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Abstract. In recent times more and more spe-
cialists are mentions the positive role of the ex-
tract in the quality of wines. The contents of the
wine extraction is dependent on several factors:
the vine variety, the production of wine, the de-
gree of ripening of the grapes, grape processing
technology, adjuvants used in the stabilization
of wine etc. For this reason the extract of wine
values vary within very wide limits. The purpo-
se of this study was to determine the degree of
reduction in dry extract unreduced in dry Char-
donnay wine with various adjuvants for stabilize
it. It was found that the stabilization of wine fil-
tration inevitable losses occur in dry unreduced
extract, ranging from 0,8 up to 1,8 g/dm?®. The
stabilization of the wine against haze crystal,
according to the literature, the loss of the extract
is about 1,0 g/dm3. Thus, the young dry white
wine should be content unreduced extract from
21,0 to 22,0 g/dm?®. It was also found that wines
obtained from clarified dry musts the unreduced
extract decreases in smaller quantities.

KEYWORDS: dry extract unreduced, stabilizers,
adjuvants, mitigation, turbidity.

A INTRODUCERE

In asortimentul vinurilor moldovenesti cele albe au o pon-
dere de peste 60%. O cantitate semnificativa din volumul vinuri-
lor albe produse in Republica Moldova, ceea ce constituie circa
80%, este exportata in diferite state. Reorientarea exportului
vinurilor moldovenesti spre piata tarilor membre ale Uniunii
Europene impune anumite cerinte fata de calitatea acestora [1].
In situatia unei concurente extrem de dure, ce se manifesta pe
pietele vinicole din aceste tari, succes vor avea doar vinurile ce
se djsting prin calitate, avand, totodat, si preturi rezonabile.

In ultimul timp tot mai multi specialisti din domeniu men-
tioneaza rolul pozitiv al extractului la formarea calitatii vinuri-
lor. Conform opiniei profesorului C. Tardea [2], pe langa alte
componente ale vinului, extractul permite sa fie verificate au-
tenticitatea si naturaletea vinurilor. Componentele extractului

conditioneaza Tnsusirile gustative ale vinului, stabilitatea lui,
capacitatea de a dezvolta buchetul de Tnvechire. De aceea in
multe tari extractul, de rand cu alcoolul etilic si alti indici ai vi-
nului, este oficial legalizat.

Continutul de extract n vinuri este n functie de mai multi
factori: soiul de vita-de-vie, zona de producere a vinurilor, gra-
dul de maturare a strugurilor, tehnologia de procesare a stru-
gurilor, adjuvantii utilizati la stabilizarea vinurilor etc. Din aces-
te considerente valorile extractului din vinuri variaza Tn limite
foarte largi. Conform datelor prezentate de V.D. Cotea [3], in
vinurile romanesti extractul are valori cuprinse intre 18 si 24 g/
dm?.Tn Republica Moldova, potrivit normelor actuale, continutul
extractului sec nereducdtor 1n vinurile albe de calitate este de
minimum 18 g/dm?®.

Referitor la continutul extractului trebuie de mentionat c&
valorile acestuia n vinurile tinere nu sunt stabile si se diminu-
eaza Tn functie de tehnologia de producere a lor. Din aceste con-
siderente un vin tanar cu un continut initial in extract, ce se
ncadreaza in limitele documentelor normative, dupa tratare si
pregatirea pentru Tmbuteliere poate avea valori mult sub limita
minimd admisibild.

In contextul celor mentionate mai sus a fost pusa sarcina
de a se stabili gradul de diminuare a extractului nereducator in
vinul alb Chardonnay la tratarea cu diferiti adjuvanti in vederea
stabilizarii acestuia.

MATERIAL S| METODA

Pentru efectuarea experimentului a fost folosit vinul alb din
soiul Chardonnay, recolta anului 2012, produs Tn sectia de mi-
crovinificatie a ISPHTA. Prelucrarea strugurilor s-a realizat dupa
schema tehnologicd recomandatd pentru producerea vinurilor
albe seci cu maceratia timp de 2 ore. Mustul obtinut a fost supus
limpezirii cu utilizarea enzimelor, diferitor bentonite si a caze-
inatului de potasiu. Denumirea adjuvantilor si dozele lor sunt
prezentate n tabelul 1.

