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• INTRODUUCERE

Compușii fenolici sunt metaboliți secundari in plante, iar in struguri se găsesc in pieliță,

semințe, pulpă și bobul de strugure, de unde sunt extrași in vinuri. Acest grup de compuși se

formează pe parcursul creșterii fiziologice a plantei sau ca răspuns la diferiți factori de stres.

In ultimii ani cercetările s-au indreptat spre identificarea structurii și conținutului compușilor

fenolici din produsele alimentare, datorită faptului ca acestia prezintă importante beneficia

asupra sănătații umane, pe baza proprietăților lor anticancerigene, protective cardiovasculară și

neurologică, acivitatte antimicrobiană.

Principalele clase de compusi fenolici in vinurile albe sunt: acizii fenolici, flavonoidele,

resveratrolul, tanoine, etc.

Rolul compușilor fenolici în vinurile albe este variat și include contribuții la stabilitatea culorii,

aromelor fructate, aromele florale și astringența.



DESCRIEREA ARIEI DE INTERES

➢ Podgoria Silagiu

Regiunea viticolă Dealurile Banatului presupune dealuri mai puțin înalte, unde plantațiile viticole sunt amplasate pe parte sudică, sud-estică și sud-vestică.

Se află poziționată la latitudinea de 45°36′28″N și longitudinea de 21°36′38″E la pe dealurile din apropiere cu o expoziție a plantațiiloe spre sud și vest. Solul acesteia este bogat

în fier și alte elemente, structura fiind scheletică, brună cu eroziuni pe pietrișuri. În anumite zone se manifestă regosoluri rendzinice și rendzine levigate. Clima este de tip

continental-mediteranean, zona prezentând o medie anuală a temperaturii ce variază de la 9.80 C la 10,20 C. Precipitațiile anuale ajung la 650 mm, iar suma precipitaţiilor

active se situează între 305 mm și 400 mm. Aptitudinea oenoclimatică se situează la o medie de 4618. În regiunea viticolă a podișului Transilvaniei plantațiile viticole se

situează în general pe colinele domoale și dealurile unde există resurse de lumină și căldură, la altitudini cuprinse între 300m și 500m;

➢ Podgoria Aiud

Se află poziționată la o latitudine de 46°16'44″N și o longitudine de 23°43′46″E, cuprinzând plantații orientate pe versanți sudici, sud-estici şi sud-vestici, inclusiv în zone

protejate de vânt puternic sau brume. Solul este brun argiloiluvial, brun eumezobazic, întâlnindu-se frecvent molisoluri pseudorendzine şi soluri cernoziomoide. Textura

acestor soluri este mijlocie, ușor acidulată, ideale pentru cultivarea viței de vie. De asemenea nu lipsesc nici regosolurile sau cele erodate, antropice, iar pe marne se

întâlnesc soluri negre care prezintă o textură luto-argiloasă, bogate în humus. Climatul este moderat continental, iernile fiind aspre, iar verile umede și relativ calde. În

schimb toamnele sunt lungi, cețoase și suficient de calde pentru a permite o bună maturare a strugurilor. Valoarea medie a temperaturii multianuale este în jur de 90 C, cu

precipitații care se situează la valori cuprinse între 500 mm și 700 mm. Aptitudinea oenoclimatică ajunge la o medie de 4530. În regiunea viticolă a colinelor Dobrogei sunt

întânite multe zone cu plantații viticole, această zonă geografică fiind propice creșterii viței de vie;

➢ Sarica-Niculiţel

Se află in Dobrogea la latitudinea de 45°10′38″N și longitudinea de 28°28′38″E și este una din cele mai renumite podgorii, care se distinge prin plantații cu orientare nordică.

Solul este variat format din molisoluri de stepă și de silvostepă, rendzine, regosoluri. Molisolurile cernoziomice sunt formate preponderent din loess, fiind permeabile, cu

porozitate şi textură medie, lutonisipoasă. Tot aici se regăsesc și soluri cenușii și soluri antropice. Temperatura medie anuală este în jur de 100 C, iar precipitaţiile anuale

sunt cuprinse între 400 mm și 440 mm. Aptitudinea oenoclimatică se situează la o medie de 4720. Vecinătatea cu Dunărea şi Delta Dunării la nord, cu păduri întinse la sud,

coroborată cu expunerea preponderent nordică a arealului, atenuează efectele caniculei din timpul verii, oferind plantațiilor mediu propice de dezvoltare;

https://ro.wikipedia.org/wiki/Silagiu,_Timi%C8%99#/maplink/2
https://ro.wikipedia.org/wiki/Lechin%C8%9Ba,_Bistri%C8%9Ba-N%C4%83s%C4%83ud#/maplink/2
https://ro.wikipedia.org/wiki/Comuna_Niculi%C8%9Bel,_Tulcea#/maplink/0


1. Reactivi și standarde de referință

Toți reactivii utilizați sunt de puritate analitică, provenind de la Sigma-Aldrich GmbH, Steinheim, 

Germany: acid clorhidric 1:1 v/v, acetonitrile 99.9%, acid acetic 99.8%, gallic acid (≥99%), quercetin (≥95%) , 

kaempherol (≥97%), rutin (≥94%), caffeic acid (≥98%), chlorogenic acid (≥95%), p-coumaric acid (≥98%), 

ferulic acid (≥99%), syringic acid (≥95%), vanillic acid (≥97%), 2-methoxicinnamic acid (≥97%), epicatechina 

(≥99%), catechina (≥99%), resveratrol (≥97%)

2. Metoda de analiză cromatografică

Cromatograf de lichide de înaltă performanță Smartline HPLC system KNAUER , dotat cu detector PDA

