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Abstract: The anthocyanins play an important role in the actual 

onology reserches. They are glycosides of the anthocyanidins cyanidin, 
delphinidin, petunidin, paeonidin, and malvidin, which in the case of Vitis 
vinifera are exclusively present as mono-glycosides. Acylated anthocyanins 
arise if the glucose part of the molecule is esterified with plant acids, such as 
acetic, coumaric, or caffeic acid. Those compounds are summarised as 
acetylated anthocyanins. Wild wines and hybrids may also contain 
anthocyanidin- 3,5-diglycosides [6]. Analyses are performed by HPLC and can 
be used to distinguish between different wine varieties. Data interpretation, 
however, has to be performed by taking into consideration the possible changes 
in the ratio of the anthocyanidins and the relative composition following the 
different kind of clarification treatements. 
 

Cercetǎrile actuale în domeniul oenologiei, vizeazǎ în principal stabilirea 
autenticitaţii şi originii produselor viti-vinicole. Se cunoaste cǎ in functie de soiul 
de struguri din care  este obtinut vinul, antocianii sub forma liberă sau ca agliconi 
se gǎsesc in anumite raporturi specifice fiecǎrui soi. Pe aceastǎ bazǎ se face si 
identificarea soiului din care provine un vin roşu prin cuantificare acestor 
antociani şi apoi calcularea raporturilor între diferiţi antociani. 

Este posibil însǎ ca în cursul anumitor operatii tehnologice aplicate vinului, 
acesta sa sufere o serie de modificari de natura fizico-chimicǎ, astfel încât aceste 
raporturi sa se modifice iar prin determinarea raporturilor între antociani sa nu se 
mai poata prevedea soiul din care provine vinul. 

Prezentul studiu îşi propune sǎ urmǎreascǎ consecinţele aplicǎrii unor  
tratamente de limpezire asupra conţinutului respectiv raporturilor intre antociani. 

MATERIAL ŞI METODǍ 
Studiul de faţǎ a fost efectuat pe un vin roşu din soiul Feteascǎ neagrǎ din 

recolta anului 2003. 
Pentru probele de vin luate în studiu s-au efectuat urmatoarele analize fizico-

chimice: masa volumicǎ, concentraţia alcoolicǎ, aciditatea totalǎ, aciditatea volatilǎ, 
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pH-ul, dioxidul de sulf liber şi total, intesitatea şi nuanţa culorii, compuşi fenolici totali, 
antocianii,  zaharuri reducǎtoare şi extractul nereducǎtor. 

Masa volumicǎ s-a determinat prin metoda picnometricǎ. Concentraţia 
alcoolicǎ cu alcoolmetrul în distilatul obţinut prin antrenare cu vapori de apǎ. 
Aciditatea totalǎ prin metoda potenţiometricǎ. Bioxidul de sulf liber şi total prin metoda 
iodometricǎ. Zaharurile reducǎtoare prin metoda Schoorl. Extractul sec total prin 
relaţia lui Tabarie. 