Dozele indicate au fost luate conform recomandarilor fir-
melor producdtoare. In varianta de limpezire a mustului cu en-
zima Zimoclaire mustul a fost tratat suplimentar cu bentonita
Pluxbenton, pentru a inlatura din mediu enzimele ramase. In
calitate de martor a servit deburbarea mustului prin metoda
gravitationald Tn decurs de 18 ore, la temperatura de 16-18°C.

Mostrele de vin rezultate din mustul deburbat cu utilizarea
diferitor adjuvanti au fost supuse tratarii, in scopul stabilizarii,
cu substante de cleire dupa 2 scheme: prima prevede utiliza-
rea bentonitei, iar cea de a doua - a gelatinei in combinare cu
taninul (tab. 2). Dupd sedimentare si limpezire vinurile au fost
filtrate Tn conditii de laborator.

Indicii fizico-chimici de baza ai vinului supus tratarii cu ad-
juvanti au fost determinati prin metode standardizate. Dozele
substantelor de cleire au fost stabilite Tn urma microprobelor
de laborator.

REZULTATE $I DISCUTII

Rezultatele analizei fizico-chimice a mostrelor de vin dupa
tratare Tn conformitate cu schemele de cleire sunt prezentate
in tabelul 3.

Mostrele de vin investigate se disting printr-un continut
mare de alcool - 13,0% vol., fapt prin care se poate confirma
utilizarea la producerea lor a strugurilor cu un grad nalt de
maturare. Aciditatea titrabild n vinurile Chardonnay constituie
6,4-6,6 g/dm?. Valorile pH constituie 3,13-3,20 si se considera
optime pentru vinurile albe seci. Aciditatea volatild nu depases-
te 0,66 g/dm?, valoare caracteristica pentru vinurile tinere seci.
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Tabelul 1
Adjuvantii utilizati la limpezirea mustului din soiul Chardonnay si dozele lor
Martor Enzime pectolitice Bentonite Substa.n te
organice
Indice Sedlmepta- Treno- | Lalzyme Zm.\o- Zimoclai- Pluxben- Gra- ;
re gravita- | . . claire re PG + Cal-cazein
: - lin opti MMX ton nubent
tionala (V2) (V3) PG Pluxbenton (V6) (V7) (V8)
(V1) (v4) (V5)
Doza, 0,02+
g/dm? - 0,02 0,05 0,02 0,50 1,00 1,00 0,10
Gradul de
limpezire, 1,30 0,13 0,24 0,22 0,22 1,20 1,25 1,30
A =420
Tabelul 2

Schemele de tratare pentru stabilizarea mostrelor de vinuri din soiul Chardonnay,
recolta anului 2012

(g/dm?)
Vari- Schema de tratare a vinului
anta
expe- Adjuvantul utilizat la limpezirea mustului 1 2
rimer.l- Bentonita | Taninol Gelating
tului Clarit clar
V-1 | Deburbare prin sedimentare statica (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 04 0,06 0,06
V-4 | Enzime Zimoclaire PG, 0,2 g/dal 04 0,06 0,06
V-5 | Enzime Zimoclaire PG, 0,2 g/dal + bentonita Pluxbenton, 0,5 g/I 0,2 0,05 0,06
V-6 |Bentonita Pluxbenton, 1,0 g/I 0,2 0,05 0,06
V-7 |Bentonita Granubent, 1,0 g/I 04 0,06 0,06
V-8 |Cal-cazein, 1,0 g/dal 0,6 0,08 0,01

Tn mostrele de vin tratate cu bentonits substantele fenolice Tn
vinurile Chardonnay nu depasesc 280 mg/dm?, iar in cele cleite
cu gelatind si Taninol clar acest indice se distinge prin valori mai
mari, cea maxima fiind de 312 mg/dm?®. Densitatea opticd dupa
tratare s-a diminuat si are valori de la 0,050 in variantele 3 si 5
(enzime Lalzyme si enzime Zimoclaire + bentonita Pluxbenton)
pana la 0,070 n varianta 1 (deburbarea staticd).

