CZU: 663.221
INFLUENTA GRADULUI DE LIMPEZIRE A MUSTULUI ASUPRA
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Summary. Research has undergone wine frorn grape variety Chardonnay of the crop of 2012 with a sugar
content of 226 g/dm’, titratable acidity 7.5 g/dm’. The wort obtained was subjected to settling using different
adjuvants as follows: enzymes, bentonite, potassium caseinate, active coal (at the stage of fermentation).
Depending on the adjuvants and physical processes that have been prepared wort 9 variants and was determined
the degree of fining. Physico-chemical analyzes were performed in the laboratory Oenology and wine with
designation of origin in accordance with methods approved and recommended by the OIV. Research has shown
that young wines of the Vlntage 2012 Chardonnay obtained from musts with different degree of fining differ by
content of dry extract, ranging from 18.2 up to 19.7 g/dm’. In the investigated wines has not been established an
obvious dependence between the degree of fining of must and dry extract.
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INTRODUCERE

Vinurile albe obtinute din soiuri clasice se bucurd de o popularitate tot mai larga, datoritd aromei
de soi pregnante, fructuozitatii i gustului racoritor creat de acizii organici. Ele au cea mai mare pondere
in productia viti — vinicola a tarii, dar si in lume.

Cercetarile efectuate in laboratorul Oenologie si vinuri cu denumire de origine au demonstrat, ca
unele vinuri albe moldovenesti dupa continutul 1n extract nu corespund cerintelor stabilite pentru aceasta
categorie [2] Dintre cele 16 vinuri albe produse in regiunea de Sud a R.Moldva 3 vinuri au con‘unutul in
extract cuprins intre 14 si 15 g/dm’ si numai doud din ele au un extract de peste 20 g/dm Cu alte
cuvinte, producerea vinurilor albe extractive (extract mai mare de 17 g/dm?) la ziua de azi rimine o
problema deschisa.

Obtinerea vinurilor albe de calitate Tnalta este influentata de respectarea tehnologiei de procesare a
strugurilor. O verigd importantd in tehnologia producerii vinurilor albe , pe lingd respectarea
temperaturii de fermentatie, o constituie si limpezirea mustului (Tirdea C. Si col., 2010).

S-a constatat(Pomohaci N. Si col., 2000), ca deburbarea moderata a mustului este mai avantajoasa
decit deburbarea energica pentru calitatea vinurilor albe. Se considera ca deburbarea optima trebuie sa
fie intre 50 si 200 UNT. Cantitatea de burba depinde de gradul de maturare a strugurilor, de starea
sanitard a recoltei, precum si de tehnologia de prelucrare a strugurilor.

De mentionat, ca limpezirea mustului s-a cercetat mai mult in vederea influentei acestui indice
asupra aromei vinului (Cotea V.D. si col., 2009). In acest context, prezinti interes efectuarea unui studiu
al influentei gradului de limpezire a mustului asupra compozitiei fizico-chimice a vinului alb sec.
Problema in cauza prezinta interes si prin prizma cercetarii diferitor adjuvanti recomandati la moment
de firme specializate pentru deburbarea mustului.

MATERIAL SI METODA

A fost supus cercetarilor mustul ob!;mut din soiul de struguri Chardonnay din recolta anului 2012
cu un continut in zaharuri de 226 g/dm’, aciditate titrabild de 7,5 g/dm’ , dioxid de sulf total 74 mg/dm’
sipH —3.,42.

Mustul obtinut a fost supus deburbarii cu folosirea diferitor adjuvanti, si anume: enzime ,
bentonit, cazeinat de potasiu, carbune activ (la etapa fermentatiei). In functie de adjuvanti si procedee
fizice din mustul respectiv au fost pregatite 9 variante de lucru : V1 — deburbare statica care a servit in
calitate de martor; V2 — enzime Trenolin opti in doza de 0,2 g/dal; V3 — enzime Lalzime MMX in doza
de 0,5 g/dal; V4 — bentonitd Pluxbenton, doza 1,0 g/dm®; V5 — bentonitd Granubent, doza 1,0 g/dm’; V6
— cazeinat Cal -cazein, doza 1,0 g/dal; V7 — deburbare statica cu utilizarea carbunelul activ Granucol,
doza 0,5 g/dm’ la etapa fermenta‘uel V8 — enzime Zimoclaire PG, doza 0,2 g/dm cu utilizarea ulterloara
a bentonitei Pluxbenton, 0,5g/dm’; V9 - enzime Zimoclaire PG, doza 0,2 g/dm’.

