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Abstrat: This article presents the results of experiments on modifying the values of oxidation-reduction
potential of phenolic compounds and chromatic indices in the red wines Cabernet - Sauvignon and Merlot
produced in different wine-making regionsof Moldova: Cahul, Leova (South zone) and Talmaza (South —East
zone). Theseexperimentsallowed to highlight the roleof cultivating zone and thermic treatment on theval ues of
redox potentialsdirectly influenced by the pedo-climatic conditions.

K ey words: Monomer anthocyanins, Oxidati on-reduction potentid, Red wine, Thermic trestments, Total phendls.

INTRODUCERE

Vinul, datorita compozitiel sale complexe, este sediul a numeroase procese fizice, chimice si
biochimice. Dintre acestea un rol important il ocupa procesele de oxidare si de reducere, care se
desfasoara in diferite etape de producere avinului. O influenta importanta asupra acestor reactii 0 au
refrigerarea si pasteurizarea vinurilor. Tratarea vinurilor cu temperaturi inalte duce la reducerea
potentialului redox datorita legarii oxigenului cu substantele usor oxidabile, iar racirea lor majoreaza
potentialul redox, favorizeaza precipitarea partiala a substantelor proteice, a celor colorante si a
compusilor fierului, paralizeaza activitatealevurilor si abacteriilor, imbunatatesteinsusirile organol eptice
alevinului (V. Danisor, 2005). Scopul lucrarii afost studiereavariatiei valorilor potentialului de oxido-
reducerein vinurilerosii sub influenta tratarilor tehnologice.

MATERIAL SI METODA

Camaterial pentru analiza au servit vinurilerosii obtinutedin strugurii Cabernet-Sauvignonsi Merlat,
roada aanului 2009. Val oarea potentialului oxido-reducator s-adeterminat prin metoda potentiometrica
cu utilizarea potentiometrului HANNA 211. Tratarile tehnologice aplicate vinurilor rosii au inclus:
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- tratarea cu frig realizata prin mentinerea vinurilor in decurs de tre zile la temperaturile: -5°C,
0°C, + 5°C.

- pasteurizarea efectuata prin mentinerea probelor la temperatura de 80°C timp de 30 min., urmata
ulterior de o racire brusca.

REZULTATE SI DISCUTII

La tratarea vinurilor rosii Cabernet-Sauvignon si Merlot cu frig s-a studiat dinamica variatie
potentialului oxido-reducator, acomplexului polifenolic si aglutationului.

Tabdul 1
Conyinutul fenolilor totali in vinurile rogii la tratarea cu frig
Denumir ea vinului t, C Fenoli totali, mg/|
Cahul L eova Talmaza
initia 2267 2233 2229
Caber net-Sauvignon +5 2132 2101 2093
0 2114 2098 2077
-5 2010 1978 1971
initia 2235 2227 2217
Merlot +5 2100 2095 2092
0 2082 2077 2074
-5 1978 1971 1970

Conform datelor din tabelul 1 rezulta ca latratarea vinurilor Cabernet-Sauvignon si Merlot cu frig
substantele fenolice se micsoreaza odata cu micsorarea temperaturii 1n urmatoarea consecutivitate: la
t= +5°C cu aproximativ 7%, la t= 0°C cu aproximativ 9%, la t= -5°C cu aproximativ 12%. Conform
sursdlor literare (C. Tirdea, 2007) intensitatea coloranta dupa tratarea cu frig scade cu 10-15% fara ca
nuanta culorii sa se modifice, semn ca nu au loc modificari de ordin chimic.

Tabdul 2
Valoarea potenvialului oxido-reducator in vinurile rogii la tratarea cu frig
. . . 0 Potential oxido-reducator, mV
Denumir ea vinului t, C Cahui Leova Tamaza
Initial 123 142 145
Caber net-Sauvignon +5 158 145 161
0 168 160 183
-5 179 172 198
Initial 149 154 173
Merlot +5 163 168 185
0 179 180 202
-5 188 195 218

La tratarea vinurilor Cabernet-Sauvignon si Merlot cu frig valorile potentialului oxido-reducator
cresc: in medie 6% la temperatura +5°C, cu 12% la temperatura 0°C si cu circa 18% la temperatura
-59C (tab. 2). Atingerea unor valori ridicate au fost favorizate de activarea oxigenului legat sub forma
de peroxizi si reducerea concentratiei de substante fenolice (V. Cotea et al., 2009).

Conform rezultatel or obtinutesi sursdor literarestudiate (C. Tirdea, 2007) putem afirmaci tratarea
vinurilor cu frig influenteaza neinsemnat asupravalorilor glutationului (tab. 3).

Pentru a determina dinamica variatiel potentialului oxido-reducator, complexului polifenclic si a
glutationului in vinurilerosii Cabernet-Sauvignon si Merlot acestea au fost pasteurizate.

