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COMPARATIVE STUDY OF THE USE OF CHITOSAN IN MUST CLARIFICATION WITH TRADITIONAL FINING

SUBSTANCES

Summary. Chitosan is a universal, of natural origin, nonallergic and biodegradable sorbent, capable of binding a
large spectrum of organic and non-norganic substances, making it widely used throughout the wine production pro-
cess. The process of must clarification was studied in this research, using the fungal origin biopolymer, chitosan, in com-
parison with the use of the most commonly used fining substances in winemaking practice, the pectolytic enzymes and
bentonite. The physicochemical composition of clarified musts and of dry white wines obtained from these musts, pro-
duced in micro-winemaking conditions, within ISPHTA, was studied. The dynamics of the alcoholic fermentation process
of the clarified must with the use of the studied substances was also studied. The research carried-out proves that the
treatment with chitosan contributes to a better clarification of the must compared to pectolytic enzymes or bentonite.
Dry white wines obtained correspond to the quality requirements, stipulated in the normative documents in force, and
the higher quality of must clarification by chitosan treatment also has a positive effect on the organoleptic indices of
the wine. Tests on the susceptibility to various physical-chemical changes have shown that treating must with chitosan
enables the production of dry white wines that are stable to protein breakdown and oxidative browning. As a result of
the research, recommendations were given for the clarification of the grape must in order to obtain quality dry white
wines.

Keywords: bentonite, chitosan, enzymes, clarification, must, dry white wines.

Rezumat. Chitosanul este un sorbent universal, de origine naturald, nonalergic si biodegradabil, capabil sa lege
un spectru mare de substante organice si anorganice, ceea ce determind o utilizare largd a sa pe parcursul intregului
proces de producere a vinului. In aceasta lucrare a fost studiat procesul de limpezire a mustului utilizand biopolimerul
de origine fungicd chitosan, in comparatie cu utilizarea substantelor de cleire cel mai des utilizate in practica vinicola -
enzimele pectolitice si bentonita. A fost cercetata compozitia fizico-chimica a mustului limpezit cu utilizarea diferi-
tor substante si a vinurilor albe seci obtinute din acest must, produse in conditii de microvinificatie in cadrul ISPHTA.
De asemenea, a fost studiatd dinamica procesului de fermentare alcoolica a mustului limpezit cu utilizarea substantelor
studiate. Cercetarile efectuate demonstreaza ca tratarea cu chitosan contribuie la o0 mai buna limpezire a mustului com-
parativ cu enzimele pectolitice sau bentonita. Vinurile albe seci obtinute corespund cerintelor de calitate, stipulate in
documentele normative in vigoare, iar deburbarea mai calitativa a mustului prin tratarea cu chitosan se rasfrange pozitiv
si asupra indicilor organoleptici ai vinurilor. Testdrile privind predispunerea la diferite modificari fizico-chimice au aratat
ca tratarea mustului cu chitosan permite obtinerea vinurilor albe seci stabile la casarile proteice si la brunificarea oxi-
dazica. In urma cercetdrilor au fost elaborate recomandari in vederea limpezirii mustului de struguri in scopul obtinerii
vinurilor albe seci de calitate.

Cuvinte-cheie: bentonita, chitosan, enzime, limpezire, must, vinuri albe seci.

INTRODUCERE nului mai depinde si de felul cum este tratat mustul
inainte de fermentare. In acest scop, mustul rezultat
de la prelucrarea strugurilor este supus unor procedee
tehnologice, dintre care deburbarea este cea mai im-
portanta [2].

In urma deburbirii, se diminueazi actiunea nega-

Calitatea mustului de struguri este determinata de
continutul in el a trei compusi de baza, care ulterior
influenteazd asupra calitdtii viitorului vin, si anume:
continutul de burbd, compusii fenolici si concentratia

oxigenului dizolvat in must [1]. Aldturi de operatiile
tehnologice de procesare a strugurilor, calitatea vi-

tivd a oxigenului si a enzimelor oxidative in must, se
reduce considerabil microflora spontana, vinurile ob-
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tinute sunt mai fine, mai curate, tipice, fird mirosuri
strdine, proaspete si mai aromate, sunt mai rezistente
la actiunea oxigenului din aer, au o culoare mai des-
chisa. Mustul limpezit fermenteaza mai lent, iar pier-
derile de alcool si aroma sunt mai mici [3].

