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INTRODUCERE
În asortimentul vinurilor moldoveneşti cele albe au o pon-

dere de peste 60%. O cantitate semnifi cativă din volumul vinuri-
lor albe produse în Republica Moldova, ceea ce constituie circa 
80%, este exportată în diferite state. Reorientarea exportului 
vinurilor moldoveneşti spre piaţa ţărilor membre ale Uniunii 
Europene impune anumite cerinţe faţă de calitatea acestora [1]. 
În situaţia unei concurenţe extrem de dure, ce se manifestă pe 
pieţele vinicole din aceste ţări,  succes vor avea doar vinurile ce 
se disting prin calitate, având, totodată, şi preţuri rezonabile.

În ultimul timp tot mai mulţi specialişti din domeniu men-
ţionează rolul pozitiv al extractului la formarea calităţii vinuri-
lor. Conform opiniei profesorului C. Ţârdea  [2], pe lângă  alte 
componente ale vinului, extractul permite să fi e verifi cate  au-
tenticitatea şi naturaleţea vinurilor. Componentele extractului 
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condiţionează însuşirile gustative ale vinului, stabilitatea lui, 
capacitatea de a dezvolta buchetul de învechire. De aceea în 
multe ţări extractul, de rând cu alcoolul etilic şi alţi indici ai vi-
nului, este ofi cial legalizat.

Conţinutul de extract în vinuri este în funcţie de mai mulţi 
factori: soiul de viţă-de-vie, zona de producere a vinurilor, gra-
dul de maturare a strugurilor, tehnologia de procesare a stru-
gurilor, adjuvanţii utilizaţi la stabilizarea vinurilor etc. Din aces-
te considerente valorile extractului din vinuri variază în limite 
foarte largi. Conform datelor prezentate de V.D. Cotea  [3], în 
vinurile româneşti extractul are valori cuprinse între 18 şi 24 g/
dm3. În Republica Moldova, potrivit normelor actuale, conţinutul 
extractului sec nereducător în vinurile albe de calitate este de 
minimum 18 g/dm3. 

Referitor la conţinutul extractului trebuie de menţionat  că 
valorile acestuia în vinurile tinere nu sunt stabile şi se diminu-
ează în funcţie de tehnologia de producere a lor. Din aceste con-
siderente un vin   tânăr cu  un conţinut iniţial în extract, ce se 
încadrează în limitele documentelor normative, după tratare şi 
pregătirea  pentru îmbuteliere poate avea valori  mult sub limita 
minimă admisibilă.                  

În contextul celor menţionate mai sus a fost pusă sarcina 
de a se stabili gradul de diminuare a extractului nereducător în 
vinul alb Chardonnay la tratarea cu diferiţi adjuvanţi în vederea 
stabilizării acestuia.

                                           
MATERIAL ŞI METODĂ

Pentru efectuarea experimentului a fost folosit vinul alb din 
soiul Chardonnay,  recolta anului 2012, produs în secţia de mi-
crovinifi caţie a IŞPHTA. Prelucrarea strugurilor s-a realizat după 
schema tehnologică recomandată pentru producerea vinurilor 
albe seci cu maceraţia timp de 2 ore. Mustul obţinut a fost supus 
limpezirii cu utilizarea enzimelor, diferitor bentonite şi a caze-
inatului de potasiu. Denumirea adjuvanţilor şi dozele lor sunt 
prezentate în tabelul 1.

Dozele indicate au fost luate conform recomandărilor fi r-
melor producătoare. În varianta de limpezire a mustului cu en-
zima Zimoclaire mustul a fost tratat suplimentar cu bentonita 
Pluxbenton, pentru a înlătura din mediu enzimele rămase. În 
calitate de martor a servit deburbarea mustului prin metoda 
gravitaţională în decurs de 18 ore, la temperatura de 16–18oC.

Mostrele de vin rezultate din mustul deburbat cu utilizarea 
diferitor adjuvanţi au fost supuse tratării, în scopul stabilizării, 
cu substanţe de cleire după 2 scheme: prima prevede utiliza-
rea bentonitei, iar cea de a doua – a gelatinei în combinare cu 
taninul (tab. 2). După sedimentare şi limpezire vinurile au fost 
fi ltrate în condiţii de laborator.

Indicii fi zico-chimici de bază ai vinului supus tratării cu ad-
juvanţi au fost determinaţi prin metode standardizate. Dozele 
substanţelor de cleire au fost stabilite în urma microprobelor 
de laborator.

REZULTATE ŞI DISCUŢII
Rezultatele analizei fi zico-chimice a mostrelor de vin după 

tratare în conformitate cu schemele de cleire sunt prezentate 
în tabelul 3.

