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REZUMAT

Studiile privind actiunea antiradicalici a vinurilor din podgoriile Moldovei, au fost
organizate pe 5 experimente, prin acestea incercAndu-se abordarea dintr-o perspectiva cat mai larga
a subiectului propus.

Cercetarile au fost efectuate in cadrul laboratorului de oenologie a Universitatii de Stiinte
Agricole si Medicina Veterinara ,,Jon Ionescu de la Brad”, Iasi si in stransa colaborare cu echipa
Centrului de Cercetari pentru Oenologie a Filialei lasi a Academiei Romane. Pentru cercetarile
efectuate in cadrul acestui studiu s-a utilizat aparatura de specialitate a laboratorului, pentru
analizele de compozitie fizico-chimice ale probelor de vin, dar i echipamente ale cramei in vederea
prelucrarii strugurilor si obtinerii vinurilor.

Un prim obiectiv, abordat in prima parte a lucrarii, a fost acela de a culege cele mai recente
si impresionante rezultate ale studiilor oenologice, internationale §i romanesti, privind actiunea
antiradicalica a vinurilor si ale corelatiilor lor cu rezultatele studiilor biologice si medicale ale
consumului moderat de vin.

Materialul de lucru prezentat in partea de contributii proprii, a fost reprezentat de mai
multe vinuri provenite din struguri recoltati din podgorii ale regiunii viticole Dealurile Moldovei,
dupa cum urmeaza: Feteascd neagra, Merlot, Pinot noir, Cabernet Sauvignon, Burgund mare si
Negru de Causani din centrul viticol Copou, Busuioacd de Bohotin din centrul viticol Husi si
Baébeascd neagra din centrul viticol Bujoru.

Strugurii recoltati din centre viticole diferite ale regiunii Moldova, au fost vinificati in cadrul
statiei pilot a laboratorului de oenologie din cadrul facultdtii de oenologie a U.S.A.M.V. lasi,
respectand tehnologia clasicd de vinificatie, dar si unele tehnologii moderne.

Cercetdriile proprii au inceput cu evaluarea influentei tehnologiilor de vinificatie asupra

capacitatii antiradicalice a vinurilor ca produs final. Avand in vedere cd procedeele de extractie a



compusilor fenolici sunt determinante pentru continutul ulterior a vinurilor in compusi cu rol in
blocarea radicalilor liberi, pe parcursul deruldrii acestui studiu s-au utilizat mai multe variante de
macerare fermentare, unele dintre ele frecvent utilizate in productia curentd a vinurilor rosii
(macerare-fermentare clasica, macerare-fermentare in cisterne rotative si termomacerare), altele
utilizate doar in laboratoarele de cercetare, in scop pur experimental (macerare-fermentare dupa
tratamentul cu inghet al strugurilor, macerare-fermentare dupa tratamentul cu ultrasunete, macerare-
fermentare dupd tratamentul cu microunde).

Important de mentionat este faptul ca in cazul tehnologie de vinificatie s-a respectat un
schema tehnologica de baza pentru toate vinurile astfel Incat factorii de influenta sa fie uniformi si
sd poata fi pus in evidentd potentialul antiradicalic natural al acestor vinuri, evitand eventualele
efecte ale tratamentelor oenologice de corectie sau de imbunatatire a calitatilor vinurilor. Principala
etapd de diferentiere in procesul de vinificatie a fost etapa de macerare fermentare, cunoscutd ca
fiind principalul moment de extractie a compusilor fenolici din vinuri, compusi cunoscuti ca fiind
responsabili de activitatea antiradicalica a vinurilor, conform literaturii tehnice de specialitate.

Avand 1n vedere ca etapele tehnologice ale procesului de vinificatie pot influenta mai mult
sau mai putin, pozitiv sau negativ, potentialul antiradicalic al vinului, s-a continuat cu evidentierea
acelor etape cu rol important in cresterea sau diminuarea potentialului antiradicalic al vinurilor.

S-au studiat comparativ soiuri autohtone cu soiuri internationale cultivate in podgoriile
din Moldova, pentru a putea justifica, si cu argumentele privind potentialul antiradicalic, includerea
soiurile romanesti in panoplia internationala a vinurilor de calitate. Vinurile, provenind din struguri
negri recoltati din aceeasi zona vitivinicold si obtinute in conditiile specifice ale acesteia, exprima
astfel si potentialul arealului viticol de a influenta actiunea antiradicalica a vinurilor.

Metodele de analiza sunt impartite in doud categorii: metode pentru evaluarea compozitie
fizico-chimice a vinurilor si metode pentru determinarea potentialului antiradicalic al acestora,
metoda radicalului difenil-picril-hidrazil (DPPH) si metoda prin fotocheminuminescenta pentru
compusii antioxidanti hidrosolubili (ACW) si liposolubili (ACL).