La limpezire a fost determinat gradul de limpiditate prin masurarea densitatii optice la lungimea

402



de unda de 420 nm (D4y). Variantele de must limpezit au fost supuse fermentatiei alcoolice in aceleasi
conditii cu utilizarea susei de levuri Oenoferm. Fermetatia tumultoasa a avut loc la temperatura de 16 —
18°C timp de 6 zile, dupa care s-a efectuat decantarea vinului in fermentatie de pe sedimentul grosier de
drojdie, postfermentarea si mentinerea vinului pe sedimentul fin de drojdie in decurs de 30 de zile, dupa
care vinul limpezit a fost tras de pe drojdie.

Analizele fizico-chimice s-au realizat n laboratorul Oenologie si Vinuri cu Denumire de Origine
conform metodelor autorizate si celor recomandate de OIV.

REZULTATE SI DISCUTII

Din rezultatele prezentate in figura 1 se poate observa ca adjuvantii utilizati la deburbare au un
efect diferit asupra gradului de limpezire a mustului si variaza de 1a 0,13 pina la 1,3. Cu un grad inalt de
limpezire se disting variantele la deburbarea cédrora au fost folosite enzime pectolitice, varianta 2 —
densitatea optica fiind cea mai joasa — 0,13, variantele 8 si 9 cu densitatea optica de 0,22 si varianta 3 cu
valoarea acestui indice de 0,24.

La utilizarea bentonitei precum si a cazeinatului de potasiu gradul de limpezire a mustului este mic
si este pozitionat la nivelul mostrei martor si variaza de la 1,2 pina la 1,3.

Rezultatele obtinute ne permit sa constatam, ca obtinerea unui grad de limpeditate mai mare este
posibil in cazul utilizarii enzimelor pectolitice Trenolin opti, Lalzyme si Zimoclaire PG.

In tabelul 1 sunt prezentati indicii fizico-chimici in vinurile materie prima brute Chardonnay
obtinute cu utilizarea diferitor adjuvanti la limpezirea mustului si diferit grad de limpezire.
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Fig. 1. Gradul de limpezire a mustului din soiul Chardonnay tratat cu diferiti adjuvanti si prin
sedimentare gravitationala

Din datele tabelului 1 se poate constata, ca vinurile Chardonnay produse cu utilizarea diferitor
adjuvanti la limpezirea mustului au taria de 13,5 — 13,7 %vol., aciditatea titrabild variaza de la 6,8 pina
la 7,3 g/dm’, valorile pH constituie 3,17 —3,27.

Referitor la continutul in substan;e fenohce se poate observa, ca in vinurile investigate acest indice
constituie valori de 245 — 257 mg/dm’, cu exceptia variantelor 7 (utilizarea carbunelui activ la
fermentare) si 8 (enzime Zimoclaire PG+P1uxbenton) in care se atesta valori mai mici -221 si
233mg/dm respectiv. Extractul sec nereducator variaza de la 18,2 g/dm’ in varianta 2(enzime Trenolin
opt1) pini la 19,7 g/dm’ in Varlanta 7 (carbune activ la fermentare) Cu valori inalte in extract se disting
si Varlantele 8194 g/dm 9-19,2 g/dm $i5- 19,0 g/dm’. Valori mai scazute ale extractului — (18,2
— 18,8 g/dm’)se atesta in variantele 2,3,1 si 4.
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Tabelul 1. Indicii fizico-chimici in vinurile albe seci Chardonnay obtinute cu utilizarea
diferitor adjuvanti la limpezirea mustului.
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! %:r‘g};;‘repnn sedimentare staticd | 3 5\ 4 3179 (318 | 0,66 | 102/15 | 245 | 18.8 | 6.0 | 284 | 7,80
2 |Enzime Trenolin opti, 0,2 g/dal 135 14 | 7.0 | 3.21 | 046 | 92/17 | 253 | 182 | 6.8 | 302 | 7.81
3 |Enzime Lalzime MMX, 0,5 g/dal | 13,5 | 1,2 | 7,2 | 3,21 | 0,66 | 104/17 | 245 | 18,4 | 7,9 | 291 | 7,80
4 |Bentonita Pluxbenton, 1,0 ¢/l 13.6 | 1.0 | 7.3 | 3.21 | 0.46 | 102/17 | 245 | 188 | 7.5 | 303 | 7.85
5 |Bentonita Granubent, 1,0 g/l 135 | 1.1 | 7.1 | 3.20 | 0.46 | 104/17 | 245 | 19,0 | 7.3 | 261 | 7.85
6 |Cal—Cazein, 1,0g/dal 13.6 | 1.4 | 7.1 | 3.20 | 0.46 | 98/17 | 249 | 18.9 | 6.8 | 393 | 7.80
7~ |Deburbare statica + carbune activ | 13 5|1 4| 76317 | 046 9714 | 221 | 197 | 7.0 | 237 | 7.89

