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INTRODUCERE

Capacitatea  antioxidantd a  produselor
alimentare si a vinurilor beneficiazd de un interes
stiintific si comercial considerabil. Deoarece
consumatorii au devenit mult mai constienti de
valoarea antioxidantilor pentru sanatate prin
intermediul mass-mediei, de aceea producatorii de
alimente si bauturi alcoolice au dezvaluit noi
oportunitati de marketing pentru produsele lor.

Odata cu zdrobirea strugurilor se Iincepe
procesul de macerare, care reprezintd cel mai
important proces la producerea vinurilor rosii, iar
impreund cu fermentarea alcoolicd prezintd un
complex de sisteme oxido-reducatoare, care
influenteaza  valoarea Eg-ului, capacitatea
antioxidantd si a continutul compusilor fenolici in
vinuri, cat si a indicilor cromatici.

Mecanismul realizarii macerarii — fermentarii
este unul complex si influentat de mai multi factori.

1. MATERIALE SI METODE

In scop de cercetare s-a propus de a studia
modificarea acestor indici pe parcursul procesului
de fermentare-macerare.

Experimentele au fost efectuate in cadrul
intreprinderii vinicole ,,Vinar” SA, s. Sarateni, or.
Leova. Pentru aceasta s-au prelucrat strugurii de
Pinot Noir dupa diferite scheme tehnologice
prezentate in tabelul 1.

Pentru controlul procesului de fermentare
alcoolica in toate probele experimentale au fost
adaugate levuri seci active ZYMAFLORE® 011
BIO (doza - 20 g/hL) si produsul enzimatic
LAFASE® HE GRAND CRU (doza - 4 g/100 kg).

Continutul componentei fenolice si indicilor
cromatici a fost determinat prin metoda evaluarii
spectrale. Valoarea indicelui redox s-a efectuat prin
metoda  potentiometricd.  Valoarea capacitatii
antioxidante totale a fost analizatd prin metoda
DPPH.

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

Numirul Adaos de Preparate
dioxid de sulf, | enzimatice, g/100

probelor mg/L ke

1 - -

2 50 -

3 50 4

4 75 -

5 75 4

2. REZULTATE SI DISCUTII

Conform figurii 1, procesul de macerare-
fermentare a inceput de la 16 mV a valorii indicelui
rH, care peste 24 de ore a scdzut esential pana la
valorile minimale de 4 mV pentru probele 2, 3, 4 si
5, iar proba 1 fsi atinge valoarea minimala peste 36
de ore.

Valorile indicelui rH cresc cu aproximativ 50
% pentru mostrele 2,3,4 si 5 dupa 12 ore de contact
cu bostina, datoritd operatiunile de amestecare si
aerisire a mediului in urma cérora se observa o
tendintd continud de majorare a valorilor indicelui
rH.

In baza datelor obtinute in figura 1, se poate
conchide ca procesul de macerare-fermentare ale
vinurilor rosii este unul reductiv, atunci cand are loc
intensiv difuzia complexului fenolic in mediu si
transformarea zaharozei in alcool etilic, iar la etapa
finald a procedeului devine oxidativ, in special
pentru proba 1, care nu are protectie oxidativa
exogena, ci doar endogena. Micsorarea valorii rH-
ului se datoreaza, de asemenea, acumularii enzimei
NADH+H", care participi la reactiile de
transformare a zaharurilor in alcool si dioxid de
carbon avand rol de catalizator al reactiilor.
Continutul de  antociani  totali  probelor
experimentale este diferit in functie de varianta
tehnologica utilizata.

Rezultatele obtinute oscileazd in limitele
valorilor de la 511 mg/L (Proba 1), cadnd macerarea
a avut loc fara sulfitare §i enzimare, pana la 646
mg/L (Proba 5), cand vinul a fost obtinut prin
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Figura 1. Evolutia continutului de substante fenolice totale si valorilor rH-ului pe parcursul procesului de
macerare — fermentare.

Nota: SFT — substante fenolice totale.

sulfitare (75 mg/L) si enzimare (4g/100 kg)
reprezentate in figura 2. Dar, totusi variantele
tehnologice dupa continutul de antociani totali nu se
deosebesc esential una de alta, diferenta fatd de
proba 5 este astfel: - 21 % ( Proba 1); -15,54 %
(Proba 2); - 11,6 % (Proba 3); - 2,9 % ( Proba 4).
Practic, ultimele doud variante tehnologice nu se

diferentiaza, deci adaosul de enzime nu a influentat
radical la extragerea antocianilor.

Conform figurii 3, activitatea antioxidantda a
probelor a crescut considerabil in primele doua zile
de fermentare-macerare pentru toate variantele
tehnologice.
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Figura 2. Variatia continutului de antociani totali pe parcursul macerarii — fermentarii.

Acest fapt se datoreaza difuziei intense a
compusilor fenolici. Dupa care, se observd o
stabilitate a acestui indice. Daca comparam datele
din figura 3 cu cele din figura 1 vedem ci procesul

de difuziune a compusilor fenolici este reductiv,
deoarece in primele doud zile de fermentare-
macerare valoarea potentialului redox este la limita
de jos, astfel putem concluziona ca difuzia
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Figura 3. Modificarea capacitatii antioxidante totale pe parcursul procesului de macerare-fermentare

compusilor fenolici este invers proportionala
valorilor potentialului redox.

Conform diagramei din figura 4, unde sunt
reprezentate detaliat rezultatele obtinute la toate

regimurile aplicate de fermentare-macerare se

evidentiaza cd varianta tehnologica 5 este cea mai
reusita, deoarece valorile fiecarui indice de calitate
cercetat este cel mai inalt, aceasta se datoreaza
faptului ca a fost utilizat simultan dioxidul de sulf si
preparatele enzimatice.
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Figura 4. Diagrama radar a vinurilor rosii obtinute prin diferite regimuri de macerare — fermentare
Nota: d — zile; SFT — substante fenolice totale, mg/L; Tn — taninuri, mg/L; AT — antociani totali, mg/L;
Pr — potential redox, mV; CAT — capacitatea antioxidanta totala, mM Trolox; Ic — intensitatea culorii, u. a.;
Nc — nuanta culorii, u. a.; IPT — indicele polifenolic total.

Rezultate similare se observa si la probele 4,
apoi mostra 3, care nu diferd esential fatd de proba
5, care are o crestere a intensitdtii colorante si

continutului de polifenoli si antociani totali fatd de
proba 1 aproximativ de 15 —20 %.
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CONCLUZII

Utilizarea enzimelor pectolitice pe parcursul
procesului de fermentare-macerare a bostinei de
Pinot Noir a contribuit la cresterea intensitatii
colorante, continutului de polifenoli si antociani
totali, avand efect pozitiv asupra extragerii
substantelor polifenolice si solubilitatii din struguri
(o crestere de 15-20 %).

Administrarea dioxidului de sulf in doze de 75
mg/L si a preparatelor enzimatice a avut o influenta
favorabila asupra extragerii compusilor polifenolici,
contribuind la continutul de antociani si polifenoli
totali cu 20 — 25 % fata de proba martor.

Probele, in care au fost inoculate preparatele
enzimatice, s-au caracterizat printr-un continut mai
mare a valorilor indicilor cu 12 — 15 % fata de
probele, unde n-au adaugate preparatele enzimatice.
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