mai intensă a 
antocianilor.  

 



Studiul conţinutului de antociani în vinurile roze obţinute după diferite scheme tehnologice           57 

 
Tabelul 1. Conţinutul de antociani în mostrele de vinuri roze obţinute  prin diferite scheme tehnologice 

(mg/dm3). 
 

Nr. Metoda de obţinere 
Conţinut 

total
 (1) (2) (3) (4) (5) 

1 Macerare 6 h +SO2 35,3 31,5 1,8 0,4 1,0 0,6 

2 Macerare 9 h+SO2 36,2 31,9 1,9 0,5 1,1 0,8 

3 Macerare 12h+SO2          52,4 46,5 1,7 0,8 1,6 1,8 

4 Macerare-ferment. 20g/dm3  +SO2  44,5 39,5 1,4 0,6 1,5 1,5 

5 Macerare-ferment. 40g/dm3 +SO2  52,2 43,4 1,7 0,8 2,1 4,2 
Notă 1 malvidin-3-glucozid; 2 peonidin-3-glucozid; 3 petunidin-3-glucozid; 

           4 delfinidin-3-glucozid; 5 diglicozid-3,5-malvidină. 

 

 
a) 

 
b) 

 
c) 

Figura 1. Antocianograma vinului roz Pinot-
Noir obţinut prin macerare de scurtă durată 6h 

(a), 9h (b) şi 12h (c), cu sulfitare 

 

Vinul roz obţinut prin macerare timp de 12 h 

(fig. 1 c) se caracterizează prin valori ce prevalează  
în comparaţie cu vinurile obţinute prin 

macerare de 6 şi 9 h (fig. 1 a, b), în mediu respectiv 

cu: 28,4% şi 37,5% delfinidina, 38,2% şi 39,5% 
petunidina, excepţie fiind peonidina.Vinurile roze 

obţinute prin macerare-fermentare, de asemenea, 

înregistrează valori în ascensiune a conţinutului de 

antociani, malvidina are o pondere de circa 87% 
din conţinutul lor total. Vinul roz obţinut prin 

macerare-fermentare a        40 g/dm3 zaharuri (fig. 

2 b), are un conţinut de antociani mai mare decât în 
cazul mostrei cu fermentare a 20 g/dm3 zaharuri 

(fig.2,a) în mediu cu: delfinidină 30,1%, petunidina 

22,2%, peonidină 15,7% şi malvidina 8,9%. 
Rezultatele obţinute sunt condiţionate atît de durata 

de contact între faze, cît şi de formarea alcoolului 

etilic, care odată cu declanşarea procesului de 

fermentare alcoolică favorizează procesul de 
extracţie.  

De asemenea, am constatat că în vinurile 

roze obţinute prin macerare, partea procentuală de 
antociani extraşi este mai mare decât la cele 

produse prin macerare-fermentare. Procesul de 

macerare a contribuit la prelungirea duratei fazei 
apoase, în aşa fel favorizând extragerea preferenţial 

a antocianilor, iar la declanşarea fermentării, odată 

cu formarea alcoolului etilic paralel cu antocianii se 

extrag şi taninurile, care ulterior duc la formarea 
complecşilor fenolici şi reducerea formelor 

monomere de flavonoizi. 
Determinarea conţinutului de diglicozide în 

vinurile roze studiate a avut drept scop stabilirea 

purităţii soiului de struguri. Vinurile roze obţinute 

prin macerare de scurtă durată au un conţinut de 
diglicozide cuprins între 0,6 şi 1,8 mg/dm3, iar cele 

obţinute prin macerare-fermentare de la 1,5 până la 

4,2 mg/dm3. Aceste rezultate se încadrează în 
limita admisibilă de până la 15 mg/dm3, stabilită de 

OIVV, pentru vinurile de soiuri europene. 
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a) 

 
b) 

Figura 2 Antocianograma vinului roz  

Pinot-Noir obţinut prin macerare-fermentare  
20 g/dm3 zaharuri (a) şi 40 g/dm3 zaharuri (b), 

cu sulfitare 

 

 

3. CONCLUZII 

 
Determinarea conţinutului de antociani în 

vinurile roze prin metoda HLPC, a permis 
stabilirea evoluţiei lor în dependenţă de metoda 

tehnologică aplicată. În baza antocianogramelor 

obţinute, s-a constatat că prin macerare se asigură 
o extragere mai mare de flavonoizi monomeri, ce 

contribuie la formarea şi menţinerea prospeţimii 

culorii vinurilor roze, decât în cazul metodei                        
de macerare-fermentare.  

Deci, conform rezultatelor obţinute se 

recomandă pentru producerea vinurilor roze, 

schema tehnologică care include procesul de 
macerare timp de 6–12 h, cu sulfitarea mustuielii 

100 mg/dm3. 
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