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Abstract: In lucrarea datd s-a cercetat proprietitile sanogene ale vinurilor rosii si evolutia
potentialului redox sub influenta substantei antioxidante Microhidrina, care intensificd aceste
proprietati prin micsorarea valorii potentialului oxido-reducator.
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1. Introducere

Unul din criteriile de baza, ce denota calitatea vinurilor si in special a celor rosii, sunt proprietatile lor
sanogene, care se exprima prin complexul fenolic si potentialul de oxido-reducere, care la vinurile tinere
constituie < 200 mV, iar la cele invechite circa 320 - 400 mV. Existd o legaturad intre potentialul oxido-
reducdtor si calitatea vinului. Cu cit vinul poseda un potential mai scazut cu atit vinul este mai calitativ [3].

Microhidrina este cel mai puternic antioxidant dintre cei cunoscuti la ora actuala. Neutralizeaza si
anihileaza radicalii liberi. Microhidrina amelioreaza caracteristicile substantelor biologice care inconjoara
celulele: pH-ul, tensiunea superficiala si conductibilitatea specifica.

Fiecare capsula de Microhidrina contine mii de nanoclusteri imbogétiti cu hidrogenul bioxidului de
siliciu, adicd compusi ai bioxidului de siliciu si ai atomilor de hidrogen, modificati, astfel incat pe invelisul
lor exterior se gaseste un electron suplimentar cu o legatura slaba. Acest electron este cedat usor pentru
neutralizarea radicalilor liberi. Intrucat hidrogenul este cel mai mic dintre elementele cunoscute, fiecare
capsuld de Microhidrind poate furniza mii de electroni de acest tip. Aceasta este unica forma de antioxidant
care, in procesul de pierdere a electronului, nu se transforma intr-un radical liber, ci se descompun in
substante nutritive asimilabile — potasiu, magneziu, hidrogen, apa si siliciu.

2. Materiale si metode cercetare

- vinul Cabernet - Sauvignon netratat a roadei anului 2009 de la Romanesti;
- Microhydrin, antioxidant puternic care detine de electroni de hidrogen;

- solutie Michaelis;

- metabisulfit de sodiu de 20% ;

- solutie de acetalaldehidd de 10%,

- acid clorhidric de concentratia 1M;

3. Echipament

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

- cuve din sticla opaca, speciald pentru masurarile potentiometrice capacitate 200ml.
- UV-VIS spectometru cu lungimea de unda de la 280-520 nm;

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

- pipete volumetrice;

- micropipete cu volumul intre 20-200 pl.
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4, Modul de lucru

Pentru a analiza influenta microhidrinei asupra componentelor din vin s-a turnat intr-un
pahar 50 ml de vin cercetat, apoi in el s-a introdus cantititi mici de antioxidant pana valoarea
potentialului redox -165 mV. Ca metode de cercetare s-a utilizat determinarea potentialului oxido-
reducator [1] si determinarea substantelor fenolice prin evaluarea spectrala [2].

5. Rezultate si discutii

Intr-un pahar chimic de 100 ml, s-a adaugat 50 ml de vin cercetat, apoi in el s-a introdus
cantitati mici de antioxidant, masa utilizata la tratare este 0,3758 g.

Tabelul 1
Rezultatele cercetirii asupra complexului fenolic
Lungimea de unda Initial Dupa tratare
La 280 nm 2,204 2,004
La 420 nm 3,402 2,875
La 520 nm 2,700 2,500
La 520 nm cu SO, 2,098 1,934
La 520 nm cu HCI 0,026 0,016
Tabelul 2
Indicii fizico-chimici cercetati
Indicii Initial Dupa tratare
E, mV 135 -165
Intensitatea culorii, u.a. 6,328 6,000
Nuanta culorii 1,26 1,15
Fenoli totali, mg/dm’ 2200 2000
Antociani totali, mg/dm’ 279,2 251,86

La administrarea antioxidantului in vin potentialul redox a scazut enorm, pana la valorile negative,
ceea ce confirma, ca in acest vin sunt electroni liberi. Astfel, complexul fenolic a fost influentat de asemenea
tab.2, vizand ca intensitatea culorii a scazut cu 5,18 %, nuanta culorii s-a micsorat cu 10,3 %, continutul
fenolilor totali s-a minimalizat cu 9,09 %, iar valoarea antocianilor totali cu 9,79 %. De asemenea, s-a
observat aparitia unei nuante violete in culoare, aroma vinului s-a imbogétit, iar impuritatile prezente in vin
s-au depus pe peretii vasului.

6. Concluzie

In lucrarea dati am cercetat valoarea potentialului redox, care de obicei in vin constituie 200-400
mV. Prin acest indice se exprimd puterea sanogend a vinului, care se exprima prin procesul de legare a
radicalilor liberi din sange, astfel reducand si evitind multe boli ale organismului uman, de exemplu: atac
cardiac, cancer. In proba datd am obtinut o valoare a potentialului de — 165 mV, ceea ce corespunde apelor
corale, acre au valoarea potentialului redox cuprinsa intre -100 + -700 mV. Astfel, noi consideram ca vinul
sub influenta antioxidantului Microhidrina s-a imbogétit cu electroni sporind proprietatile sanogene ale
vinului.
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