Mostrele de vin investigate se disting printr-un conţinut 
mare de alcool – 13,0% vol., fapt prin care se poate confi rma 
utilizarea la producerea lor a strugurilor cu un grad înalt de 
maturare. Aciditatea titrabilă în vinurile Chardonnay constituie 
6,4–6,6 g/dm3. Valorile pH constituie 3,13-3,20 şi se consideră 
optime pentru vinurile albe seci. Aciditatea volatilă nu depăşeş-
te 0,66 g/dm3, valoare caracteristică pentru vinurile tinere seci. 
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În mostrele de vin tratate cu bentonită substanţele fenolice în 
vinurile Chardonnay nu depăşesc 280 mg/dm3, iar în cele cleite 
cu gelatină şi Taninol clar acest indice se distinge prin valori mai 
mari, cea maximă fi ind de 312 mg/dm3. Densitatea optică după 
tratare s-a diminuat şi are valori de la 0,050 în variantele 3 şi 5 
(enzime Lalzyme şi enzime Zimoclaire + bentonită Pluxbenton)  
până la 0,070 în varianta 1 (deburbarea statică). 

 În  fi gura 1 sunt prezentate datele referitoare la extractul 
sec nereducător în vinurile Chardonnay  până şi după tratare 
şi valoarea diminuării acestui indice în urma stabilizării vinuri-
lor experimentale faţă de tulburelile coloidale ireversibile. Din 
datele prezentate se poate observa că extractul nereducător în 
vinurile brute seci Chardonnay din recolta anului 2012 are  va-
lori ce variază de la 18,2 g/dm3 în varianta 2 (enzime Trenolin 
opti) până la 19,4 g/dm3 în varianta 5 (enzime Zimoclaire PG + 
bentonită Pluxbenton). Cu valori înalte în extract sec neredu-
cător se disting şi variantele 4 (enzime Zimoclaire PG) –19,2 g/
dm3 şi 7 (bentonită Granubent) – 19,0 g/dm3.  Valori mai scăzute 
ale extractului (18,2–18,8 g/dm3) se atestă în variantele 2, 3 şi 
1 – enzime Trenolin opti şi Lalzyme MMX şi deburbare statică 
(martor) respectiv. 

După tratarea vinurilor în scopul stabilizării conţinutul 
extractului sec nereducător s-a diminuat în toate variantele. 
Cercetările au demonstrat că în vinurile Chardonnay supuse 
stabilizării, acest indice are valori cuprinse între 17,0 şi 17,8 g/

Tabelul 1
Adjuvanţii utilizaţi la limpezirea mustului din soiul Chardonnay şi dozele lor

Indice

Martor Enzime pectolitice Bentonite
Substanţe 

organice

Sedimenta-

re gravita-

ţională

(V1)

Treno-

lin opti 

(V2)

Lalzyme 

MMX

(V3)

Zimo-

claire 

PG

(V4)

 Zimoclai-

re PG + 

Pluxbenton

(V5)

Pluxben-

ton

(V6)

Gra-

nubent

(V7)

Cal-cazein

(V8)

Doza, 
g/dm3 - 0,02 0,05 0,02 0,02+

0,50 1,00 1,00 0,10

Gradul de 
limpezire, 
λ =420

1,30 0,13 0,24 0,22 0,22 1,20 1,25 1,30

Tabelul 2
Schemele de tratare pentru stabilizarea mostrelor de vinuri din soiul Chardonnay,

 recolta anului 2012                                                                                                            
(g/dm3)

Vari-

anta 

expe-

rimen-

tului 

 Adjuvantul utilizat la limpezirea mustului

Schema de tratare a vinului

1 2

Bentonită 

Clarit

Taninol

clar
Gelatină 

V-1 Deburbare prin sedimentare statică (martor) 0,6 0,1 0,01
V-2 Enzime Trenolin opti, 0,2 g/dal 0,5 0,08 0,01
V-3 Enzime Lalzyme MMX, 0,5 g/dal 0,4 0,06 0,06
V-4 Enzime Zimoclaire PG, 0,2 g/dal 0,4 0,06 0,06
V-5 Enzime Zimoclaire PG, 0,2 g/dal + bentonită Pluxbenton, 0,5 g/l 0,2 0,05 0,06
V-6 Bentonită Pluxbenton, 1,0 g/l 0,2 0,05 0,06
V-7 Bentonită Granubent, 1,0 g/l 0,4 0,06 0,06
V-8 Cal-cazein, 1,0 g/dal 0,6 0,08 0,01

dm3. Astfel, valoarea diminuării extractului în vinurile tratate 
conform  ambelor scheme constituie  0,8–1,8 g/dm3 şi nu se 
atestă variaţii însemnate ale acestui indice în funcţie de schema 
utilizată la stabilizarea vinului. Cât priveşte valoarea diminuării 
extractului în funcţie de adjuvantul utilizat la limpezirea mustu-
lui, se poate constata că o scădere nesemnifi cativă a extractului 
în vinurile Chardonnay se înregistrează în variantele 2 (enzime 
Trenolin opti), 3 (enzime Lalzyme), 8  (cazeinat Cal-cazein) şi în 
varianta 5 ( bentonită Granubent). 

