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Rezumat: La condiţionarea strugurilor de masă soiul Chasselas d’ore pentru comercializare se formează refuzuri din 

care se obţine suc. S-a cercetat procesul de limpezire al sucului de struguri cu bentonitele Bentovin (România) şi 

Ascangel (Georgia). Dozele optime – 3 … 5 g/l asigură sucului caracteristici comerciale superioare. S-a demonstrat 

utilitatea folosirii refuzurilor de la condiţionarea strugurilor, eficienţa adsorbanţilor la limpezirea sucului de struguri 

Chasselas d’ore. 
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1. Introducere 

 

În Republica Moldova viticultura este ramură principală al agriculturii, care asigură consumatorii cu 

struguri proaspeţi şi produse de prelucrare al acestora. În ansamblul industriei agricole sectorul strugurilor de 

masă este unul dintre cele mai profitabile. Dinamica dezvoltării ramurii este prezentată în tabelul 1. 

 

Tabelul 1.  

Dinamica dezvoltării viticulturii în Republica Moldova 
Nr. 

crt. 

 

Indicatori 

 

Producţie în anii 

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 

1 Producţia globală de struguri 

în gospodăriile de producţie-

marfă, mii tone 

381,4 429,3 424,0 248,7 344,0 292,5 410,0 

2 Suprafaţa soiurilor de masă 

în gospodăriile de producţie-

marfă pe rod, mii ha 

13,8 13,1 13,4 12,6 13,1 12,0 12,2 

3 Producţia globală de struguri 

de masă în gospodăriile de 

producţie-marfă,  

mii tone 

36,2 40,0 70,0 24,5 60,2 43,9 90,0 

4 Producţie struguri de masă 

care nu au valoare 

comercială, tone 

7240 8000 14000 4900 12040 8780 18000 

5 Randament suc de struguri 

din struguri de masă care nu 

au valoare comercială, tone 

4638,0 5125,0 8968,6 3139,0 7713,0 5624,6 11531,0 

6 Producţie struguri de masă 

soiul Chasselas d’ore (medie 

2,2% de la poz.4), tone 

159,3 176,0 308,0 107,8 264,9 193,2 396,0 

7 Randament suc de stru-guri 

din struguri soiul Chasselas 

d’ore, tone 

102,0 112,7 197,3 69,0 169,7 123,8 253,7 

Notă. Norma de consum struguri proaspeţi la fabricare 1000 kg suc de struguri limpezit – 1561 kg. 

Informaţia tabelară, evidenţiază creşterea treptată (cu unele abateri nesemnificative, cauzate de condiţiile 

climaterice şi perfecţionării tehnologiilor de producere) a volumului de struguri de masă pentru asigurarea 

direcţiilor de valorificare:comercializare, păstrare, procesare industrială – fabricarea produselor conservate. 

Strugurii de masă în stare proaspătă sunt universali după însuşirile gustative şi curative, se deosebesc 

prin conţinutul unical al compuşilor utili organismului uman: zaharuri, vitamine, acizi organici, săruri 

minerale etc. [1]. 

Gama sortimentală a soiurilor de struguri pentru masă, conform [2], include 34 soiuri, dintre care 20 

soiuri cu bobul alb, 8 cu bobul roz şi negre şi 6 apirene. Principalele soiuri de struguri de masă sunt 

Moldova, Alb de Suruceni, Rannii Magaracea, Chasselas d’ore, Muscat iantarnîi etc. 
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Strugurii de masă destinaţi comercializării şi păstrării, după recoltare, sunt supuşi condiţionării – operaţii 

specifice de formare a caracteristicilor de calitate prescrise în documentele tehnice normative în vigoare. 

Refuzurile de la condiţionarea strugurilor – struguri ce nu au nici o valoare comercială alcătuiesc 

aproximativ 20% [3]. Aceste refuzuri, nu au aspect comercial, dar sunt valoroase după conţinutul 

substanţelor nutritive şi pot fi direcţionate la fabricarea sucurilor naturale, băuturilor răcoritoare, jeleurilor 

etc. 

Cantităţile orientative de produse – suc de struguri limpezit ce se pot obţine din strugurii de masă – 

refuzuri sunt aduse în tabelul 1, poz. 4 … 7. 

Scopul lucrării: utilizarea refuzurilor de la condiţionarea strugurilor de masă la fabricarea sucului de 

struguri, optimizarea procesului de limpezire al sucului de struguri Chasselas d’ore cu adsorbanţi naturali. 

 

2. Materiale şi metode 

Cercetările experimentale au fost efectuate cu suc de struguri – semifabricat obţinut din struguri soiul 

Chasselas d’ore , care corespund cerinţelor prescrise în standard, dar nu au valoare comercială. 

