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Abstract: În această lucrare a  fost studiat extractul sec nereducător  a  maceratelor hidro – alcoolice  din 

muguri de cireş şi mesteacăn, cât şi din  prune uscate, alune, migdale şi nuci.  

 

Cuvinte cheie: soluţii hidro – alcoolice, macerare, muguri de cireş, de mesteacăn,    alune, nuci, migdale, 

prune,  extract sec nereducător. 

 
      Introducere 

      Cu privire la extract, reglementările  OIV  şi standardele  naţionale folosesc mai multe noţiuni: extract 

sec total, extract nereducător, extract redus şi rest de extract. 

      Extract sec total reprezintă ansamblul tuturor substanţelor din must sau vin care, în anumite condiţii 

fizice determinate, nu se volatilizează, ci rămân în rezidiu. Aceste condiţii fizice trebuie să fie astfel fixate 

încât substanţele ce compun extractul să sufere minimum de alteraţii. În cazul mustului, substanţele 

nevolatile care intră în compunerea extractului sunt glucidele, acizii liberi nevolatili şi sărurile lor, 

substanţele tanante, colorante, sărurile minerale. La vin, pe lângă acestea, în  compunerea extractului sec 

total  mai intră şi alte substanţe, tot nevolatile, rezultate în urma procesului de fermentare: glicerolul,  unii 

alcooli superiori etc. Cantitatea tuturor acestor substanţe nevolatile, exprimată în g/l, reprezintă extractul sec 

total.  

      Extractul nereducător reprezintă diferenţa dintre extractul sec total şi conţinutul total de zaharuri.  

      Extractul redus reprezintă diferenţa dintre extractul sec total şi suma următoarelor componente: 

conţinutul de zaharuri ce depăşeşte 1 g/l, conţinutul de sulfat de potasiu ce depăşeşte 1 g/l, conţinutul de 

manitol dacă există şi conţinutul tuturor substanţelor chimice care eventual au fost adăugate în vin ( acid 

sorbic, acid ascorbic, săruri de amoniu etc.) 

       Restul de extract reprezintă diferenţa dintre extractul nereducător şi aciditatea fixă exprimată în acidul 

tartric (4). 

       Cantitatea   de extract permite de a reda calităţile gustative a băuturii. Dar extractul băuturii  în mare  

măsură este un indice convenţional, fiindcă nu sunt metode precise de determinare, şi deseori valorile 

extractului pentru una şi aceeaşi băutură, obţinute prin diverse metode, se deosebesc radical. 

      Metodele pentru a determinarea  extractul sunt : 

 directe Ŕ bazate pe evaporarea băuturii şi cântărirea reziduului obţinut; 

 indirecte Ŕ în care extractul se determină fără evaporarea băuturii. 

      Totodată, extractul băuturii  poate fi calculat cu o aproximaţie oarecare faţă de  densitatea şi alcoolitatea 

vinului. 

      Una din metodele indirecte este - determinarea extractului după indicele de refracţie a soluţiei apoase cu 

transformarea ulterioară a conţinutului de substanţe uscate după tabelul indicilor de refracţie a soluţiilor 

zaharoase (2). 

 
1. Materiale  şi metode 

      Pentru  cercetări au fost utilizate următoarele plante localizate în Republica  Moldova: muguri de cireş şi 

de mesteacăn,  nucile  ( Juglans regia L.), migdalele ( Amygdalus communis L.), alunele ( Corylus avellana 

L.), prunele  uscate ( Prunus domestica).  

      Pentru  pregătirea maceratelor au fost utilizate soluţii hidro Ŕ alcoolice cu concentraţia alcoolică 40, 50,  

60 şi 70 % vol de alcool. Prealabil toate ingredientele utilizate pentru macerare au fost mărunţite manual 

pentru o extragere mai optimă.  Durata macerării a fost aleasă în dependenţă de datele obţinute din literatura 

studiată (1). În maceratele obţinute a fost determinat extractul sec nereducător. 
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       Au  fost efectuate 8 variante  de experienţe pentru muguri de cireş şi de mesteacăn , cu masa  1 gram şi 3 

grame  în  100 cm3 soluţii  hidro Ŕ alcoolice cu tăria 40 şi 60 % vol şi durata macerării 10 şi 30 zile. 

