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Summary: This paper presents the study of antiradical activity and polyphenol content of 

Moldovan red wines prepared by different technological treatments. In order to assess the antiradical 
activity and the total polyphenol content, the photocolorimetric method with DPPH radical and, 
respectively, the Folin-Ciocalteu index, were used. Seven types of wines were prepared, of which: one 
dry, one semi-dry and four types of fortified wines, developed using special techniques in order to 
obtain a high content of substances with antiradical properties. Furthermore, a dry wine made with 
carbonic maceration, was analyzed for comparison. The purpose was the determination of differences in 
antiradical activity and polyphenol content. The highest antiradical activity was observed in the wine 
prepared using carbonic maceration, while the highest polyphenol content was found in the dry wine. 
Also, the experiments have shown that a direct link between wine polyphenol content and antiradical 
activity cannot be established.  

Key words: antioxidant, antiradical activity, wines, technological treatment, DPPH (2-diphenyl-1-
picrilhidrazil), Folin-Ciocalteu index.  

ВВЕДЕНИЕ 
Антиоксиданты представляют собой группу веществ, широко изучающихся в последние 

несколько лет, учитывая их роль в защите от окислительного стресса (Gómez Gallego, et al., 
2012), (Debeer, 2005). Окислительный стресс участвует в патогенезе многих заболеваний 
человека, из-за чего антиоксиданты изучаются в фармакологии, в частности в лечении 
нейродегенеративных заболеваний и инсульта. Однако неясно, является ли окислительный 
стресс причиной или следствием заболевания. Антиоксиданты являются также важными 
ингредиентами пищевых добавок для поддержания здоровья и профилактики определенных 
заболеваний, как рак или болезни сердца (Gómez Gallego, et al., 2012), (Debeer, 2005), (Madrau, 
2009). 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 
Первоначальные исследования проводились с использованием семи типов вин: сухое, 

полусухое и четыре типа ликерного вина (Ricioto), технология приготовленя которого позволяет 
получить высокое содержание веществ с антирадикальными свойствами. Кроме того, для 
сравнения, было проанализированно сухое вино, изготовленное с использованием углекислой 
мацерации. 

Для оценки общей антирадикальной активности был выбран фотоколориметрический 
метод с использованием дифенилпикрилгидразила (ДФПГ). Этот способ основан на 
уменьшении радикального поглощения ДФПГ в присутствии антиоксидантов. ДФПГ является 
одним из наиболее стойких коммерчески доступных органических радикалов (Pisoschi, 2009). 
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Реагент ДФПГ был приобретен у фирмы Aldrich. Оптическую плотность измеряли в кварцевой 
кювете (10 мм) с использованием спектрофотометра UV-VIS Unicam (Spectronic Unicam, Unicam 
Ltd, Great Britain) при 517 нм. 

Общее содержание полифенолов оценивали с помощью индекса  Фолин-Чокалтеу. 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
Эксперименты проводились с семью различными винами. Вина были произведены 

различными технологиями и впоследствии были проанализированы для определения 
антирадикальной активности и общего содержания полифенолов. Результаты представлены в 
таблице 1. 

Таблица 1. Антирадикальная активность и индекс  Фолин-Чокалтеу семи разных 
вин  

Номер 
образца 

Название образца 

Антирадикальная 
активность, % ДФПГ 
(разведение 10 раз), % 

ДФПГ 

Индекс  Фолин-
Чокалтеу, единиц 

 

1. Ricioto var 1 85,7 36,88 

2. Ricioto var 2 68,1 44,25 
3. Ricioto var 3 77,3 33,50 
4. Ricioto 2011 промышленный 75,4 70,88 

5. Углекислая мацерация 96,0 46,48 
6. Красное сухое Amaroni 2011 

Sarateni 
93,8 86,88 

7. Amaroni Merlot Cahul 2011  
Красное сухое 

74,7 67,63 

 
По данным различных опубликованных работ, технологии виноделия в значительной 

степени влияют на содержание фенольных соединений в винах. Sun et al. (2001)) изучали 
влияние различных технологий виноделия на фенольный состав красных вин. По их 
результатам, в вине, изготовленном используя углекислую мацерацию, находится самое высокое 
количество катехинов, олигомерных и полимерных проантоцианидинов, за ним следуя вино, 
изготовленное путем брожения на гребнях, в то время как в вине, приготовленное путем 
брожения без гребней отмечено самое низкое значение концентрации этих соединений. 
Напротив, общая концентрация антоцианов в вине, изготовленном используя углекислую 
мацерацию ниже, чем в вине бродившем на мезге. 