În sucul din struguri s-au determinat caracteristicile:  

 substanţe uscate solubile, aciditate titrabilă, pH, zahăr total, cenuşă totală, alcool etilic – prin 

metode standardizate;  

 densitate optică – colorimetru fotoelectric CFC-2;  

 viscozitatea – viscozimetru de sticlă, diametrul capilarului 0,52 mm;  

 substanţe polifenolice – cu reactivul Folin-Ciocalteu, spectrofotometrul DR 5000;  

 potenţialul redox – metoda potenţiometrică. 

Limpezirea sucului de struguri s-a efectuat cu bentonite de import – Bentovin (România) şi Ascangel 

(Georgia), pregătite conform prescripţiilor documentare. 

 

3. Rezultate şi discuţii 

 

Sistemul coloidal al sucurilor este format din coloizi hidrofili şi coloizi hidrofobi-nestabili în suc care cu 

timpul tulbură sucul. La limpezirea sucului de struguri nu se urmăreşte îndepărtarea completă a coloizilor, 

este suficient reducerea lor cu 10 … 30 %, îndeosebi îndepărtarea coloizilor hidrofobi [4]. Îndepărtarea din 

suc a substanţelor macromoleculare se realizează prin diferite metode, utilizându-se materiale de origine 

organică şi anorganică. Dintre materialele anorganice, la limpezirea sucului de struguri, se folosesc 

bentonitele, care au activitate adsorbţională suficientă asupra substanţelor coloidale (în care predomină 

substanţele proteice cu încărcătură electrică pozitivă), îmbunătăţesc caracteristicile comerciale cu minimale 

modificări a caracteristicilor senzoriale şi fizico-chimice. Pentru limpezirea sucului de struguri Chasselas 

d’ore, s-au folosit bentonitele Bentovin şi Ascangel. Sucul de struguri semifabricat s-a prelucrat сu diferite 

doze de bentonite – 1 … 10 g/l prin contactare intensă suc cu bentonite – gel 60 s, apoi separare bentonită 

din suc prin centrifugare la 5000 tur/min., durată de timp 10 minute şi sedimentare gravitaţională la rece. 

Gradul de limpezire a sucului s-a determinat după densitatea optică determinată la fotocolorimetru CFC-2. 

Rezultatele obţinute sunt prezentate în tabelul 2. 

Tabelul 2  

Influenţa dozelor de bentonită asupra unor proprietăţi ale sucului de struguri Chasselas d'ore 

 

Origine 

bentonită 

Doza 

bentonită, 

g/l 

Conţinut 

substanţe 

uscate 

solubile, % 

D400 

Aciditate 
Potenţialul 

redox, 

mV 

Volum sediment, 

cm
3
/250 cm

3 
titrabilă, % pH 

Suc de struguri Chasselas 

d’ore  
18,2 1,6 0,54 3,25 184,0 - 

B
en

to
v

in
 (

R
o

m
ân

ia
) 

1,0 18,2 0,48 0,53 3,25 226 10 

2,0 18,2 0,35 0,52 3,26 231 18 

3,0 18,1 0,30 0,51 3,28 231 26 

4,0 18,0 0,26 0,50 3,28 232 34 

5,0 18,0 0,25 0,49 3,30 234 42 

6,0 17,9 0,22 0,48 3,40 236 51 

7,0 17,8 0,21 0,47 3,42 238 63 

8,0 17,6 0,20 0,47 3,45 240 72 

9,0 17,3 0,20 0,47 3,45 242 80 

10,0 17,1 0,20 0,46 3,47 245 92 



 

109 

Continuare tabelul 2 
A

sc
an

g
el

 (
G

eo
rg

ia
) 

1,0 18,0 0,41 0,52 3,26 217 13 

2,0 18,1 0,37 0,52 3,28 220 17 

3,0 18,0 0,32 0,51 3,28 223 22 

4,0 18,0 0,30 0,49 3,32 227 29 

5,0 18,0 0,27 0,49 3,36 230 35 

6,0 17,8 0,25 0,48 3,37 235 43 

7,0 17,8 0,22 0,46 3,40 237 51 

8,0 17,7 0,20 0,44 3,42 240 60 

9,0 17,5 0,20 0,44 3,44 243 70 

10,0 17,4 0,19 0,43 3,46 249 85 

 

Concentraţii bentonite – gel : Bentovin (România) – 13 %, Ascangel (Georgia) – 12,4 % 

   

Pentru evidenţierea mai reliefată a efectului de limpezire a sucului de struguri cu bentonită – gel 

Bentovin (România), datele experimentale s-au prezentat şi în formă grafică, fig. 1. 