Pentru a intensifica procesul de sedimentare si a
micsora durata de limpezire se face tratarea mustului
cu floculanti. In prezent, in calitate de floculanti se fo-
losesc preparate de doud tipuri: de origine organica —
gelatind, albumina de ou, clei de peste, cazeini sau de
origine minerala - bentonita, silica coloidald s.a. [1; 2].

In conformitate cu modificarile reglementare pri-
vind etichetarea produselor alimentare, utilizarea anu-
mitor substante adjuvante pentru tratarea vinului este
limitata [4]. Din aceste considerente, apare necesitatea
utilizarii in tehnologiile de fabricare a vinurilor a unor
produse de origine vegetald cu o eficacitate similara
produselor deja disponibile pe piata [5]. La aceste pro-
duse se referd si chitosanul, preparat ce se obtine din
peretii celulari ai ciupercilor [6; 7]. Folosirea in vini-
ficatie a preparatului respectiv in tarile membre ale
Uniunii Europene este autorizata din anul 2011 [8], iar
in Republica Moldova tratarea vinurilor cu chitosan
obtinute din Aspergillus Niger este autorizata incepand
cu anul 2015, prin Reglementarea tehnica ,,Organiza-
rea pietei vitivinicole” [9].

Proprietatile fizico-chimice ale chitosanului sunt
determinate de originea sa, de structura polisaharidi-
ca si de gruparea functionald amida. Astfel, chitosanul
este un sorbent universal, capabil sa lege un spectru
mare de substante organice si anorganice, ceea ce face
posibila o utilizare larga a sa in domeniul vinificati-
ei (limpezirea mustului, eliminarea metalelor grele,
a ocratoxinei, a reziduurilor de pesticide, stabilizarea
vinului etc.) [10].

In ultimii ani au fost efectuate multiple studii refe-
ritoare la folosirea chitosanului in domeniul vinificatiei
[10]. Studii asupra efectului de limpezire a chitosanu-
lui au fost desfasurate de catre S. Chartterjée, Y. Xu,
H.P. Ding si A. Bornet [6; 7]. Ei au demonstrat cé folo-
sirea chitosanului este mai eficienta pentru a diminua
turbiditatea in raport cu agentii de cleire de referintd. In
plus, s-a constatat cd tratarea cu chitosan nu periclitea-
za parametrii biochimici si contribuie la imbunatatirea
structurii vinului. O directie noud de cercetare este con-
sacratd studiului efectului antioxidant al chitosanului si
substituirii dioxidului de sulfla producerea vinurilor cu
chitosan. Asemenea cercetari au fost efectuate de catre
A. Castro-Marin, E. Chinnici si al. [11; 12].

In aceastd ordine de idei, prezinti interes stiintific
studiul utilizarii chitosanului in procesul de limpezi-
re a mustului de struguri si influenta acestuia asupra
unor indici fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor
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albe seci. Cleirea cu chitosan are ca obiectiv reduce-
rea turbiditatii, precipitarea particulelor in suspensie,
ameliorarea calitatii vinului obtinut, reducerea doze-
lor de dioxid de sulf si realizarea unui tratament pre-
ventiv al casarilor proteice, prin precipitarea partiald a
excesului materiilor proteice.

MATERIALE SI METODE

Cercetdrile privind limpezirea mustului folosind
biopolimerul chitosan au fost efectuate in cadrul La-
boratorului Oenologie, VDO si Bauturi Tari si a Sec-
tiei Microvinificatie a IP ISPHTA, utilizind soiul de
struguri Chardonnay ca obiect de studiu.

Pentru efectuarea studiului, strugurii au fost recol-
tati la maturitate tehnologica, la concentratia in masa
a zaharurilor de 230 g/dm’ si concentratia in masd a
acizilor titrabili de 7,3 g/dm’. Strugurii au fost preluc-
rati in conditii de microvinificatie dupd urmatoarea
schema tehnologica: zdrobirea si desciorchinarea >
sulfitarea mustuielii in doza de 80 mg/dm’ > separarea
mustului > tratarea mustului > limpezirea mustului
timp de 12 h, la temperatura de 12-14 °C - decantarea
mustului limpezit > fermentarea mustului la tempera-
tura de 14-16 °C cu administrarea levurilor Oenoferm
Bouquet 0,2 g/dm® > tragerea vinului de pe sedimen-
tul de drojdie - depozitarea vinului tandr la tempera-
tura de 12-14 °C > analiza fizico-chimica si organo-
lepticd a vinului. In calitate de control a servit proba
de must limpezit prin sedimentarea gravitationald in
decurs de 12 ore la temperatura de 12-14 °C.