In figura 1 sunt prezentate datele referitoare la extractul
sec nereducator n vinurile Chardonnay pana si dupa tratare
si valoarea diminuarii acestui indice Tn urma stabilizarii vinuri-
lor experimentale fata de tulburelile coloidale ireversibile. Din
datele prezentate se poate observa ca extractul nereducator in
vinurile brute seci Chardonnay din recolta anului 2012 are va-
lori ce variazd de la 18,2 g/dm? in varianta 2 (enzime Trenolin
opti) pana la 19,4 g/dm*in varianta 5 (enzime Zimoclaire PG +
bentonita Pluxbenton). Cu valori Tnalte Tn extract sec neredu-
cator se disting si variantele 4 (enzime Zimoclaire PG) -19,2 g/
dm?®si 7 (bentonitd Granubent) - 19,0 g/dm?®. Valori mai scazute
ale extractului (18,2-18,8 g/dm?) se atesta n variantele 2, 3 si
1 — enzime Trenolin opti si Lalzyme MMX si deburbare statica
(martor) respectiv.

Dupd tratarea vinurilor Th scopul stabilizdrii continutul
extractului sec nereducator s-a diminuat Tn toate variantele.
Cercetarile au demonstrat c¢d in vinurile Chardonnay supuse
stabilizarii, acest indice are valori cuprinse intre 17,0 si 17,8 g/

dm?®. Astfel, valoarea diminuarii extractului in vinurile tratate
conform ambelor scheme constituie 0,8-1,8 g/dm®si nu se
atestd variatii Tnsemnate ale acestui indice Tn functie de schema
utilizatad la stabilizarea vinului. Cat priveste valoarea diminuarii
extractului in functie de adjuvantul utilizat la limpezirea mustu-
lui, se poate constata ca o scadere nesemnificativa a extractului
in vinurile Chardonnay se Tnregistreaza n variantele 2 (enzime
Trenolin opti), 3 (enzime Lalzyme), 8 (cazeinat Cal-cazein) si in
varianta 5 ( bentonita Granubent).

Rezultatele cercetarilor efectuate demonstreaza ca n vinu-
rile tratate cel mai fnalt continut Tn extract sec nereducator se
nregistreaza n variantele cu utilizarea la limpezirea mustului
a enzimei Zimoclaire PG -V-4 si V-5 - 17,6, si 17,8 g/dm® si,
respectiv, a bentonitei Granubent (V-7) - 17,7 g/dm?.

In rezultatul cercetdrilor se poate constata ca adjuvantii uti-
lizati la limpezirea mustului si stabilizarea vinului din soiuri albe
influenteaza semnificativ continutul extractului sec nereducator.

Datele obtinute ne permit sa concluzionam ca vinul produs
dintr-un must bine limpezit ulterior, la stabilizarea si filtrarea
lui, se distinge si printr-o diminuare mai mica a continutului de
extract sec nereducator. Astfel, in mostrele de vin produse din
mustul limpezit cu enzime Trenolin opti si Lalzyme MMX extrac-
tul sec nereducator s-a redus cu 0,8, 1,1 si 0,8 g/dm® in ambe-
le variante de tratare. In cazul limpezirii mustului cu bentonita
pierderile de extract la tratare sunt mai mari, atingand valori
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Tabelul 3

Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci tratate Chardonnay obtinute cu utilizarea
diferitor adjuvanti la limpezirea mustului