 

 
 

Fig. 1 Dependența densității optice față de dozele de bentonită Bentovin  

la limpezirea sucului de struguri Chasselas d’ore  

 

Informaţia grafică evidenţiază două faze caracteristice : iniţial – cu o durată foarte rapidă de desfăşurare 

a procesului de limpezire şi al doilea sector – care se caracterizează la început cu oarecare pantă şi apoi cu 

înclinaţie la abscisă. Această formă a curbei arată că adsorbţia substanţelor coloidale la maxim se realizează 

cu dozele 1 … 3 g/l. Densitatea optică a sucului se reduce de la 1,6 până la 0,25 unităţi. Mărirea dozelor de 

bentonită conduce la micşorarea semnificativă a densităţii optice, datorită adsorbţiei biopolimerilor din suc. 

La etapa lentă de desfăşurare a procesului de adsorbţie o mică micşorare a unghiului de înclinaţie a 

curbei de limpezire se observă după doza 5 g/l. La dozele mărite – 6 … 10 g/l, densitatea optică a sucului nu 

se schimbă, adsorbţia substanţelor macromoleculare atinge valori maxime. Mărirea dozelor de bentonită, 

influenţează neesenţial asupra efectului de limpezire a sucului, dar este nedorită, fiindcă reduc în mare 

măsură valoarea nutritivă a sucului. 

Informaţia prezentată în tabelul 2 şi fig. 1 arată că densitatea optică se reduce de la 1,6 unităţi (scara 

densitatea optică) la 0,25 … 27 sau cu 84 … 85 %. Prin experimentări repetate, examinări  senzoriale s-a 

constatat că densitatea optică cuprinsă între 0,2 … 0,3 se obţine la prelucrarea sucului de struguri Chasselas 

d’ore cu dozele de bentonită 3 … 5 g/l şi se apreciază ca claritate tehnologică – cristalină. Dozele majorate 

de bentonită 6 … 10 g/l nu intensifică claritatea sucului, aduc la modificări neesenţiale a caracteristicilor : 

substanţe uscate solubile,  aciditate  titrabilă, potenţialului redox şi au loc pierderi  de suc cu cantităţile mari 

de sediment, formate la sedimentare gravitaţională la rece. Limpezirea efectivă trebuie realizată cu goze 

optime, care nu depăşesc reglementările prestabilite în documentele tehnice normative în vigoare.  

Pentru evidenţiere mai amplă a activităţii absorbţionale a bentonitelor Bentovin şi Ascangel, în limitele 

dozelor optime stabilite, s-a cercetat influenţa lor asupra unor componente ale sucului – substanţelor 
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macromoleculare şi micromoleculare, caracteristicilor senzoriale. Sucul de struguri semifabricat s-a prelucrat 

cu bentonite – gel prin contactare intensă timp de 60 s, apoi separare bentonită din suc prin centrifugare. 

Rezultatele obţinute sunt prezentate în tabelul 3.  

 

Tabelul 3 

Influența dozelor optime de bentonită asupra unor caracteristici fizice și chimice a sucului de struguri 

Chasslas d’ore 

Caracteristici U.m. 

Suc de 

stru-

guri 

Bentovin, g/l Ascangel, g/l 

3 4 5 3 4 5 

Substanţe uscate solubile % 18,6 18,3 18,1 18,0 18,4 18,2 18,0 

Densitate optică, 

D 400 
U.s. 1,6 0,30 0,25 0,22 0,28 0,26 0,23 

 

Aciditate  

 

titrabilă % 0,56 0,53 0,51 0,49 0,54 0,51 0,50 

pH 
- 3,28 3,30 3,33 3,38 3,22 3,30 3,40 

Zahăr total % 17,8 17,7 17,6 17,6 17,8 17,5 17,5 

Alcool etilic % 0,28 0,28 0,30 0,30 0,28 0,30 0,30 

Potenţial redox mV 197 235 248 255 232 241 253 

Substanţe polifenolice mg/l 6,54 4,98 4,86 4,81 5,84 5,62 5,42 

Cenuşă totală % 0,22 0,20 0,20 0,19 0,21 0,20 0,19 

Viscozitate, x10
-3

 Pa·s 2,458 2,412 2,386 2,351 2,436 2,401 2,382 

Volum sediment cm
3
 

250 cm
3 - 62 72 82 48 58 82 

Examen senzorial, scara 5 

puncte 
Punctaj 4,8 4,7 4,9 4,9 4,6 4,8 4,9 

 

Datele prezentate în tabelul 3 arată că cel mai pronunţat se modifică densitatea optică a sucului, care se 

micşorează cu 1,38 unități la prelucrare cu Bentovin şi 1,37 unităţi cu Ascangel. Cel mai evidenţiat această 

reducere se observă la doza de 5 g/l. Aceste modificări se datorează adsobţiei biopolimerilor – substanţelor 

macromoleculare din suc, care formează tulbureala sucului. Sucul de struguri care are densitate optică 

cuprinsă între 0,2 … 0,3 se caracterizează ca claritate tehnologică – cristalină cu luciu.  