Pentru a efectua un studiu comparativ al capaci-
tatii de limpezire a chitosanului s-a efectuat tratarea
mustului la limpezire cu diferite substante de cleire,
iar in consecintd au fost obtinute urmatoarele probe
de vinuri albe seci experimentale (aproximativ 10 dm?
de fiecare proba):

» Chardonnay (control), obtinut prin aplicarea
limpezirii mustului prin sedimentare gravitationald;

» Chardonnay, obtinut prin aplicarea limpezirii
mustului cu chitosan in doza de 0,5 g/dm?

» Chardonnay, obtinut prin aplicarea limpezirii
mustului cu chitosan in doza de 1,0 g/dm?

» Chardonnay, obtinut prin aplicarea limpezirii
mustului cu enzime pectolitice “Trenolin Opti DF”
(0,03 g/dm?);

» Chardonnay, obtinut prin aplicarea limpezirii
mustului cu bentonitd “Granubent” (1,0 g/dm’).

Trebuie mentionat cd dupd sulfitarea mustuielii,
pentru a studia proprietatea antioxidantd a chitosa-
nului, pe parcursul intregului proces tehnologic de
producere vinul alb sec Chardonnay obtinut din must
limpezit cu chitosan nu a fost sulfitat.
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La finalizarea procesului de fermentare alcoolica,
vinurile albe seci au fost scoase de pe sedimentul de
drojdie, iar dupa postfermentarea vinurilor s-a efec-
tuat analiza fizico-chimica si organoleptica. Indicii fi-
zico-chimici au fost determinati conform metodelor
standardizate si metodelor OIV expuse in Reglemen-
tarea tehnica ,,Metode de analiza in domeniul fabrica-
rii vinurilor” [13].

Conductivitatea electrica a vinurilor albe seci si
continutul sdrurilor total solubile au fost determinate
instrumental la MC 226 Conductivity Meter. Gradul
de limpezire a vinurilor s-a determinat prin masura-
rea densitatii optice la lungimea de unda A=420 nm la
spectrofotometru T60 UV/VIS.

Rezultatele experimentale au fost supuse unui stu-
diu matematic pentru a exclude rezultatele cu eroare
accidentala si cele cu nivel mare de incertitudine. In
acest scop au fost efectuate cite doud masurari parale-
le, rezultatele fiind supuse prelucririi statistice in MS
Excel cu ajutorul pachetului ,,Data analysis™

Testarea vinurilor albe seci la tulburarile fizi-
co-chimice a fost efectuatd in conformitate cu ,,Meto-
de de testare a vinurilor materie prima si a vinurilor la
tulburdrile fizico-chimice” [14].

REZULTATE SI DISCUTII

Rezultatele analizei fizico-chimice a mustului obti-
nut in urma limpezirii, realizatd cu utilizarea diferitor
substante de cleire, sunt prezentate in tabelul 1. Dedu-
cem cd in functie de substanta utilizatéd la limpezirea
mustului, volumul burbei rezultat in urma decantarii
mustului variaza in limite destul de mici, de la 10 %
pana la 15 %. Volumul cel mai mic al sedimentului a
fost determinat in mustul limpezit cu chitosan.

Densitatea optica (D,, ), care caracterizeaza gra-
dul de limpezire a mustului, in proba limpezitd prin
tratare cu chitosan in doza de 0,5 g/dm’ are valoarea
de 0,62 unititi comparativ cu proba de control, la care

indicele respectiv constituie 1,5 unititi. In asa fel, chi-
tosanul adaugat in must in doza respectiva asigura un
grad de limpezire de doud ori mai mare in raport cu
procedeul de sedimentare gravitationald si asigura re-
zultate similare ca si in cazul folosirii enzimelor pec-
tolitice (0,63 unitati). Se poate constata ca gradul de
limpezire a mustului creste odatd cu cresterea dozei
administrate de chitosan.

Din tabelul 1 se observa ca indicele densitatii opti-
ce D,,, a mustului limpezit prin tratare cu chitosan in
doza de 1 g/dm’ este si mai mic, constituind 0,2 unitati
comparativ cu 0,62 unitati. La utilizarea bentonitei in
procesul de limpezire a mustului Chardonnay densita-
tea optica este inalta si constituie 1,20 unitati.