Plus detector –Thermo, coloană cromatografică C18, Zorbax (SB-Aq: 250 mm × 4.6 mm i.d., 5.0 μm p.s.),

detector UV-VIS setat la următoarele lungimi de undă 280nm, 320nm, 360nm, pompă cuaternară cu două

pistoane tandem în serie și spălare continuă a pistoanelor, sistem automat de injectie a probelor de 25

microlitri, sistem de degazare pentru solvenți, software pentru controlul și prelucrarea datelor sistemului

HPLC



Determinarea compușilor fenolici

În urma rezultatelor obținute prin determinările HPLC (Cromatograf de lichide de înaltă performanță) se
constată că vinurile Fetească albă provenite de la Silagiu, Aiud și Sarica Niculițel prezintă valori apreciabile de
compuși fenolici, compuși care se regăsesc și în literatura de specialitate.

Compuși Silagiu (mg/L) Aiud (mg/L) Sarica Niculițel

(mg/L)

kaempherol 4.2812±0.16 5.1454±0.21 5.2222±0.27

rutin 13.4356±0.92 12.0274±0.56 14.9934±0.77

quercetin 19.0181±0.96 17.5413±0.61 18.2254±0.46

caffeic acid 15.3624±1.16 17.2917±1.23 18.7719±1.05

2-methoxicinnamic acid 0.2987±0.04 0.3481±0.05 0.1985±0.03

chlorogenic acid 30.1401±0.76 31.0042±0.55 28.3472±0.68

p-coumaric acid 5.8058±0.05 6.5294±0.07 6.7874±0.14

gallic acid 4.1038±0.12 5.0452±0.27 5.6671±0.19

ferulic acid 0.7904±0.04 0.7014±0.02 0.5534±0.06

syringic acid 0.2014±0.01 0.1917±0.02 0.2112±0.02

vanillic acid 0.2107±0.01 0.1984±0.01 0.2003±0.01

catechina 4.5034±0.13 5.0050±0.21 5.3351±0.17

epicatechina 3.1448±0.12 3.0499±0.22 3.2071±0.21

resveratrol 0.1187±0.01 0.1421±0.01 0.1285±0.01

Total 101.4151 104.2212 107.8487

Tabelul 1. Compușii fenolici identificați și cuantificați în vinurile Fetească albă provenite

de la Silagiu, Aiud și Sarica Niculițel

Compound Silagiu (mg/L) Aiud (mg/L) Sarica Niculițel

(mg/L)

kaempherol 5.8811±0.17 7.1004±0.22 5.9902±0.26

rutin 10.4398±0.87 11.0004±0.52 14.1134±0.54

quercetin 23.0171±0.88 22.9913±0.46 19.0255±0.55

caffeic acid 12.8684±1.18 15.0017±1.03 16.1219±1.01

2-methoxicinnamic acid 0.0980±0.01 0.1101±0.01 0.1005±0.01

chlorogenic acid 33.2421±0.78 34.0145±0.45 33.3332±0.43

p-coumaric acid 4.9051±0.05 4.5254±0.05 4.7999±0.04

gallic acid 4.1238±0.02 4.0552±0.03 4.5672±0.02

ferulic acid 0.4914±0.04 0.6511±0.06 0.5582±0.04

syringic acid 0.1914±0.01 0.2215±0.01 0.2000±0.01

vanillic acid 0.3105±0.01 0.2974±0.01 0.2443±0.01

catechina 6.5935±0.14 7.0000±0.22 5.8858±0.16

epicatechina 4.2432±0.11 3.9409±0.11 5.0001±0.12

resveratrol 0.0889±0.01 0.0926±0.01 0.1111±0.01

Total 106.4943 111.0025 110.0513

Tabelul 2. Compușii fenolici identificați și cuantificați în vinurile Fetească regală provenite de

la Silagiu, Aiud și Sarica Niculițel



Silagiu Aiud Sarica Niculitel

Fetească albă 101.4151 104.2212 107.8487

Fetească regală 106.4943 111.0025 110.0513

y = 5.6615ln(x) + 101.11
R² = 0.9508
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Figura 1. Evoluția compușilor fenolici în vinurile Fetească albă și Fetească regală provenite de la 

Silagiu, Aiud și Sarica Niculițel

În figura 1 se remarcă faptul că cele trei zone luate în studiu prezintă pentru același sortiment de vin

valori ale compușilor fenolici cu diferențe ce se situează între 5% și 7%.



In această etapă ne-am propus identificarea potențialilor markeri (din clasa compușilor fenolici) pe baza

cărora se poate realiza o diferențiere cât mai exactă a vinurilor in sistem normal pentru două soiuri Fetească albă

și Fetească regală din 3 regiuni diferite, și anume Silagiu, Aiud și Sarica Niculițel.

Compușii fenolici din vinurile studiate se situează la valori ce asigură acestora caracteristici de culoare și calitate

superioare.

Un cuantum ridicat de compuși fenolici ar conferi acestor vinuri caractere puternic astringente și cu note amărui

ceea ce nu este de dorit.

Valorile specifice obținute conduc la un echilibru între compușii fenolici, echilibru care caracterizează vinurile

din aceste zone, vinuri de cea mai bună calitate.

Identificarea unor compuși precum rutinul sau acidul vanilic dau note distincte vinurilor din zonă, iar faptul că elementele

specifice precum acidul ferulic a fost decelat în cantități reduse demonstrează că acestea sunt tinere.

Concluzii



Lucrari publicate in cadrul proiectului





Vă mulțumesc!
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