 
Рис. 1. Сравнительный анализ антирадикальной активности в семи образцах вина 
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Кроме того, по отношению к вину, приготовленному традиционным методом (брожение на 
мезге с гребнями и без гребней), в вине полученном при помощи углекислой мацерации  
обнаружено меньшее содержание  общего ресвератрола, то что доказывает, что эта технология 
не способствуют извлечению этого соединения (Sun et al., 2003).  

Опыты показывают, что высокая антирадикальная активность не всегда связана с высоким 
общим содержанием полифенолов. Для образцов 1, 2, 3 и особенно 5, антирадикальная 
активность оказалась высокой, а общее содержание полифенолов было ниже по сравнению с 
другими винами. 
 

 
 

Рис. 2. Сравнительный анализ индекса Фолин-Чокалтеу в семи образцах вина 
 

Рисунки 1 и 2 показывают что данные исследования не являются окончательными, и, 
следовательно, прямая связь между содержанием полифенолов в винах и антирадикальной 
активностью не может быть установлена. Результаты образцов 1, 2, 3, 5 показывают, что 
высокая антирадикальная активность не предполагает высокое содержание полифенолов. Более 
того, другие исследования показывают, что различные вина содержат различные количества 
соединений с антиокислительными и антирадикальными свойствами. Состав вина, который 
включает значительное количество полифенолов, а также степень их окисления, зависит от 
сорта винограда, почвенно-климатических условий, и, кроме того, от технологической 
обработки.  

Кроме того, количество антиоксидантов найденных в вине может находиться под 
влиянием антиоксидантов, которые добавляются в качестве добавок для вина (например SO2, 
аскорбиновая кислота) (Stratila et al., 2008). 

ВЫВОДЫ 
Исследования, проведенное над содержанием полифенолов и антирадикальной активности 

молдавских вин подтвердили противоречия, выявляемые другими исследованиями. 
Антирадикальная активность зависит не только от общего содержания полифенолов, а также от 
типа полифенолов и их состояния окисления. Кроме того, последующие опыты должны 
рассмотреть содержимое различных полифенолов, с учётом их статуса по отношению к рН вина. 
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Также необходимо проанализировать вино, имитируя условия в течение поглощения.  
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Summary. The process getting the initial colouring matter of anthocyanins through the proposed method 

diminishes considerably the concentration of the ballast substances which a directly proportional with the osmotic 
pressure of the solution which in turn increases the efficiency of the bar-membrane process of concentration. 

 
Coloranţii de antociane prezintă  pigmenţi naturali care se întâlnesc în materie vegetală. 
Pigmenţii care se conţin în materie vegetală sînt clasificaţi după principiul solubilităţii în solvenţi 

polari şi nepolari. Pigmenţii solubili în apă sînt localizaţi în sucul plantelor (petale, flori, pomuşoare, 
fructe etc.), pigmenţii insolubili în apă sînt localizaţi în cloroplastele celulelor frunzelor, în legume etc. 
[Майоров В.С., 1962]. 

Antocianele sînt glucozide naturale care în plante sînt reprezentate de şase compuşi: 
pelagronidină, ţianidină, peonidină, delfinidină, petunidină, malvidină. În afară de aceste şase antociane 
în formă de glucozide, în unele specii de viţe de vie pot fi întâlnite ceva mai mult de zece 
diglucozide.[Бенькович Е.И1990.]. 

Antociantele sînt cele mai polarizante substanţe din toate grupele compuşilor fenolic naturali. Ele 
se întâlnesc în formă de săruri sau complexe cu metale, sînt solubile în apă, alcooli şi soluţii diluate de 
acizi în apă. Antocianele pot fi sedimentate din soluţiile de alcool prin intermediul solvenţilor organici 
(eter, acetat de plumb etc.). Antocianele pot fi cristalizate comparativ uşor în formă de cloruri   
[Харборан  Д.Ж., 1968.]. 

Gama culorilor (cromotorică) a antocianelor e foarte diversă. In dependenţă de concentraţia ionilor 
de hidrogen, soluţiile îşi schimbă culoarea de la roşu – incolor – violet – albastru – cafeniu întunecat. 
Această proprietate a antocianelor de a schimba culoarea soluţiei în dependenţă de pH-ul mediului e 
considerată ca principalul neajuns al antocianelor ca coloranţi naturali. 

Oxigenul catalizează degradarea antocianelor. Cu ionii de fer antocianele formează complexe 
insolubile de culoare violet-albastră, iar cu ionii de cupru complexe de culoare cafenii-roşii. [Авакянц 
С.П., 1990]. 

Antocianele pot fi stabilizate, adică micşorată ponderea degradării lor chimice şi biochimice, prin 
adăugarea substanţelor antioxidante şi a substanţelor fenolice condensate. Utilizarea taninei în scopul 
protejării coloranţilor naturali e bine cunoscută; de exemplu pentru stabilizarea betaninei,   [Токусунова 

417

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

