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Abstract: Articolul dat este o analiza bibliografica generald asupra proprietatilor chimice si biologice
ale glutationului si importanta lui in producerea vinurilor.
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1. Introducere
Datorita reactivitatii foarte puternice fata de oxigen si compusii fenolici, glutationul contribuie la
pastrarea aromelor primare de soi si aromelor sulfuroase (tiolilor volatili) din must si vin. Conserva calitatea
aromatica la vinurile albe seci si previne invechirea aromatica defectuoasd. De asemenea, continutul de
glutation contribuie asupra capacitatilor reducatoare ale vinurilor [4].

2. Glutation - caracteristica, structura, proprietati
Glutationul este 0 peptida naturala (tripeptida), formata din trei resturi de aminoacizi: acidul
glutamic, cisteind, glicocolul (glicina):
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Glutationul se intdlneste in toate organismele vegetale si animale, avand un rol foarte
important in reactiile oxido-reducatoare din celulele vii. El a fost gasit in germenii graului pana la
0,45 % din masa uscata, in levurile/drojdii, struguri. El prezinta o substantd solida, alba, solubila in
apa si alcool. In solutia alcoolica se cristalizeaza sub forma de prisme. Glutationul are 2 grupe
carboxilice libere, deci are un caracter pronuntat acid (pH= 2,83). Datoritd gruparii sulthidrilice (-
SH) are proprietati reducatoare puternice. Poseda doua stari: redusa de tiol (G - SH) si oxidata ( G-
S-S-G) [1]. Aceste forme trec usor una in alta dupa reactia de mai jos si reprezintd cel mai
important sistem redox care actioneaza in must si vin:
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Transformarile de oxidare si reducere sunt reversibile si in organismele vii sunt catalizate de
enzime specifice, anume de glutationreductaza in prezenta acidului dehidroascorbic (acceptor de
hidrogen). In forma redusi a sa protejeaza oxidarea acidului ascorbic din struguri si din must.

Glutationul, denumit si "proteina vietii", are functie de coenzima in numeroase reactii de
oxidare si reducere. Acesta se foloseste ca antioxidant, reactionand cu agentii oxidanti, potential
periculosi, oxidandu-i. Acest lucru este important in functionarea normald a proteinelor,
hemoglobinei, lipidelor membranare. Nivelurile ridicate de glutation in sdnge sunt asociate cu
longevitatea [2].

3. Glutationul in struguri
In struguri glutationul apare odata cu intrarea in parga si sporeste continuu in perioada de
maturare, fiind considerat un indicator pentru evolutia procesului de maturare.
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Circa 90 % din glutationul existent in boabele strugurilor la sfarsitul maturarii, se afla sub
forma redusa de G-SH (tabelul 1). Continutul glutationului in struguri variaza intre 20-35 pg/kg de
boabe, prezenta sa este considerata ca o caracteristica a procesului de maturare la struguri [3].

Tabelul 1
Continutul in glutation al boabelor de struguri la sfarsitul maturarii [4]

Glutation, nmol/g de produs proaspat
Soiul Glutation total G-SH G-S-S-G
(forma redusa) (forma oxidati)
Chardonnay 90,7 81,3 9,47
Semillon 75,2 67,8 7,39
Riesling 58,7 55,4 3,23
Cabernet Sauvignon 55,6 53,4 2,21

Enzimele antioxidante din struguri, care actioneaza impreunad cu glutationul sunt urmatoarele:
catalaza, peroxidaza, ascorbat — peroxidaza, glutation — reductaza, dehidroascorbat — reductaza si
glutation — peroxidaza, ele elimina peroxizi din must.

4. Evolutia in must si vin

In timpul prelucrarii strugurilor prin actiunea enzimelor scade cantitatea de glutation din must
(0-30 mg/L). Scaderea se continue si in timpul fermentatiei alcoolice, datorita enzimelor catalaza.
Ca urmare, glutationul se giseste in cantitati foarte mici in vinuri de 2-5,8 mg/L. Insi, poate si se
formeze in cursul fermentatiei alcoolice din condensarea acidului glutamic, cisteina si glicocol sau
la mentinerea vinurilor pe drojdii, datoritd aptitudinii drojdiei de a combina oxigenul si astfel il
protejeaza. in absenta drojdiei continutul glutationului diminueaza mai ales cand vinul este pastrat
in vase de stejar noi [4].

5. Metode de determinare a glutationului in vinuri

Una din metode este de a extrage glutationul din must sau vin cu o solutie de acid sulfonic de
5 % si se determind sub forma redusa de (G-SH) sau oxidata (G-S-S-G), prin spectrometrie la
lungimea de unda de 430 nm [4].

O alta metoda este bazatd pe oxidarea gruparii —SH a glutationului redus cu iod. Proba
produsului analizat (2 g vin) se amestecd cu 5 cm® solutie de 5 % acid meta-fosforic. Apoi se
transferd in balonul cotat de 50 cm®, se aduce pana la cota cu apa distilatd. Dupa 5 min continutul
balonului se agita 2-3 min. Pentru determinarea continutului de glutation in balonul conic de 100
cm® se administreaza 5 cm® de amestec, 1 cm® solutie de 1,5 % KI si 5 picaturi de solutie de 1%
amidon dupa care se titreaza din microbiureta cu solutie de 0,001 n KIO3 péana la aparitia culorii
albastre. Continutul glutationului se exprima in mg/l la masa uscata a materialului analizat dupa
formula 1. Determinarile se vor efectua in 3 masurari paralele si se calculeaza valoarea medie [5].
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