In scopul studierii influentei chitosanului asupra
concentratiei sarurilor dizolvate in must a fost deter-
minat continutul sarurilor total solubile si conductivi-
tatea electricd. Potrivit datelor prezentate in tabelul 1,
chitosanul nu influenteaza esential asupra concentrati-
ei sarurilor total solubile. Continutul de séruri total so-
lubile variazd dela 1060 mg/dm’pandla 1065 mg/dm’,
in functie de substanta utilizatd la limpezirea mustu-
lui. Proba tratatd cu chitosan in doza de 0,5 g/dm’ se
caracterizeazd cu valori mai inalte ale continutului de
saruri total solubile (1 065 mg/dm?), iar conductivita-
tea electricd constituie 2130 uS/cm.

Dinamica procesului de fermentare alcoolicd a
mustului limpezit cu diferite substante este prezentata
in figura 1.

Conform datelor experimentale, procesul de fer-
mentare a mustului limpezit cu diferite substante a
fost uniform si nu difera esential de proba de control.
Prin urmare, tratarea mustului cu chitosan nu influ-
enteaza asupra intensitdtii procesului de fermentare
alcoolica.

In vinurile albe seci Chardonnay, obtinute din
mustul limpezit cu diferite substante de cleire, au fost
determinati indicii fizico-chimici, iar rezultatele obti-
nute sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 1

Indicii fizico-chimici ai mustului limpezit cu diferite substante de cleire

Volumul Concentratia in
Nr. | Materialul adjuvant | sedimentului, Densitatea | masa a sarurilor | Conductivitatea H
utilizat % opticd, D, total solubile, | electrica, pS/cm P
mg/dm’
1. Proba de control 15,0 £ 0,1 1,50 £ 0,01 1060 £ 5 2120 £5 3,40 £ 0,01
2. | Chitosan (0,5 g/dm’) 10,0 + 0,1 0,62 + 0,01 1065+ 5 2130+ 5 3,39 £ 0,01
3. | Chitosan (1,0 g/dm?®) 11,0 £0,1 0,20 £ 0,01 1060 £ 5 2120 £5 3,39 £ 0,01
4, | Enzime pectolitice 14,0 + 0,1 0,63 + 0,01 1060 + 5 2120+ 5 3,40 £ 0,01
(0,03 g/dm?)
5. | Bentonitd (1,0 g/dm?) 12,0 + 0,1 1,20 £ 0,01 1063 £5 2126 +5 3,38 £ 0,01
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Figura 1. Dinamica fermentarii alcoolice a mustului din soiul Chardonnay
limpezit cu diferite substante de cleire.

Tabelul 2

Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay obtinute din mustul limpezit

cu diferite substante de cleire

Substanta de cleire utilizata la limpezirea mustului
Nr. | Indicii fizico-chimici Proba Chitosan Chitosan plzlz(l)ll?cee Bentoniti
1 ) 3 1, 3 1, 3
de contro (0,5 g/dm°) (1,0 g/dm’) (0,03 g/dm’) (1,0 g/dm’®)
1. i
Concentrafia 13,8+ 0,1 13,7 40,1 13,7 40,1 13,8 40,1 13,7 0,1
alcoolica, % vol.
Concentratia in masa
2. i rezi
Zaharuri reziduale, 1,4 +0,2 1,3+0,2 12+0,2 12+0,2 1,4 +0,2
g/dm
3. | Acizi titrabili, g/dm’ 74+0,1 7,1+0,1 6,9+0,1 74+0,1 73+0,1
4. | Acizi volatili, g/dm® | 0,40 + 0,04 0,46 + 0,04 0,40 + 0,04 0,46 + 0,04 0,40 + 0,04
5. ioxi
Dioxid de sulftotal/ |59 14, 70/15 + 1 72/16 + 1 110/20 + 1 105/18 + 1
liber, mg/dm
. P
Compusi fenolici 351 +10 317 +10 305 + 10 338 £ 10 335+ 10
totali, mg/dm
7. Saruri total solubile,
arurt fota Sobrie 566 + 5 556 + 5 555+ 5 562+ 5 560 + 5
mg/dm
8. | Extract duca-
rHach see Reredied 1 19,0405 192405 19,1£0,5 192+0,5 19,1£0,5
tor, g/dm
9. pH 3,30 + 0,01 3,32+ 0,01 3,34+ 0,01 3,30 + 0,01 3,31+ 0,01
. —
0 Conductivitatea 1131 +5 1112 +5 1110 +5 1125 +5 1120 + 5
electrica, uS/cm
11. | Densitatea optica, D, | 0,12 0,01 0,07 + 0,01 0,06 + 0,01 0,09 + 0,01 0,08 + 0,01
12. ica
Nota organolepticd, 7.80 8.00 797 7.90 785
puncte

