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L’ossigeno in determinate fasi del processo tecnologico di produzione dei vini è in grado di determinare non solo la qualità ma anche lo stile del vino. 
È noto che in presenza di ossigeno possono avvenire una serie di reazioni chimiche che interessano, in particolare, i composti fenolici i quali ossidandosi, riducono l’ossigeno disciolto ad acqua ossigenata. Questa reazione può avere degli effetti sulle caratteristiche cromatiche, aromatiche e gustative dei vini.
Dato che i polifenoli non possono reagire direttamente con l’ossigeno, è stato proposto che i metalli di transizione, come ferro e rame, svolgano un ruolo chiave nei processi ossidativi che coinvolgono i polifenoli del vino (Danilewicz, 2003). Durante questa reazione il rame svolge un ruolo di mediatore intervenendo sul ciclo redox del ferro (Danilewicz, 2007).
Anche la SO2 non è in grado di reagire direttamente con l’ossigeno, ma reagisce efficacemente con il perossido di idrogeno proteggendo il vino dagli effetti dannosi dovuti alla reazione con alcuni composti organici, in particolare l’etanolo (Danilewicz, 2007). Inoltre,  l’anidride solforosa è in grado di ridurre a fenoli i chinoni formatisi dall’ossidazione dei composti fenolici.
Vista l’importanza di queste reazioni sulla qualità dei vini, lo scopo di questa tesi è di studiare i fenomeni ossidativi che possono avvenire durante la conservazione del vino, valutando l’effetto di tenori variabili di rame, di anidride solforosa e  glutatione e le loro interazioni reciproche, operando con una soluzione modello e con un vino bianco.
Dallo studio condotto con la soluzione modello è risultato che il consumo di ossigeno è più rapido in presenza di rame e risulta proporzionale alla sua concentrazione.  I composti fenolici vengono ossidati, ciò provoca un aumento del valore dell’assorbanza a 420 nm, che indica il grado di imbrunimento ossidativo del vino causato dalla presenza di flavani.
L’ anidride solforosa è in grado di ridurre i chinoni nei fenoli corrispondenti, che possono a loro volta essere nuovamente ossidati a chinoni. Ciò comporta un aumento del consumo di ossigeno nelle tesi contenenti maggiori concentrazioni di anidride solforosa all’imbottigliamento. Tale fenomeno risulta più evidente nelle tesi contenenti rame.
L’effetto della SO2 sui composti fenolici è stato verificato determinando l’assorbanza a 420 nm che è risultata più bassa per le tesi in cui era stata aggiunta una dose di anidride solforosa maggiore al momento dell’imbottigliamento.
Anche il glutatione ha accelerato il consumo dell’ossigeno nel vino; inoltre, nel corso della conservazione in bottiglia l’anidride solforosa svolge un’azione di protezione del glutatione dalle perdite per ossidazione.
Si può quindi affermare che il rame favorisce le reazioni di ossidazione mentre  la solforosa è in grado di limitare gli effetti negativi sulle caratteristiche organolettiche dovuti a questi tipi di reazione; anche il glutatione può svolgere un ruolo antiossidante nei vini in abbinamento con la solforosa.
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