Eliminarea parţială a substanţelor coloidale, îndeosebi coloizilor hidrofobi, aduc la micşorarea 

viscozităţii sucului de la 2,458 · 10
-3

 Pa · s  suc iniţial la 2,351 · 10
-3

 Pa· s pentru Bentovin şi 2,382 · 10
-3

 Pa s 

pentru Ascangel. 

Prelucrarea sucului de struguri soiul Chasselas d’ore cu dozele optimizate de bentonit-gel aduce la 

micşorare minimală a conţinutului de substanţe uscate solubile cu 1,6 … 3,2 %  şi se datorează bentonitelor-

gel care conţin apă de umflare.  

În rezultatul prelucrării sucului cu bentonite potenţialul redox se măreşte de la 197 mV la 255 mV pentru 

Bentovin şi 253 mV - Ascangel se datorează eliminării din suc a substanţelor macromoleculare reducătoare – 

polifenolilor, substanţelor colorante etc. Conţinutul de substanţe  polifenolice se reduce de la 6,54 mg/l la 

4,81 … 5,42 mg/l ca  rezultat al formării compuşilor insolubili – tananţi, care la sedimentare antrenează 

substanţele care tulbură sucul. Gustul astrigent devine slab-pronunţat,  culoare tentă verzui-gălbuie. 

Bentonitele Bentovin şi Ascangel, în dozele 3 … 5 g/l, nu modifică aciditatea titrabilă şi conţinutul de 

substanţe minerale, zahăr total, fiindcă contactarea suc – adsorbent este de scurtă durată. Amestecarea 

intensă, la durată de timp scurtă – 60 s, nu modifică conţinutul alcoolului etilic. 

Din informaţia tabelului 3, interes prezintă volumul de sediment format la autosedimentare – 

sedimentare gravitaţională la rece. Valorile numerice ale acestor caracteristici pentru dozele 3 … 5 g/l 

constituie 25…33 % bentonita Bentovin şi 19 … 33 % bentonita Ascangel. Sedimentul format de Bentovin 

este îndesat, nu se deformează la decantarea sucului din cilindru. Reducerea la maxim a pierderilor de suc în 

sediment s-a realizat prin centrifugarea sedimentului la 5000 tur/min. 

Condiţionarea superioară a sucului de struguri soiul Chasselas d’ore se realizează prin filtrarea sucului 

prin filtru-carton, pentru îndepărtarea particulelor fine din suc. În cercetările efectuate filtrarea s-a folosit ca 

indice ce stabileşte gradul de limpezire a sucului – viteza de filtrare. Cantitatea de suc limpezit supus filtrării 

– 50 cm
3
, volum constant pentru toate experimentările. Ca probă de referinţă s-a folosit suc nelimpezit. Prin 

experimentări repetate s-a stabilit ca viteza de filtrare a sucului limpezit se măreşte de 4 … 5 ori în 

comparaţie cu sucul nelimpezit.  
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Sucul de struguri soiul Chasselas d’ore limpezit cu doze optimizate de bentonită a fost examinat 

senzorial după scara de 5 puncte. Rezultatele sunt prezentate în tabelul 3. 

Cercetările efectuate, rezultatele obţinute scot în evidenţă utilitatea prelucrării refuzurilor de la 

condiţionarea strugurilor soiul Chasselas d’ore pentru comercializare, la fabricarea sucului de struguri, 

condiţionarea superioară a sucului cu bentonite, obţinerea produsului finit – suc de struguri limpezit cu 

caracteristici de calitate superioară. 

 

4. Concluzii 

 

1. S-a stabilit utilitatea direcţionării refuzurilor de la condiționarea strugurilor de masă soiul Chasselas 

d’ore la fabricarea sucului de struguri limpezit. 

2. Experimentările efectuate au pus în evidenţă favorabilitatea limpezirii sucului de struguri soiul 

Chasselas d’ore cu materiale eficace de limpezire. 

3. Limpezirea adsorbţională a sucului de struguri cu bentonite efective, în doze optimizate, asigură 

produsului finit caracteristici superioare de calitate. 
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