Dupa cum denota rezultatele analizei fizico-chi-
mice concentratia alcoolica in vinurile albe seci Char-
donnay, obtinute din mustul limpezit cu diferite sub-
stante, nu difera esential de proba de control i variaza
in limitele 13,7+13,8% vol. In urma fermentirii alco-
olice, concentratia in masé a zaharurilor reziduale in
vinurile investigate variazd in limitele 1,2+1,4 g/dm’.
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Invinurile albe seci obtinute din mustul limpezit cu chi-
tosan concentratia in masa a zaharurilor reziduale nu
diferd esential de proba control constituind 1,3 g/dm’si,
respectiv, 1,2 g/dm’. In consecinti, constatim ci uti-
lizarea chitosanului la limpezirea mustului permite
obtinerea vinurilor seci cu un continut minim de za-
haruri reziduale.
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Concentratia in masa a acizilor titrabili, exprimata
in acid tartric, in vinurile investigate variaza in limite-
le 6,9 + 7,4 g/dm’. Vinurile albe seci obtinute din mus-
tul tratat cu chitosan se deosebesc printr-un continut
mai mic de acizi titrabili comparativ cu proba martor:
7,1 g/dm’ i, respectiv, 6,9 g/dm’. In asa fel, tratarea
mustului cu chitosan determind diminuarea concen-
tratiei in masa a acizilor titrabili in vinurile obtinute
cu aproximativ 0,3 + 0,5 g/dm>.

Concentratia in masd a dioxidului de sulf total
in vinurile albe seci Chardonnay variazd in limitele
70 + 110 mg/dm’. Prin valori mai joase ale concentra-
tiei in masd a dioxidului de sulf se evidentiaza vinurile
obtinute din mustul tratat cu chitosan, deoarece, dupa
cum s-a mentionat, in procesul tehnologic acestea nu
au mai fost sulfitate. Concentratia in masi a acizilor
volatili, exprimata in acid acetic, in vinurile obtinute
din must limpezit cu chitosan, cu toate ca continutul de
dioxid de sulf este mai mic ca in restul vinurilor studi-
ate, este la acelasi nivel si constituie 0,40 si 0,46 g/dm’,
ceea ce se incadreazd in limitele stabilite pentru vi-
nurile tinere albe seci. Prin urmare, tratarea mus-
tului cu chitosan permite reducerea dozei de dioxid
de sulf in vinurile obtinute. Valorile indicelui pH in
vinurile albe seci experimentale variaza in limitele
3,30 + 3,34, ceea ce ofera vinurilor obtinute un gust
proaspat.

In ce priveste concentratia in masa a compusilor
fenolici totali, cea mai inaltd valoare a fost determi-
natd in proba de vin control (351 mg/dm?®). Datorita
adsorbtiei unei parti de substante fenolice de catre chi-
tosan in timpul limpezirii mustului, continutul aces-
tora in vinurile experimentale este mai mic in raport
cu proba de control si constituie 317 mg/dm*in vinul
alb sec obtinut din mustul tratat cu chitosan in doza
de 0,5 g/dm’ si, respectiv, 305 mg/dm’ in vinul obti-
nut din mustul tratat cu chitosan in doza de 1,0 g/dm’.
In vinurile albe seci obtinute din mustul limpezit cu

enzime pectolitice si bentonitd concentratia in masa a
compusilor fenolici constituie 338 mg/dm? si, respec-
tiv, 335 mg/dm’. Prin urmare, tratarea mustului in
procesul de limpezire cu chitosan contribuie la mic-
sorarea continutului de substante fenolice in vinurile
albe seci cu 10+13 %, fapt ce se risfrange pozitiv asu-
pra calitatii vinurilor albe seci.

Potrivit rezultatelor obtinute (tabelul 2), con-
centratia in masd a sdrurilor total solubile in functie
de substanta utilizata la limpezirea mustului variaza
nesemnificativ, de la 555 g/dm’ pand la 566 g/dm’,
iar conductivitatea electrica de la 1110 uS/cm péana
la 1131 pS/cm. In vinurile studiate, concentratia in
masd a extractului sec nereducator variaza in limite-
le 19,0+19,2 g/dm’. Rezultatele analizelor au ardtat ca
folosirea chitosanului la limpezirea mustului nu redu-
ce concentratia in masa a extractului sec nereducétor
comparativ cu proba de control.