Rezultatele obtinute sunt organizate pe mai multe subcapitole, in functie de evolutia
cercetdrilor. Avand in vedere ca prin lucrarea de fatd s-a urmarit influenta continutului de compusi
fenolici asupra valorii antiradicalice/antioxidante a vinurilor, influenta tehnologiei asupra
continutului de compusi fenolici si implicit a actiunii antiradicalice/antioxidante si a verigilor din
procesul de vinificatie (fermentatia alcoolica si fermentatia malo-lacticd) si a invechirii timp de un

an a vinurilor in sticld, capitolul rezultate si discutii a fost structurat pe 5 subcapitole, fiecare



abordand din ce 1n ce mai profund actiunea antiradicalica si antioxidanta a vinurilor si a factorilor de
influentd asupra acestor indici de calitate ai vinurilor.

Pentru studiul influentei variantelor tehnologice asupra activititii antiradicalice si
antioxidante la soiurile Feteascd neagra si Merlot, anul de recoltd 2008, in toamna anului 2008 au
fost recoltati struguri din soiurile Feteasca neagrda si Merlot, din centrul viticol Copou lasi, si
vinificati utilizand mai multe variante tehnologice (variante de macerare fermentare).

Ca variante tehnologice de macerare fermentare in vederea vinificarii s-au ales 5 metode
moderne enumerate anterior, care au fost raportate la varianta 1, metoda clasicd de macerare-
fermentare pe bostind a strugurilor timp de 3-5 zile. Interpretarea rezultatelor obtinute s-a facut
indeosebi pe baza corelatiilor dintre compusii fenolici (si antociani) si activitatea antiradicalica si
antioxidanta.

Un alt experiment a fost studiul privind actiunea antiradicalici a vinului Feteasca
neagra de Panciu, prin metoda radicalului DPPH, care a inceput in anul 2007 cu analiza a trei probe
de vin. Strugurii, dupad recoltare (recolta 2006), au fost transportati si vinificati in cadrul
laboratorului de oenologie a U.S.A.M.V. - lasi dupa tehnologia de producere a vinurilor rosii in trei
variante tehnologice, utilizand 3 tipuri de macerare-fermentare: macerare-fermentare clasica (5 zile),
macerare 1n cisterne rotative si termomacerare. Analizele au fost efectuate In primavara anului 2007,
dupa imbutelierea vinului si s-au repetat si in anul 2008 pentru a putea urmari evolutia acestor indici
sub influenta invechirii 1n sticla timp de un an de zile.

Catechina si epicatechina sunt flavan-3-oli izomeri, care impreuna cu flavan-3,4-diolii sunt
precursori ai taninurilor condensate din vinuri (Ribereau-Gayon, 1964). Atentia acordatd acestor
flavan-3-oli a crescut atat datoritd implicatiilor pe care le au asupra culorii vinurilor cat si
proprietitilor fiziologice pe care le prezinti. In scopul evidentierii contributiei celor 2 compusi
asupra actiunii antiradicalice totale a vinurilor, s-a determinat actiunea antiradicalica a unor solutii
de (+) catechina si (-) epicatechina prin metoda radicalului DPPH.

O alta etapa a cercetarilor a fost studiul influentei fermentatiei malolactice asupra
actiunii antioxidante a 6 vinuri rosii - metoda fotochemiluminescentei (PCL). Fermentatia
malolacticd constd in degradarea acidului malic, sub actiunea bacteriilor lactice, in acid lactic si
dioxid de carbon. Aceastd fermentatie secundara este obligatorie la vinurile rosii si la unele vinuri
albe, deoarece contribuie la finisarea lor.

Lotul de probe a fost compus din 6 vinuri rosii provenite din podgoriile lasi si Dealurile
Bujorului: Burgund mare - Uricani, Bdbeasca neagrd, Cabernet Sauvignon - Bujoru, Feteasca neagra

si Merlot - Uricani, care au fost iInsdmantate cu bacterii lactice. Metabilozarea acidului malic in acid
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lactic urmata de limpezirea spontand a vinului a avut un efect destul de important asupra valorii
activitatii antioxidante a compusilor solubili in lipide din vinuri. Acest proces a determinat scdderea
potentialului antioxidant de la 9 % la Pinot noir pana la 40 % la Merlot.