În luna august la vinul luat în studiu s-au efectuat opt tratamente cu substanţe 
oenologice folosite frecvent în practica vinicolǎ: experienţa 1 - tratamentul vinului cu 
gelatinǎ solubilǎ, a constat în adǎugarea în patru eşantioane (P11, P12 P13 şi P14) de 
câte doi litri de vin (martor), sub agitare energicǎ, a câte 2.0, 4.0, 6.0, şi 8.0 ml soluţie 
gelatinǎ 3% (m/v); experienţa 2 - tratamentul vinului cu gelatinǎ solubilǎ şi littosol, a 
constat în adǎugarea în patru eşantioane (P21, P22 P23 şi P24) de câte doi litri de vin 
(martor), sub agitare energicǎ, a câte 0.6, 1.2, 1.8, şi 2.4 ml dispersie litosol ; dupǎ o 
orǎ s-a adǎugat câte 2.0, 4.0, 6.0, şi 8.0 ml soluţie gelatinǎ 3% (m/v) ; experienţa 3 - 
tratamentul vinului cu Drifini (collagène de poisson en poudre),  a constat în 
adǎugarea în patru eşantioane (P31, P32 P33 şi P34) de câte doi litri de vin (martor), sub 
agitare energicǎ, a câte 2.0, 4.0, 6.0, şi 8.0 ml soluţie difrini 1% (m/v); experienţa 4 - 
tratamentul vinului cu drifini şi littosol, a constat în adǎugarea în patru eşantioane (P41, 
P42 P43 şi P44) de câte doi litri de vin (martor), sub agitare energicǎ, a câte 0.2, 0.4, 
0.6, şi 0.8 ml dispersie litosol ; dupǎ o orǎ s-a adǎugat câte 2.0, 4.0, 6.0, şi 8.0 ml 
soluţie drifini 1% (m/v); experienţa 5 - tratamentul vinului cu lapte, a constat în 
adǎugarea în patru eşantioane (P51, P52 P53 şi P54) de câte doi litri de vin (martor), sub 
agitare energicǎ, timp de douǎ ore, a câte 2.5, 5.0, 7.5, şi 10.0 ml lapte; experienţa 6 
- tratamentul vinului cu PVPP, a constat în adǎugarea în patru eşantioane (P61, P62 P63 
şi P64) de câte doi litri de vin (martor), sub agitare periodicǎ, timp de 24 de ore a câte 
0.5, 1.0, 1.5, şi 2.0 g PVPP; experienţa 7 - tratamentul vinului cu albuş de ou, constat 
în adǎugarea în patru eşantioane (P71, P72 P73 şi P74) de câte doi litri de vin (martor), 
sub agitare energicǎ, timp de douǎ ore, a câte 2.0, 4.0, 6.0, şi 8.0 ml albuş de ou (83 
ml preparat obţinut prin amestecarea unui albuş de ou cu 50 ml soluţie NaCl 1% timp 
de 15 minute ); experienţa 8 - tratamentul vinului cu vinitol (produs pe bazǎ de 
bentonitǎ oenologicǎ şi cazeinǎ solubilǎ), a constat în adǎugarea în patru eşantioane 
(P81, P82 P83 şi P84) de câte doi litri de vin (martor), sub agitare energicǎ, timp de douǎ 
ore, a câte 5.0, 10.0, 15.0, şi 20.0 ml dispersie vinitol 10 % (m/v) preparatǎ prin 
dizolvarea în 80 ml apǎ caldǎ a 10 g pudrǎ vinitol, amestecare şi gonflare timp de o 
orǎ şi aducere cu apǎ la 100 ml.  Dupǎ 90 de zile s-a îndepǎrtat depozitului format la 
toate variantele luate în studiu, prin decantare şi filtrare, apoi vinurile au fost supuse 
analizelor fizico-chimice. 

În vederea determinǎrii modificǎrilor ce survin în timpul operatiilor de stabilizare 
a vinurilor pentru probele luate în studiu s-a determinat profilul antocianilor prin 
cromatografie de lichide de înaltǎ presiune (HPLC). Pregǎtirea probelor s-a fǎcut prin 
centrifugare şi filtrare a extractului. Cromatogramele s-au înregistrat pe un HPLC 
Hewlet-Packard 1100, folosindu-se o coloana C18 şi un detector UV. Citirea s-a fǎcut 
la 518 nm. Ca eluent A s-a folosit acid formic:apa:acetonitril în raport 10:87:3 iar ca 
eluent B acid formic:apa:acetonitril în raport 10:30:60, cu gradient crescǎtor de eluent 
B de la 20 % pânǎ la 70%. 

REZULTATE ŞI DISCUŢII 
Pentru a se avea un martor uniform s-a plecat de la acelasi vin de baza care 

a fost supus operaţiilor tehnologice descrise mai sus. 



Principalele caracteristici de compoziţie ale vinului martor au fost : 0.9920 
g/cm3 masa volumicǎ la 20°C; 12.39 % vol., alcool; 6.60 g/l C4H6O6 aciditatea 
totalǎ; 0.41 g/l C2H4O2, aciditatea volatilǎ; 3,55 pH-ul ; 6.55 mg/l dioxidul de sulf 
liber; 54.24 mg/l dioxidul de sulf total; 9.74 intesitatea culorii la cuvǎ de 1 cm ; 
0.59 nuanţa culorii; 2.07 g/l compuşi fenolici totali; 299.0 mg/l antocianii totali; 
3.41 g/l zaharuri reducǎtoare; 23.12 g/l extractul nereducǎtor. Conform acestor 
date se poate constata cǎ vinul luat în studiu a îndeplinit condiţiile cerute pentru 
vinurile de calitate superioarǎ. 

În figura 1 se prezintǎ cromatograma vinului martor înainte de a fi supus 
limpezirii. Atât pentru vinul martor cat şi pentru variantele luate în studiu s-au 
identificat si calculat raportul între principalii antociani componenţi care sunt 
importanţi pentru identificarea soiului din care provine vinul. 