       Pentru  prune uscate, alune,  migdale şi nuci au fost utilizate 8 şi 12 grame sâmburoase  în 100 cm
3
 

soluţii  hidro  Ŕ alcoolice cu tăria 50 şi 70 % vol  şi durata macerării 10 şi 30 zile.  

Pentru efectuarea determinărilor extractului sec nereducător prin metoda refractometrică au fost 

pregătite soluţii apoase de zahăr cu concentraţiile de 1, 2, 3, 5, 7,  10, 20 şi 30 gr zahăr/litru soluţie. 

Conţinutul de substanţe uscate în % a fost determinat la refracto-metrul URL şi în baza rezultatelor obţinute 

a fost construit graficul  de calibrare. 

      Conţinutul extractului nereducător în mg/dm
3
 a fost calculat în toate maceratele hidro Ŕ alcoolice după 

graficul de calibrare. 

 

2. Rezultate şi discuţii 

      Rezultatele determinării extractului sec nereducător în macerate după 10 şi respectiv 30 zile macerare 

sunt  prezentate  în tabelele 1-3. 

      Conţinutul extractul sec nereducător a maceratelor din muguri de mesteacăn şi cireş au practic aceleaşi 

valori: la mugurii de cireş 14,1 Ŕ 20,0, la muguri  de mesteacăn 14,0 Ŕ 20,7 mg/dm
3
, a maceratelor din prune 

uscate 19,0-24,1 şi alune 16,2 -22,2 mg/dm
3
 ( tab.2); a maceratelor din migdale 17,1-22,4 şi nuci 14,6-22,2 

mg/dm
3
( tab.3). 

                                                                                                                                                           Tabelul 1 
                 Conţinutul extractului  sec nereducător a mugurilor de cireş şi a mugurilor de mesteacăn 

(după o macerare de 10 şi respectiv 30 zile) 
 

 

 

                  Nr. 

Muguri de cireş Muguri de mesteacăn 

Conţinutul 

de substanţe 

uscate,% 

Conţinutul 

extractului sec 

nereducător 

mg/dm
3
 

Conţinutul de 

substanţe 

uscate,% 

Conţinutul 

extractului sec 

nereducător 

mg/dm
3
 

I II I II I II I II 

1.(1gr.;10 z.;40 % vol) 13,3 13,4 14,1 14,2 13,8 13,5 14,6 14,3 

2.(1gr.;30 z.;40 % vol) 13,9 14,0 14,7 14,8 13,4 13,5 14,2 14,3 

3.(3gr.;10 z.;40 % vol) 13,6 14,2 14,4 15,0 13,2 13,8 14,0 14,6 

4.(3gr.;30 z.;40 % vol) 13,0 13,9 13,8 14,7 14,0 13,4 14,8 14,2 

5.(1gr.;10 z.;60 % vol) 18,4 18,3 19,6 19,5 18,4 18,1 19,6 19,3 

6.(1gr.;30 z.;60 % vol) 18,9 18,2 20,0 19,4 19,1 18,8 20,4 20,0 

7.(3gr.;10 z.;60 % vol) 18,3 18,6 19,5 19,8 18,0 17,7 19,2 18,9 

8.(3gr.;30 z.;60 % vol) 18,8 17,5 20,0 18,6 19,4 18,8 20,7 20,0 

 

                                                                                                                                                           Tabelul 2 

                  Conţinutul extractului  sec nereducător a prunelor uscate şi alunelor (după o macerare  

de 10 şi respectiv  30 zile) 
 

 

 

               Nr. 