Granucol, 0,5 g/l
8 |Enzime Zimoclaire PG, 02 g/l+ | 135115 | 691327 04610017 | 233 | 194 | 6.8 | 241 | 7.80
Pluxbenton, 0,5 g/l

9 |Enzime Zimoclaire PG, 0,5 g/l 137 1.0 | 7.0 | 3.19 | 046 | 109/19 | 257 | 192 | 5.4 | 161 | 7.85

In figura 2 sunt prezentate grafic rezultatele ce tine de continutul in extract sec nereducitor si
suma principalilor constituenfi ai extractului (acizi titrabili §i sarurile acide, glicerolul si 2,3 -
butilenglicolul).
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O Extract sec nereducator

B Suma acizilor organici, glicerolului si 2,3-
butilenglicolului

Fig. 2. Extractul sec nereducator si principalii constituienti ai acestuia in vinurile experimentale
din soiul Chardonnay.

Analiza rezultatelor obtinute ne permite sa constatam ca suma constituientilor extractului (S.C.E)
este diferita si variaza intre 12,26 si 15,39 g/dm insa nu este in functie de continutul extractulul sec
nereducator. Astfel, In varianta 9 1 in care continutul in extract sec nereducitor este de 19,2 g/dm® S.C.E.
este cea mai mica — 12 56 g/dm’, iar in varianta 3 cu continutul in extract de 18,4 g/dm’ S.C.E.
constituie — 15,39 g/dm”.

Dat ﬁlnd ca continutul acizilor titrabili nu variaza in limite mari (de la 6,8 la 7,3 g/dm ), continutul
compusilor rezultati la fermentatia alcoolica au un rol major la formarea extractului. In cazul de fata
glicerolul variazi de la 5.4 pina la 7,9 g/dm’, valori ce depdsesc marja erorii de +5% si reprezinti
continutul real in acest compus.

Pentru fiecare varianta a fost calculata d1feren‘;a dintre continutul extractulul sec nereducator 51
suma constituientilor extractului 1dent1ﬁca‘;1 care variaza de la 3,0 p1na la 6,6 g/dm’. Diferenta cea mai
mare a fost atestatd in variantele 3 si 4 si care constituie 5,6 si 6,6 g/dm’. Diferenta respectivi reprezinti
constituientii extractului care la moment inca nu au fost identificati, dar care au o valoare importanta in
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alcatuirea extractului sec nereducator.

Rezultatele cercetarilor obfinute ne permit sa constatam ca intre gradul de limpezire a mustului si
continutul 1n extract sec nereducator nu exista o legitate vadita.

Aprecierea organolepticd a demonstrat, ca mostrele de vinuri Chardonnay obfinute cu utilizarea
carbunelui activ la fermentare, enzimei Zimoclaire PG si bentonitelor la limpezirea mustului s-au
invrednicit de cele mai inalte note organoleptce(7,89 si 7,85 puncte), caracterizindu-se cu o aroma fina
de soi, prospetime si armonie in gust.

CONCLUZII

1.Gradul de limpezire a mustului depinde de tipul de adjuvanti folositi in acest scop.

2.Din adjuvantii experimentati o actiune Tnalta asupra procesului de limpezire 1l exercita enzimele
pectolitice Trenolin opti, Lalzyme MMX si Zimoclaire PG. In cazul deburbirii statice se atesta cel mai
scazut grad de limpezire a mustului.

3.Vinurile tinere Chardonnay din recolta anului 2012 obtinute din musturile cu diferit grad de
limpezire se deosebesc dupa continutul extractului sec nereducator, care variazd de la 18,2 pina la
19,7g/dm’.

4.Intre gradul de limpezire a mustului si continutul in extract sec nereducator nu a fost stabiliti o
oarecare legitate.
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