 
 

Fig. 1 – Cromatograma profilului antocianilor la varianta martor 
Pentru fiecare cromatograma s-au identificat si apoi s-au calculat 

proporţiile relative ale urmǎtorilor antociani: delfinidinǎ-3-monoglicozid (Dp), 
cyanidinǎ-3-monoglicozid (Cy), petunidinǎ-3-monoglicozid (Pt), peonidinǎ-3-
monoglicozid (Po) malvidinǎ-3-monoglicozid (Mv), peonidinǎ-3-monoglicozid 
acetilat (Po-a), malvidinǎ 3 monoglicozid acetilat (M-a), peonidinǎ-3-
monoglicozid cumarilat (Po-cm), malvidinǎ 3 monoglicozid cumarilat (M-cm). 

Studiul nostru a avut drept scop evaluarea modificǎrilor ce au loc in timpul 
operatiilor de limpezire a vinurilor. Din cromatogramele obţinute, s-au extras în 
tabelul 1 valorile rapoartelor dintre concentraţiile antocianiilor enumeraţi mai sus 
înainte si dupǎ fiecare tratament. 

Faţă de valorile rapoartelor calculate la proba martor, rapoartele celorlalte 
variante studiate din cadrul fiecărei experienţe în parte prezintă în general o 
valoare mai mică în sensul scăderii concentraţiei antocianilor în urma 
tratamentelor de limpezire cu diferite produse oenologice. 

Acelaşi aspect poate fi observat şi în cazul calculului sumei ariilor 
peakurilor antocianilor acetilaţi şi cumarilaţi (Σac + Σcum), unde faţă de valoarea 
probei martor de 20,56% toate celelalte variante prezintă valori inferioare. 
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Tabel  1 
Valori ale raporturilor antocianilor la vinurile luate în studiu 

Raporturile dintre antociani Varianta 
experim. Dp/Mv Cy/Mv Pt/Mv Po/Mv Po-a/ 

Mv 
Mv-a/ 

Mv 
Po-cm/

Mv 
Mv-cm/

Mv 
  Σac+Σcum 

Martor 20.10 8.34 19.81 19.48 5.10 18.72 3.44 9.01 20.56 
Experienţa  1 - Tratamentul vinului cu gelatinǎ solubilǎ 

1.1 18.80 7.67 18.52 17.55 3.43 15.96 2.59 8.02 17.50 
1.2 19.40 6.56 19.12 18.33 5.42 18.09 3.27 8.35 17.41 
1.3 15.60 4.42 17.00 15.95 3.57 16.42 2.76 8.63 17.33 
1.4 18.40 7.08 18.12 16.89 3.26 15.61 2.13 6.92 14.52 

Experienţa  2 -Tratamentul vinului cu gelatinǎ solubilǎ şi littosol 
2.1 19.80 9.21 19.78 18.61 4.92 18.18 2.80 8.65 19.26 
2.2 17.90 4.71 17.13 14.73 3.66 16.68 2.96 9.03 16.94 
2.3 14.90 4.28 17.00 16.17 4.49 16.78 3.01 8.83 18.44 
2.4 19.80 8.66 18.92 17.61 4.92 16.84 2.78 8.47 19.11 

Experienţa  3 - Tratamentul vinului cu drifini 
3.1 19.90 7.39 19.01 17.94 4.68 17.03 2.19 6.92 17.26 
3.2 18.60 11.31 18.20 17.21 3.70 16.17 2.63 8.30 16.20 
3.3 19.70 7.56 19.71 18.97 4.92 18.02 2.56 7.85 17.94 
3.4 19.60 12.90 19.80 18.82 2.22 18.20 2.71 8.38 16.76 

Experienţa  4 - Tratamentul vinului cu drifini şi littosol 
4.1 20.10 13.05 20.23 18.98 2.56 18.97 3.48 9.16 18.75 
4.2 18.80 11.08 18.29 17.03 3.50 16.26 2.93 8.83 16.41 
4.3 19.80 12.79 19.70 19.06 2.20 17.87 2.81 8.50 16.78 
4.4 18.80 11.25 18.39 16.93 3.43 16.01 2.84 8.77 16.10 

Experienţa  5 - Tratamentul vinului cu lapte 
5.1 19.60 8.12 19.68 20.70 2.61 19.19 4.46 10.24 17.83 
5.2 17.30 4.77 16.88 15.20 3.66 16.55 2.60 8.01 15.80 
5.3 17.60 9.65 16.67 15.09 3.79 16.74 2.65 8.33 16.03 
5.4 17.70 4.84 16.77 15.07 3.77 16.77 3.07 8.75 16.84 