Un ultim experiment a fost acela al evaludrii proprietitilor antioxidante in diverse
etape tehnologice ale unor vinuri rosii prin metoda fotochemiluminescentei. Pentru aceasta au
fost utilizate cinci vinuri rosii: Feteasca neagra (FN), Negru de Causani (NC), Babeasca neagra
(BN), Merlot (M) si Busuioaca de Bohotin (BB), ultimul fiind recomandat indeosebi pentru
producerea de vinuri roze. Au fost luate in studiu atdt soiuri autohtone cat si soiul cosmopolit
Merlot, in vederea compardrii potentialului soiurilor romanesti cu a celor din sortimentul
international, precum si pentru a evidentia influenta conditiilor de mediu asupra proprietatilor
antioxidante ale soiurilor. Aceste vinuri au fost obtinute prin metoda clasica de macerare fermentare,
pe parcursul intregului flux tehnologic facdndu-se cat mai putine tratamente si interventii pentru a
nu influenta potentialul antioxidant al acestora. Au fost prelevate probe in diferite etape ale
procesului tehnologic: din must, dupad maceratia pe bostind timp de 3 zile (dm), pe parcursul
fermentatiei alcoolice (f.a. I, f.a.Il si f.a. III) si dupd fermentatia malolactica (dfml). S-a cuantificat
continutul de compusi fenolici exprimat prin indicele polifenolic total (IPT) si actiunea antioxidanta
(A.AO) exprimata in echivalent acid ascorbic, mmol/L. Relevanta ca procentaj in cresterea valorilor
activitatii antiradicalice/antioxidante a fost etapa maceratie pe bostina a strugurilor, etapa in urma
careia s-a putut observa chiar triplarea valorii respectivilor indici fatd de momentul tehnologic
anterior — mustul de struguri. Aceste valori au evoluat (pozitiv sau negativ) sub influenta etapelor
ulterioare din fluxul tehnologic de vinificatie (fermentatia alcoolica, fermentatia malolactica,
limpezirea vinului).

Concluzii si discutii

Prin organizarea cercetarilor pe cele cinci experimente, s-a Incercat o abordare cat mai
larga a subiectului propus. Studiul privind influenta variantelor tehnologice asupra activitatii
antiradicalice / antioxidante a vinurilor din soiurile Merlot si Feteasca neagra evidentiaza variantele
tehnologice de macerare fermentare clasica si macerarea in cisterne rotative ca fiind cele ce induc
cel mai ridicat potential antiradicalic (cuantificat prin metoda radicalului DPPH) si antioxidant
(metoda fotochemiluminescentei).

Vinurile alese pentru acest studiu au avut valori diferentiate in functie de tehnologia de
vinificatie utilizata dar si in functie de soi. Astfel din punct de vedere al tuturor compusilor

antiradicalici (cuantificati prin metoda radicalului DPPH) soiul Merlot, cu o DE50 de 1/769, s-a



dovedit a fi net superior altor soiuri rosii, cu DE50 de 1/546 consideratd in studiile efectuate de
Brand-Willims ca o medie tipica vinurile rosii.

Corelatiile intre caracteristicile fizico-chimice si actiunea antiradicalicd/ antioxidanta
(exprimatd prin indicele corelatiei liniare, R?), ale vinurilor analizate pe parcursul diverselor
experimente prezintd valori diferentiate, in majoritate medii §i mici, nici un cuplu de corelatii
neatingand nivelul 1 al R? sau valori foarte apropiate acestuia.

Interdependenta dintre antociani si valorile A.AR si A.AO-ACW este mica. Pentru
peonidind si cianidind a atins valori mai mari de 0,4630 respectiv 0,4239 in cazul corelatiei cu
A.AO, iar pentru peonidina cumarilat si malvidina cumarilat s-au obtinut valori mici ale R?, de
0,2103 respectiv 0,2741 in cazul corelatiei cu A.AR. Cele mai mari valori ale lui R? le intalnim la
cuplurile DPPH-IPT, ACW-IPT, ACL-IPT si ACL- IFC.

In urma experimentelor ficute pe parcursul acestor studii putem sustine ci dintre compusii
chimici ai vinului influenta cea mai mare asupra actiunii antiradicalice-antioxidante o au compusii
fenolici, cu mentiunea ca efectele sinergice ale acestora cu alte componente din vin variaza In
proportie destul de mare, foarte importantd fiind si metoda de analiza utilizata care poate pune in
evidenta toti compusii antiradicalici (metoda radicalului DPPH, care este insd foarte migaloasd) sau
doar o parte din compusii cu potential antioxidant ai vinurilor, cum ar fi doar cei hidrosolubili sau
doar cei liposolubili in lipide.

Diversitatea experimentelor dezvoltate pe parcursul studiilor privind actiunea antiradicalicd a
vinurilor din podgoriile Moldovei, a avut ca scop atingerea obiectivelor propuse la inceputul
studiului. In contextul cererii din ce in ce mai mari din partea consumatorilor de vin a informatiilor
cu referile la efectele benefice ale unui consum moderat de vin, s-a Incercat punerea bazei unei
clasificari a vinurilor in functie de capacitatea lor de blocare a radicalilor liberi, capacitate cu

implicatii directe asupra efectelor benefice asupra organismului.



