
26        Acţiunea  procesului de fermentare - macerare asupra capacităţilor reducătoare a vinului roşu… 

 
ACŢIUNEA PROCESULUI DE FERMENTARE-MACERARE ASUPRA 
CAPACITĂŢILOR REDUCĂTOARE A VINULUI ROŞU PINOT NOIR 

 
S. Ursu, drd. 

Universitatea Tehnică a Moldovei 
 
 

INTRODUCERE 
 

Capacitatea antioxidantă a produselor 
alimentare şi a vinurilor beneficiază de un interes 
ştiinţific şi comercial considerabil. Deoarece 
consumatorii au devenit mult mai conştienţi de 
valoarea antioxidanţilor pentru sănătate prin 
intermediul mass-mediei, de aceea producătorii de 
alimente şi băuturi alcoolice au dezvăluit noi 
oportunităţi de marketing pentru produsele lor. 

Odată cu zdrobirea strugurilor se începe 
procesul de macerare, care reprezintă cel mai 
important proces la producerea vinurilor roşii, iar 
împreună cu fermentarea alcoolică prezintă un 
complex de sisteme oxido-reducătoare, care 
influenţează valoarea EH-ului, capacitatea 
antioxidantă şi a conţinutul compuşilor fenolici în 
vinuri, cât  şi a indicilor cromatici. 

Mecanismul realizării macerării – fermentării 
este unul complex şi influenţat de mai mulţi factori. 

 
 
1. MATERIALE ŞI METODE 
 
În scop de cercetare s-a propus de a studia 

modificarea acestor indici pe parcursul procesului 
de fermentare-macerare.  

Experimentele au fost efectuate în cadrul 
întreprinderii vinicole „Vinar” SA, s. Sărăteni, or. 
Leova.  Pentru aceasta s-au prelucrat strugurii de 
Pinot Noir după diferite scheme tehnologice 
prezentate în tabelul 1. 

Pentru controlul procesului de fermentare 
alcoolică în toate probele experimentale au fost 
adăugate levuri seci active ZYMAFLORE® 011 
BIO (doză - 20 g/hL) şi produsul enzimatic 
LAFASE® HE GRAND CRU (doză - 4 g/100 kg). 

Conţinutul componenţei fenolice şi indicilor 
cromatici a fost determinat prin metoda evaluării 
spectrale. Valoarea indicelui redox s-a efectuat prin 
metoda potenţiometrică. Valoarea capacităţii 
antioxidante totale a fost analizată prin metoda 
DPPH. 
 
 

Tabelul 1. Regimurile tehnologice de  fermentare - 
macerare  la producerea vinului roşu Pinot Noir. 
 

Numărul 
probelor 

Adaos de 
dioxid de sulf, 

mg/L 

Preparate 
enzimatice, g/100 

kg 
1 - - 
2 50 - 
3 50 4 
4 75 - 
5 75 4 

 
 

2. REZULTATE ŞI DISCUŢII 
 

Conform figurii 1, procesul de macerare-
fermentare a început de la 16 mV a valorii indicelui 
rH, care peste 24 de ore a scăzut esenţial până la 
valorile minimale de 4 mV pentru probele 2, 3, 4 şi 
5, iar proba 1 îşi atinge valoarea minimală peste 36 
de ore.  

Valorile indicelui rH cresc  cu aproximativ 50 
%  pentru mostrele 2,3,4 şi 5 după 12 ore de contact 
cu boştina, datorită operaţiunile de amestecare şi 
aerisire a mediului în urma cărora se observă o 
tendinţă continuă de majorare a valorilor indicelui 
rH.  

În baza datelor obţinute în figura 1, se poate 
conchide că procesul de macerare-fermentare ale 
vinurilor roşii este unul reductiv, atunci când are loc 
intensiv difuzia complexului fenolic în mediu şi 
transformarea zaharozei în alcool etilic, iar la etapa 
finală a procedeului devine oxidativ, în special 
pentru proba 1, care nu are protecţie oxidativă 
exogenă, ci doar endogenă. Micşorarea valorii rH-
ului se datorează, de asemenea, acumulării enzimei 
NADH+H+, care participă la reacţiile de 
transformare a zaharurilor în alcool şi dioxid de 
carbon având rol de catalizator al reacţiilor. 
Conţinutul de antociani totali probelor 
experimentale este diferit în funcţie de varianta 
tehnologică utilizată.  