La pasteurizarea vinurilor Cabernet-Sauvignon si Merlot continutul compusilor fenolici scade cu
aproximativ 8% (tab. 4). Aceasta diminuare se explica prin intensificarea reactiilor de condensare si
copolimerizare a substanteor tanante la incalzirea vinului in conditiile accesului liber a oxigenului din
aer.
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Tabelul 3
Conrinutul de glutation in vinurile rosii la tratarea cu frig
Denumirea t,"C Glutation, mg/l
vinului Cahul L eova Talmaza
Cabernet- Initial 8 6 6
Sauvignon +5 8 6 6
0 8 6 6
-5 8 6 6
Merlot Initial 6 6 5
+5 6 6 5
0 6 6 5
-5 6 6 5
Tabeul 4
Concentraria fenolilor totali in vinurile rosii supuse pasteurizirii
Denumir ea vinului t, C Fenoli totali, mg/l
Cahul Leova Talmaza
Cabernet-Sauvignon Initia 2267 2233 2229
+ 80 2108 2077 2040
Merlot initial 2235 2227 2217
+ 80 2078 2071 2038
Tabelul 5
Concentraria antocianilor monomeri in vinurile rosii supuse pasteurizarii
Denumir eavinului Doza detratare Antociani monomeri, mg/l
Cahul Leova Talmaza
Cabernet-Sauvignon initial 49 41 40
asteurizat 42 36 35
Merlot initial 45 42 37
pasteurizat 38 37 31

Din tabdul 5 abservam ca continutul antocianilor monomeri se micsoreaza cu aproximativ 5%,
deoarece la incalzire antocianii se degradeaza cu formarea de acizi benzenici, cinamici, catechine,
culoarea dispare astfe ireversibil.

Tabelul 6
Valorile potentialului oxido-reducator in rezultatul pasteurizairii
Denumir ea vinul ui Dozade Potential ul oxido-reducator, mV
tratare Cahul Leova Talmaza
Cabernet-Sauvignon initial 123 142 145
pasteuri zat 113 124 127
Merlot initial 149 154 173
pasteuri zat 132 135 157

Din datele prezentate putem conchide ca pasteurizareavinurilor contribuie semnificativ ladiminuarea
potentialului oxidativ, cu aproximativ 13%, deoarece odata cu majorarea temperaturii creste vitezade
reactie a oxigenului cu substantele usor oxidabile (tab. 6).

Conformrezultatdor obtinute remarcam ca pasteurizarea nu influenteaza concentratia glutationului
invin (tab. 7).

Analizand in parale efecteetratarii cu frig si pasteurizarii asupra complexului polifenolic (fig. 1 si
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Tabdul 7
Conyinutul de glutation in vinurile rogii supuse pasteurizarii
Denumirea Dozade Glutation, mg/I
vinului tratare Cahul Leova Talmaza
Cabernet- initia 8 6 6
Sauvignon past. 8 6 6
Merlot initial 6 6 5
past. 6 6 5

2), observam ca pasteurizarea actioneaza mai sever asupra substantelor fenolice. Deci, rezulta ca
refrigerarea vinului face parte din tratarile tehnol ogice care actioneaza lger asupra complexul fenalic.
Un efect pozitiv al pasteurizarii este marirea intensitatii colorante a vinului, conform sursdor literare
(V. Cotea & al., 2009). Aceasta se explica prin transformarea leucoantocianilor si a unor taninuri

necolorate in forme colorate.
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Figura 3. Variaria potensialului oxido-reducator in
dependenta de tratarile termice

Analizand rezultatdle din figura 3, observam ca tratarile tehnologice actioneaza contrar asupra

potentialului oxido-reducator, si anume: pasteurizarea contribuie la micsorarea valorilor potentialului
redox, iar tratarea cu frig lamajorarea lor.

CONCLUZII

1. Latratarea vinului cu frig seinregistreaza majorarea potentialului oxido-reducator in medie cu
12%. Majoraredeterminata deactivarea oxigenului legat sub forma deperoxizi si crestereaconcentratie
componentel [Ox] din sistemele oxido-reducatoare.

2. Pasteurizareavinurilor contribuie semnificativ la diminuarea potentialului de oxido-reducere, cu
aproximativ 13%, datorita faptului ca, odata cu majorarea temperaturii, creste viteza de reactie a
oxigenului cu substantele usor oxidabile.

3. Tratariletermiceau diminuat continutul fenolilor totali si aantocianilor monomeri. Larefrigerare,
odata cu precipitarea sarurilor tartrice, areloc si sedimentarea acestora. La pasteurizare e seimplica
inreactii de degradare, condensare si copolimerizare. Conform rezultatelor obtinute glutationul (forma
redusi) afost influentat neesential de tratarile termice aplicate vinurilor.
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4. Raportul dintre potentialul oxido-reducator si continutul de substantefenolicelatratari estedirect
proportional. Prinurmare, daca scad valorile potential ului redox sediminueaza si cantitatea de substante

fenolicein vinuri.

BIBLIOGRAFIE

1. Coteq, V., Zanoaga, C. Tratat de oenochimie EdituraAcademiel Romane, Bucuresti, 2009, val. |, p. 684.
2. Danisor, V. Procese de oxido-reducere cauzate de patrundereaoxigenului in vin. Craiova, 2005, p. 177.
3. Tirdea, C. Chimiasi analizavinului. 1asi, 2007.

4. http://www.bucher-inertys.com/web/upload fich/effect_of different oxygen_levels.pdf

Data prezentarii articolului — 10.05.2011

22


http://www.bucher-inertys.com/web/upload_fich/effect_of_different_oxygen_levels.pdf