Prune uscate Alune 

Conţinutul 

de substanţe 

uscate,% 

Conţinutul 

extractului sec 

nereducător 

mg/dm
3
 

Conţinutul de 

substanţe 

uscate,% 

Conţinutul 

extractului sec 

nereducător 

mg/dm
3
 

I II I II I II I II 

1.(8gr.;10 z.;50 %vol) 17,9 18,2 19,1 19,4 15,2 15,9 16,2 16,8 

2.(8gr.;30 z.;50 % vol) 18,8 18,8 20,0 20,0 16,9 16,4 18,0 17,4 

3.(12gr.;10 z.;50 % vol) 17,8 19,2 19,0 20,4 15,4 15,8 16,4 16,8 

4.(12gr.;30 z.;50 % vol)  19,4 19,1 20,7 20,4 17,0 17,2 18,1 18,3 

5. (8gr.;10 z.;70 % vol) 21,2 21,5 22,7 22,9 19,0 19,4 20,2 20,7 

6. (8gr.;30 z.;70 % vol) 22,5 19,6 24,1 20,9 19,3 20,3 20,6 21,7 

7. (12gr.;10 z.;70 %vol) 21,6 21,6 23,1 23,1 19,2 19,8 20,4 21,2 

8.(12gr.;30 z.;70 % vol) 22,2 22,4 23,8 24,0 19,9 20,8 21,3 22,2 
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                                                                                                                                                       Tabelul 3 

        Conţinutul extractului  sec nereducător a migdalelor şi nucilor (după o macerare de 10 şi 

respectiv  30 zile) 

 

 

 

              Nr. 

Migdale Nuci 

Conţinutul 

de substanţe 

uscate,% 

Conţinutul 

extractului sec 

nereducător 

mg/dm
3
 

Conţinutul de 

substanţe 

uscate,% 

Conţinutul 

extractului sec 

nereducător 

mg/dm
3
 

I II I II I II I II 

1.(8gr.;10 z.;50 %vol) 17,7 16,1 17,7 16,1 17,7 16,1 17,7 16,1 

2.(8gr.;30 z.;50 % vol) 17,0 17,0 17,0 17,0 17,0 17,0 17,0 17,0 

3.(12gr.;10 z.;50 %vol) 15,7 15,8 15,7 15,8 15,7 15,8 15,7 15,8 

4.(12gr.;30 z.;50 %vol)  17,8 17,1 17,8 17,1 17,8 17,1 17,8 17,1 

5. (8gr.;10 z.;70 % vol) 19,1 19,3 19,1 19,3 19,1 19,3 19,1 19,3 

6. (8gr.;30 z.;70 % vol) 20,4 20,3 20,4 20,3 20,4 20,3 20,4 20,3 

7. (12gr.;10 z.;70%vol) 19,4 19,2 19,4 19,2 19,4 19,2 19,4 19,2 

8.(12gr.;30 z.;70 %vol) 21,0 20,8 21,0 20,8 21,0 20,8 21,0 20,8 

       

      După cum se vede din tabelele 2 şi 3  la prune uscate valorile sunt cuprinse între 19,0 Ŕ 24,1. 

      În maceratele din muguri de cireş conţinutul maximal de extract sec nereducător atinge valorile 19,4-20,0 

mg/dm
3
 în varianta 6 şi nu corelează cu intensitatea culorii, iar în maceratele cu muguri de mesteacăn 

valorile maximale sunt în varianta 8 şi corelează cu intensitatea culorii maximale (3). 

      Cu creşterea alcoolităţii de la 40 la 60 % vol se măreşte şi conţinutul extractului sec nereducător cu 5-6 

unităţi în maceratele din muguri de cireş şi mesteacăn. 

      În maceratele din prune uscate, alune, migdale şi nuci creşterea conţinutului  de extract  sec nereducător 

depinde de concentraţia hidro Ŕ alcoolică şi de durata macerării. 

 

3. Concluzie 

 

      S-a stabilit,  că conţinutul   extractului sec în maceratele de cireş şi cele de mesteacăn depind de 

alcoolitate, iar în maceratele de sâmburoase: prune uscate, alune, migdale şi nuci depinde de alcoolitatea 

infuziei  şi de durata macerării. 
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