Rezultatele obţinute oscilează în limitele 
valorilor de la 511 mg/L (Proba 1), când macerarea 
a avut loc fără sulfitare şi enzimare, până la 646 
mg/L (Proba 5), când vinul a fost obţinut prin 
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Figura 1. Evoluţia conţinutului de substanţe fenolice totale şi valorilor rH-ului pe parcursul procesului de 
macerare – fermentare. 

Notă: SFT – substanţe fenolice totale. 
 
sulfitare (75 mg/L) şi enzimare (4g/100 kg) 
reprezentate în figura 2.  Dar, totuşi variantele 
tehnologice după conţinutul de antociani totali nu se 
deosebesc esenţial una de alta, diferenţa faţă de 
proba 5 este astfel: - 21 % ( Proba 1); -15,54 % 
(Proba 2); - 11,6 % (Proba 3); - 2,9 % ( Proba 4). 
Practic, ultimele două variante tehnologice nu se 

diferenţiază, deci adaosul de enzime nu a influenţat 
radical la extragerea antocianilor. 

Conform figurii 3, activitatea antioxidantă a 
probelor a crescut considerabil în primele două zile 
de fermentare-macerare pentru toate variantele 
tehnologice.

 

 
 

Figura 2.  Variaţia conţinutului de antociani totali pe parcursul macerării – fermentării. 
 

Acest fapt se datorează difuziei intense a 
compuşilor fenolici. După care, se observă o 
stabilitate a acestui indice. Dacă comparăm datele 
din figura 3 cu cele din figura 1 vedem că procesul 

de difuziune a compuşilor fenolici este reductiv, 
deoarece în primele două zile de fermentare-
macerare valoarea potenţialului redox este la limita 
de jos, astfel putem concluziona că difuzia  
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Figura 3. Modificarea capacităţii antioxidante totale pe parcursul procesului de macerare-fermentare 
 

compuşilor fenolici este invers proporţională 
valorilor potenţialului redox. 

Conform diagramei din figura 4, unde sunt 
reprezentate detaliat rezultatele obţinute la toate 
regimurile aplicate de fermentare-macerare se 

evidenţiază că varianta tehnologică 5 este cea mai 
reuşită, deoarece valorile fiecărui indice de calitate 
cercetat este cel mai înalt, aceasta se datorează 
faptului că a fost utilizat simultan dioxidul de sulf şi 
preparatele enzimatice.  

 

 
 

Figura 4. Diagrama radar a vinurilor roşii obţinute prin diferite regimuri de macerare – fermentare 
Notă: d – zile; SFT – substanţe fenolice totale, mg/L; Tn – taninuri, mg/L; AT – antociani totali, mg/L; 

Pr – potenţial redox, mV; CAT – capacitatea antioxidantă totală, mM Trolox; Ic – intensitatea culorii, u. a.;  
Nc – nuanţa culorii, u. a.;  IPT – indicele polifenolic total. 
 

Rezultate similare se observă şi la probele 4, 
apoi mostra 3, care nu diferă esenţial faţă de proba 
5, care are o creştere a intensităţii colorante şi 

conţinutului de polifenoli şi antociani totali faţă de 
proba 1 aproximativ de 15 – 20 %. 
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CONCLUZII 
 

Utilizarea enzimelor pectolitice pe parcursul 
procesului de fermentare-macerare a boştinei de 
Pinot Noir a contribuit la creşterea intensităţii 
colorante, conţinutului de polifenoli şi antociani 
totali, având efect pozitiv asupra extragerii 
substanţelor polifenolice şi solubilităţii din struguri 
(o creştere de 15-20 %). 

Administrarea dioxidului de sulf în doze de 75 
mg/L şi a preparatelor enzimatice a avut o influenţă 
favorabilă asupra extragerii compuşilor polifenolici, 
contribuind la conţinutul de antociani şi polifenoli 
totali cu 20 – 25 %  faţă de proba martor.  

Probele, în care au fost inoculate preparatele 
enzimatice, s-au caracterizat printr-un conţinut mai 
mare a valorilor indicilor cu 12 – 15 % faţă de 
probele, unde n-au adăugate preparatele enzimatice. 
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