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Abstract: In articolul dat se prezinti rezultatele cercetdrii influentei chipsurilor asupra potentialului redox
al vinurilor rogii in timpul maturarii si prelucrarea statistica a datelor . Vinul supus studiului a fost produs
in zona de Sud a Republicii Moldova §i cercetarile au fost axate pe doza de administrare a talagului si
durata de contact.

Cuvinte cheie: vin rogu, chipsuri, maturare, potential redox, dependentd, doza de administrare.

1. Introducere

Particularitatile organoleptice ale unui vin sunt dependente nu numai de compozitia sa chimica ci si de
starea lui de oxidare si reducere, stare ce exprima cifric starea vinului. Prin miros si gust nu se poate sesiza
marimea potentialului, si nici prezenta oxigenului solvit. Dar, se poate aprecia daca substantele responsabile
de insugirile olfo-gustative ale vinului se afla in stare redusa sau oxidata [1].

Determinarile potentialului oxidoreducator sunt de mare importantd in elaborarea vinului mai ales a
vinului rosu, deoarece la maturare suferd o multime de procese de oxidare care modifica caracteristicile si
proprietatile sale organoleptice. Exista o legdturd intre potentialul oxidoreducator si calitatea vinului. Cu cit
vinul are un potential oxidoreducator mai scazut cu atat calitatea vinului este mai buna [2].

2. Materiale si metode de cercetare

Ca material pentru analizd a servit vinul rosu obtinut din strugurii rosii de Rard Neagra cultivati in
regiunea vinicold de Sud (Cahul), roada anului 2011.

Valoarea potentialului oxidoreducdtor s-a determinat prin metoda potentiometricd, iar determinarea
componentii fenolice a vinurilor prin evaluarea spectrala [2].

3. Reactivi si echipament

- metabisulfit de sodiu de 20% ;

- acid clorhidric de concentratia 1M;

- potentiometrul HANNA 211, echipat cu dispozitivele anexe: celule din sticld opaci;
- electrod din sticla combinat cu camasa dubld umpluta;

- cuve din sticld opaca, speciald pentru masurarile potentiometrice capacitate 200ml.
- UV-VIS spectrofotometru DR 5000;

- cuve de cuart de marimea: 1,2,5, si 10 mm grosimea;

4. Metodica efectudrii cercetarii
Vinul a fost analizat din punct de vedere fizico-chimic (tabelul 1), apoi 500 ml de vin s-a introdus diferite

cantitati de chipsuri moldovenesti in doze de la 0,5 + 2 g/L, conform studiilor anterioare efectuate la catedra
Enologie. Apoi, peste fiecare 5 zile s-a determinat potentialul redox al vinurilor si compozitia fenolica a lor.
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Tabelul 1: Indicii fizico-chimici a vinurilor

. Ale,% | Zahir, | AT, | Av, | . 502 Fe, | LXtractsec
Vinul vol dm® | o/dm? | e/dm? liber/total, Jdm? nereducitor,
’ & & & mg/dm? & g/dm?
Rara 11,2 0.9 6,2 0,24 28/90 3 18
Neagra

5. Rezultate si discutii

Pentru analiza datelor obtinute se va folosi metoda analizei regresive a datelor obtinute in urma
experimentelor. In continuare va fi exprimati ecuatia regresiei multiple ce exprima dependenta dintre
valoarea potentialului redox(Y), doza de administrare (X) si durata de contact (X;) [3] a vinului rogu Rara
Neagra cu chipsurile moldovenesti. Datele obtinute sunt introduse in tabelul 2.

Tabelul 2 : Date initiale

Nr. X X, Y
1 0 0 149
2 4 0,5 143
3 8 0,7 132
4 12 1,2 124
5 16 1,4 112
6 21 1,8 110
7 26 2,0 104

In baza datelor obtinute construim graficele de dependenta intre factorul rezultativ si factorii variabili

(Figura 1 si Figura 2)
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Figura 1. Graficul de dependenta dintre potentialul redox
si doza de administrare a talasului
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Figura 2. Graficul de dependenta dintre potentialul redox
si durata de contact a vinului cu talasul moldovenesc

Analizind graficele obtinute evidentiem cd, forma de dependenta aleasd a potentialului redox de factorii
selectati este corelativa si liniara, deoarece prin punctele graficelor se poate duce o linie dreapta aproape de
toate punctele, numite linii de regresie.

In urma prelucririi datelor am obtinut urmatoarea ecuatie de regresie multipla:

Y =149,332 - 0,735-X; - 14,131-X,

Sensul coeficientilor de regresie poate fi interpretat in felul urmator:
- la marirea duratei de contact cu o zi valoarea potentialului va scddea in mediu cu 0,735 mV;

- la majorarea cantitatii de talag cu 1 g/L valoarea potentialului redox va scadea in mediu cu 14,131
mV;

Pentru a urmari in ce masura factorii variabili influenteaza factorul rezultativ se analizeaza intensitatea
dependentei de corelatie 1n baza:

* Coeficientului de corelatie R;

« Coeficientului multiplu de determinare R*

Coeficientul de corelatie multiplu R =0,9841092 rezulta ca, dependenta de corelatie este mare si foarte
aproape de cea functionali (1,0). Coeficientul multiplu de determinare R*= 0,9684709 rezulta ci, 96,84% din
variatia indicatorului rezultativ este determinatd de factorii studiati: durata de contact (X;) si doza de
administrare a talasului (X;). Ecuatia este valida si conform criteriilor Fisher.

6. Concluzii

Ecuatia de regresie obtinuta in urma prelucrarii datelor initiale ne argumenteaza faptul ca potentialul
redox este in stransa legatura cu doza de administrare a talasului si durata de contact a lui cu vinul. La
marirea duratei de contact cu o zi valoarea potentialului va scddea in mediu cu 1,704 mV, iar la
majorarea cantitatii de talas cu 0,1 g/L valoarea potentialului redox va scadea in mediu cu 3,576 mV;

Aceastd corelatie este exprimatd prin coeficientul multiplu ce constituie 98,24 % si corespunde
criteriilor Fisher. Se recomanda ca procesul de maturare sa fie cercetat in continuare pentru a obtine o
variatie mai complexa a factorilor studiati.
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