X | e |
S = S | L E S |F
— | o | |2 = S5 | © =
3 s 2|3 |Ea - | 2| SE|E
o E Adjuvantul utilizat 9| & | o |SE| £ |>E| 5o | *vs| = 8
2.8 lali . lui © -_ - WE Qo EE T v 3-.3 wQ:r
= a limpezirea mustului = EERRE 5o S8 £2| T
> £ [v] ﬁ 5= = o= & 2
2|l = | N |3 2 s | 8 S
e < o 3 a1
wv < - w c
1 Deburbare prin sedimentare statica | 1 130 (13| 66 | 3,16 | 0,66 | 119/10 | 237 | 0,070
(martor) 2 | 130 |13 | 66 | 313 | 0,59 | 114/8 | 249 | 0,070
1 130 14| 64 | 320 066 | 10717 | 253 | 0,060
2 | Enzime Trenolin opti, 0,2 g/dal
nzime Trenolin opti, 0,2 g/da 2 | 130 | 14| 65 | 318 | 0,66 | 113/17 | 280 | 0,060
1 (13012 65 | 319 066 | 116/15 | 241 | 0,050
Enzime Lalzyme MMX |
3 |Enzime Lalzyme MMX, 0,5 g/da 2 [ 130 | 12| 65 | 317 | 066 | 119/19 | 276 | 0,055
1 (13210 64 |320] 059 | 136/12 | 245 | 0,060
4 |Enzime Zimoclaire PG, 0, |
nzime Zimoclaire PG, 0,5 g/da 2 | 13210/ 64 | 319|059 | 139/10 | 269 | 0,065
5 Enzime Zimoclaire PG, 0,2 g/dal + 1 130 | 12| 64 | 3,19 | 059 | 124/24 | 233 | 0,050
bentonita Pluxbenton, 0,5 g/I 2 | 130 (12| 64 | 319 | 059 | 124/24 | 245 | 0,050
1 13210 65 | 3,17 | 066 | 133/18 | 245 | 0,055
6 |Bentonita Pluxbenton, 1,0 g/
entonita Fiuxbenton, 1,U9 2 | 13210/ 65 | 316 | 0,66 | 128/18 | 285 | 0,060
1 [ 13,1 [ 11| 65 | 316 | 066 | 124/19 | 245 | 0,055
7 |Bentonits Granubent, 1,0 g/l
entonita Granubent, 1,0 g/ 2 [ 131 11| 65 | 315 | 066 | 125/18 | 275 | 0,060
s | Calcarein 1.0 a/dal 1 (132 [ 14| 65 | 319 | 059 | 124/17 | 249 | 0,060
109 2 | 13214 66 | 318 | 0,66 | 123/15 | 312 | 0,065
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Fig. 1. Extractul sec nereducadtor initial si dupd stabiliza-
re—filtrare in vinurile Chardonnay obtinute cu utilizarea
diferitor adjuvanti la limpezirea mustului

de 1,3-1,8 g/dm®. La fel se atesta scaderi mai mari ale aces-
tui indice si in vinurile obtinute din mustul limpezit cu enzime
Zimoclaire. In vinul martor pierderile de extract nereducator la
tratare, de asemenea, sunt mari si constituie 1,6 g/dm® pentru
ambele scheme de tratare utilizate.

CONCLuzIl
Ca rezultat al cercetarilor efectuate s-a stabilit cd Tn proce-
sul de stabilizarefiltrare a vinului sec Chardonnay au loc pier-

deri inevitabile ale extractului sec nereducator,
valorile carora variazd intre 0,8 si 1,8 g/dm?. In
acest context, pentru a obtine un vin standardi-
zat dupd continutul Tn extract este necesar catn
vinul initial acest indice sa depaseasca valoarea
de 20,0 g/dm’. Aceastd conditie este valabild Th
cazul cand vinul necesitd numai o singurd tra-
tare fata de tulburelile coloidale. La stabilizarea
vinurilor fata de tulburelile cristaline, conform
datelor din literatura de specialitate, pierderile
de extract constituie circa 1,0 g/dm®. Astfel, Tn
vinul tanar continutul in extract nereducator
trebuie sd fie de 21,0-22,0 g/dm?. Totodatd, s-a
constatat cd in vinurile obtinute din musturi bine
limpezite extractul sec nereducdtor se diminu-
eazd nesemnificativ.
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