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RÉSUMÉ 

Pour mieux comprendre le comportement oxydatif des vins rouges, les taux de diminution des 

anthocyanes ont été mesurés pour le vin rouge Vranac soumis à deux tests de vieillissement 

accéléré différents : chimique (avec du peroxyde d’hydrogène) et thermique. La cinétique de 

dégradation de la malvidine-3-O-glucoside (M3G) et de la malvidine-3-O-acétylglucoside 

(M3AG) dans ce vin rouge par le peroxyde d’hydrogène en solution aqueuse à différentes 

températures a été étudiée. Des traces d’ions Cu(II) ont été utilisées pour catalyser la réaction, et 

elle a été surveillée à l’aide d’une méthode HPLC-DAD par l’application de la méthode du taux 

initial. La méthode HPLC-DAD a été validée pour la détermination du M3G et de ses dérivés dans 

les vins rouges. Les paramètres cinétiques des réactions sont rapportés et des équations de vitesse 

sont suggérées. Les valeurs d’énergie d’activation pour la dégradation de M3G et M3AG ont été 

calculées à 57,70 et 57,74 kJ/mol, respectivement. Les fonctions thermodynamiques d’activation 

(G*, H* et S*) ont également été calculées. 
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