Experienţa  6 - Tratamentul vinului cu PVPP 
6.1 15.90 4.49 16.08 15.33 4.18 16.66 3.11 8.54 17.37 
6.2 19.10 7.57 18.39 16.94 3.55 15.03 2.73 8.10 16.14 
6.3 19.40 9.13 19.05 17.68 5.19 17.31 2.23 7.17 18.09 
6.4 17.70 5.50 17.10 14.71 3.63 16.95 2.43 8.31 15.22 

Experienţa  7 - Tratamentul vinului cu albuş de ou 
7.1 20.6 7.74 19.71 18.69 4.77 17.81 2.70 8.35 18.37 
7.2 20.7 9.53 19.73 19.03 5.37 18.50 3.40 9.09 17.21 
7.3 18.2 6.86 18.16 16.87 3.70 15.91 2.95 8.78 16.31 
7.4 18.2 4.68 17.35 15.08 3.99 17.39 3.05 9.42 16.49 

Experienţa  8 - Tratamentul vinului cu vinitol 
8.1 17.10 5.44 17.08 15.00 3.29 15.92 1.98 6.50 13.35 
8.2 20.90 10.76 20.37 18.91 4.49 16.73 2.11 6.60 15.14 
8.3 19.30 5.21 16.88 15.38 3.79 17.04 2.24 6.98 13.65 
8.4 16.10 5.11 17.97 15.42 3.85 17.45 2.42 7.60 13.88 



Pentru toate rapoartele dintre antocianii studiaţi precum şi pentru suma 
dintre grupa antocianilor acetilaţi şi grupa antocianilor cumarilaţi, în tabelul 2 sunt 
prezentate valorile coeficientului de variabilitate (s%), calculat pe baza valorilor 
mediei ( x ) şi a deviaţiei standard (s). 

Rapoartele Dp/Mv, Pt/Mv, Po/Mv, Mv-a/Mv, precum şi Σac+Σcum pezintă 
un coeficient de variabilitate mai mic de 10%, ceea ce demonstreză ca au o 
variabilitate mică faţă de rapoartele Po-cm/Mv, Mv-cm/Mv, ce prezintă valori 
cuprinse între 10 - 20% (variabilitate mijlocie) şi rapoartele Cy/Mv, Po-a/Mv, ale 
căror valori sunt de peste 20% (variabilitate mare). 

 
Tabelul  2 

Calculul coeficientului de variabilitate la raporturile dintre antociani 
pentru vinurile luate în studiu 

 
Caracteristici numerice 

Raportul dintre 
antociani 

Media 

( x ) 

Deviaţia 
standard 

(s) 

Coeficient de 
variabilitate 

(s%) 
Variabilitat

e 

Dp/Mv 18.60 1.51 8.13 mică 
Cy/Mv 7.79 2.74 35.21 mare 
Pt/Mv 18.34 1.23 6.73 mică 
Po/Mv 17.06 1.65 9.67 mică 

Po-a/Mv 3.89 0.85 21.90 mare 
Mv-a/Mv 17.03 0.99 5.81 mică 

Po-cm/Mv 2.77 0.48 17.43 medie 
Mv-cm/Mv 8.26 0.85 10.27 medie 
Σac+Σcum 16.82 1.63 9.66 mică 

 

CONCLUZII 
1. Se constatǎ, în cazul tuturor tratamentelor efectuate o diminuare a ariilor 

peakurilor ce reprezintǎ antocianii studiaţi comparativ cu proba martor, ce nu 
afectează semnificativ profilul antocianilor şi respectiv stabilirea autenticităţii 
soiului pe baza calculului rapoartelor dintre antociani. Acest fapt se datoreaza 
efectului de absorbtie pe care îl joacǎ materialul de limpezire. 

2. Modificǎrile ariilor peakurilor antocianilor nu influenţeazǎ semnificativ 
suma procentualǎ a antocianilor acetilaţi si cumarilati. 

3. Dintre rapoartele calculate, cea mai mică variabilitate o prezintă cele 
dintre Dp/Mv, Pt/Mv, Po/Mv, Mv-a/Mv, precum şi Σac+Σcum. Acest studiu 
evidenţiază faptul că rapoartele menţionate pot fi folosite pentru aprecierea cât 
mai exactă a autenticităţii soiurilor din care provin vinurile roşii. Celelalte 
rapoarte prezintă o variabilitate mai ridicată ce nu poate fi luată în considerare la 
aprecierea autenticităţii soiurilor ca urmare a unor tratamente de condiţionare 
(limpezire) a vinurilor. 
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