In asa fel, din mustul limpezit cu chitosan a fost ob-
tinut un vin alb sec cu un grad de limpiditate mai mare.
Astfel, valoarea densititii optice (D,, ) in vinul obtinut
din mustul tratat cu chitosan cu doza de 0,5 g/dm’
constituie 0,07, in vinul obtinut din mustul tratat cu
chitosan cu doza de 1,0 g/dm® - 0,06, iar in vinul de
control acest indice este de 0,12 unitdti. Deburbarea
mai calitativa a mustului prin tratarea cu chitosan in-
fluienteaza benefic indicii organoleptici ai vinurilor,
obtinidndu-se vinuri albe seci cu o aromd mai accen-
tuatd, find, florala, curata, cu gust mai moale, proaspit
si echilibrat.

In continuare, vinurile albe seci Chardonnay au
fost supuse testdrilor de laborator pentru determi-
narea predispozitiei la diferite caséri fizico-chimice.
Rezultatele testdrilor sunt prezentate in tabelul 3. Din
datele obtinute deducem ca stabilitatea vinurilor albe
seci Chardonnay la casarea proteica este in functie de
substanta utilizata la limpezirea mustului. Astfel, pro-
ba de control si vinurile obtinute din mustul limpezit

Tabelul 3

Stabilitatea vinurilor albe seci Chardonnay obtinute din mustul limpezit

cu diferite substante de cleire la casarile fizico-chimice

Tipul casarilor
Nr. Substanta de cleire utilizata ] Brunificarea
la limpezirea mustului ) coloidale i oxidazica
proteice reversibile fero-fosfatice
L. Proba de control nestabil stabil stabil nestabil
2. Chitosan (0,5 g/dm?) stabil stabil stabil stabil
3. Chitosan (1,0 g/dm?) stabil stabil stabil stabil
4. Enzime pectolitice (0,03 g/dm?) nestabil stabil stabil nestabil
5. Bentonita (1,0 g/dm?) nestabil stabil stabil stabil
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cu enzime pectolitice si bentonitd sunt predispuse la
casarea proteica, iar vinul alb sec obtinut din mustul
tratat cu chitosan este stabil.

De asemenea, trebuie mentionat ci vinurile albe
seci studiate sunt stabile la casarea fero-fosfaticd si la
casarile coloidale reversibile. Cat priveste stabilitatea
vinurilor albe seci Chardonnay la brunificarea oxida-
zicd care apare in cazul intensificarii proceselor oxi-
dative, se observa cd atat vinul martor, cét si vinurile
obtinute din mustul limpezit cu enzime pectolitice si
bentonita sunt nestabile. Tratarea mustului la limpezi-
re cu chitosan permite obtinerea vinurilor stabile fatd
de brunificarea oxidazici. In asa fel, limpezirea mus-
tului cu chitosan contribuie la obtinerea unor vinuri
albe seci stabile la casarea proteicd si la brunificarea
oxidazica.

CONCLUZII

A fost stabilit efectul pozitiv al limpezirii mustului
de struguri cu chitosan. Dupd cum demonstreaza re-
zultatele obtinute, chitosanul dispune de o eficacitate
bund de limpezire, mustul fiind limpezit cu 30 % mai
bine comparativ cu enzimele pectolitice.

Tratarea mustului cu chitosan nu influenteaza di-
namica fermentdrii alcoolice a mustului, in consecintd
obtinandu-se vinuri albe seci cu un continut minim de
zaharuri reziduale.

A fost stabilit ca tratarea mustului cu chitosan
contribuie la reducerea dozei de dioxid de sulf total si
obtinerea vinurilor albe seci cu indici fizico-chimici si
proprietati organoleptice inalte.

Vinurile albe seci obtinute din mustul limpezit cu
chitosan au un continut de substante fenolice cu apro-
ximativ 10+13% mai mic in comparatie cu vinurile
albe seci limpezite cu alte substante de cleire. Ca ur-
mare, vinurile sunt mai putin predispuse la modificari
fizico-chimice. Tratarea mustului cu chitosan permite
obtinerea vinurilor albe seci stabile la casarea proteicd
si la brunificarea oxidazica.

Limpezirea mustului cu chitosan contribuie la
ameliorarea calitatii organoleptice a vinurilor albe
seci, obtindndu-se vinuri cu o aroma mai evidentiata,
find si un gust mai echilibrat.

In consecinta, se recomanda utilizarea chitosanu-
lui in doze de 0,5+1,0 g/dm’ la limpezirea mustului
de struguri in scopul obtinerii vinurilor albe seci de
calitate.
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