Rezultatele cercetărilor efectuate demonstrează că în vinu-
rile tratate cel mai înalt  conţinut în extract sec nereducător se 
înregistrează  în variantele cu utilizarea la limpezirea mustului 
a enzimei Zimoclaire PG -V-4 şi V-5 – 17,6, şi 17,8 g/dm3 şi, 
respectiv, a bentonitei Granubent (V-7) – 17,7 g/dm3.

În rezultatul cercetărilor se poate constata că adjuvanţii uti-
lizaţi la limpezirea mustului şi stabilizarea vinului din soiuri albe 
infl uenţează semnifi cativ conţinutul extractului sec nereducător.

Datele obţinute ne permit să concluzionăm că vinul produs  
dintr-un must bine limpezit ulterior, la stabilizarea şi fi ltrarea 
lui, se distinge şi printr-o diminuare mai mică a conţinutului de 
extract sec nereducător. Astfel, în mostrele de vin produse din 
mustul limpezit cu enzime Trenolin opti şi Lalzyme MMX extrac-
tul sec nereducător s-a redus cu 0,8, 1,1 şi 0,8 g/dm3 în ambe-
le variante de tratare. În cazul limpezirii mustului cu bentonită 
pierderile de extract la tratare sunt mai mari, atingând valori 
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de 1,3–1,8 g/dm3. La fel se atestă scăderi mai mari ale aces-
tui indice şi în vinurile obţinute din mustul limpezit cu enzime 
Zimoclaire. În vinul martor pierderile de extract nereducător la 
tratare, de asemenea, sunt mari şi constituie 1,6 g/dm3 pentru 
ambele scheme de tratare utilizate.

                                
CONCLUZII

Ca rezultat al cercetărilor efectuate s-a stabilit că în proce-
sul de stabilizare–fi ltrare a vinului sec Chardonnay au loc pier-

Tabelul 3  
 Indicii fi zico-chimici ai vinurilor albe seci tratate Chardonnay obţinute cu utilizarea 

diferitor adjuvanţi la limpezirea mustului

N
r.

v
a

ri
a

n
te

i

Adjuvantul utilizat

la limpezirea mustului

S
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In
d
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e
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 d

e
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, 

D
4

2
0

1 Deburbare prin sedimentare statică 
(martor)

1 13,0 1,3 6,6 3,16 0,66 119/10 237 0,070
2 13,0 1,3 6,6 3,13 0,59 114/8 249 0,070

2 Enzime Trenolin opti, 0,2 g/dal
1 13,0 1,4 6,4 3,20 0,66 107/17 253 0,060
2 13,0 1,4 6,5 3,18 0,66 113/17 280 0,060

3 Enzime Lalzyme MMX, 0,5 g/dal
1 13,0 1,2 6,5 3,19 0,66 116/15 241 0,050
2 13,0 1,2 6,5 3,17 0,66 119/19 276 0,055

4 Enzime Zimoclaire PG, 0,5 g/dal
1 13,2 1,0 6,4 3,20 0,59 136/12 245 0,060
2 13,2 1,0 6,4 3,19 0,59 139/10 269 0,065

5 Enzime Zimoclaire PG, 0,2 g/dal + 
bentonită Pluxbenton, 0,5 g/l

1 13,0 1,2 6,4 3,19 0,59 124/24 233 0,050
2 13,0 1,2 6,4 3,19 0,59 124/24 245 0,050

6 Bentonită Pluxbenton, 1,0 g/l
1 13,2 1,0 6,5 3,17 0,66 133/18 245 0,055
2 13,2 1,0 6,5 3,16 0,66 128/18 285 0,060

7 Bentonită Granubent, 1,0 g/l
1 13,1 1,1 6,5 3,16 0,66 124/19 245 0,055
2 13,1 1,1 6,5 3,15 0,66 125/18 275 0,060

8 Cal-cazein, 1,0 g/dal
1 13,2 1,4 6,5 3,19 0,59 124/17 249 0,060
2 13,2 1,4 6,6 3,18 0,66 123/15 312 0,065

Fig. 1. Extractul sec nereducător iniţial şi după stabiliza-
re–fi ltrare în vinurile Chardonnay obţinute cu utilizarea 
diferitor adjuvanţi la limpezirea mustului

deri inevitabile ale extractului sec nereducător, 
valorile cărora variază între  0,8 şi 1,8 g/dm3. În 
acest context,  pentru a obţine un vin standardi-
zat după conţinutul în extract este necesar ca în 
vinul iniţial acest indice să depăşească valoarea 
de 20,0 g/dm3. Această condiţie  este valabilă în 
cazul când vinul necesită numai o singură tra-
tare faţă de tulburelile coloidale. La stabilizarea 
vinurilor faţă de tulburelile cristaline, conform 
datelor din literatura de specialitate, pierderile 
de extract constituie circa 1,0 g/dm3. Astfel, în 
vinul tânăr conţinutul în extract nereducător 
trebuie să fi e de 21,0–22,0 g/dm3. Totodată, s-a 
constatat că în vinurile obţinute din musturi bine 
limpezite extractul sec nereducător se diminu-
ează nesemnifi cativ.                                                   
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