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Summary. This article presents teh results of experiments on mineral substances contain in white raw 

material for distilates from autohtone sortes of grapes. These experiments can be used to characterize the place of 
origin of grapes and wine. 

Key words: mineral substances, white wine, grapes processing, anions, cations. 

 
Alături de compuşii organici, vinul conţine şi substanţe minerale. Cea mai mare parte provine din 

struguri (origine endogenă), iar restul îşi are originea în praful de pe struguri, ustensilele şi utilajul de 
vinificare, păstrare, condiţionare şi stabilizare a vinului, precum şi în materialele oenologice folosite în 
obţinerea vinului (origine exogenă). Se acumulează în părţile solide (ciorchini, seminţe), dar şi în 
pieliţele boabelor, mai puţin în sucul boabelor. Cea mai mare cantitate de substanţe minerale se 
acumulează în ciorchini 2 – 3 %, apoi în seminţe 1 – 2 % şi în pieliţe 0,5 – 1 %. 

Conţinutul în substanţe minerale al strugurilor variază în funcţie de provenienţă geografică (areal 
de producţie) şi ampelografică (soi), ca şi de agrotehnica aplicată solului şi plantei (fertilizări, tratamente 
etc.), gradul de maturare al strugurilor şi condiţiile meteorologice. 

În acest sens, în anii ploioşi vinurile sunt mai bogate în substanţe minerale. Vinurile din anii 
călduroşi şi secetoşi sunt mai sărace în substanţe minerale din cauza carenţei apei care le-ar fi dizolvat 
din sol. 

Ca şi în struguri, ele sunt prezente în must sub formă de săruri minerale (halogenuri, sulfaţi, 
fosfaţi, azotaţi etc.) şi organice (tartraţi, malaţi, lactaţi etc.) păstrându-se şi în vin, dar în proporţie ceva 
mai mică datorită asimilării lor de către levuri şi insolubilizării care se produce în timpul fermentaţiei, 
maturării şi învechirii. 

După concepţia în vin substanţele minerale se grupează în două mari categorii, macroelemente, 
care reprezintă 10

1
 – 10

2
 % (K, P, Mg, Ca, Na) şi microelemente, care reprezintă 10

-3
 – 10

-5
 % (Fe, Cu, 

Pb, Al, Co). La acestea se adaugă ultramicroelementele prezente în vin sub formă de urme. 
În vin substanţele minerale se găsesc sub formă de săruri (tartraţi, sulfaţi, fosfaţi, cloruri, 

carbonaţi) şi numai în cantitate foarte mică în stare liberă, sub formă de cationi şi anioni. 
Macroelemente. Vinul conţine în cantităţi mari potasiul de 0,4 – 1,5 g/L sub formă de tartrat acid 

de potasiu (bitartrat de potasiu), fosforul/fosfaţii 0,07 – 1 g/L, sulful/sulfaţii < 1 g/L, magneziul 0,04 – 
0,78 g/L, calciu 0,025 – 0,200 g/L, sodiu 0,01 – 0,250 mg/L. 

Chimic, vinul reprezintă o soluţie saturată de tartrat acid de potasiu (KHT) şi mai puţin de tartrat 
neutru de potasiu (K2T), la care se adaugă sărurile tartrice de calciu şi de magneziu. Aceste săruri dau 
instabilitatea tartrică fizico-chimică a vinului. 

Microelementele. Se găsesc în vin în cantităţi mici, de ordinul miligramelor şi îmbracă o gamă 
mult mai largă de variaţii: clorul/clorurile 30 – 150 mg/L, fierul 5 – 30 mg/L, manganul 0,35 – 7,83 
mg/L, zincul 0,1 – 6 mg/L, borul 2,1 -3,9 mg/L în vinurile albe şi 6,9 – 9,2 mg/L în vinurile roşii, 
aluminiul < 5 mg/L, plumbul 0,10 – 0,94 mg/L, fluorul/fluorurile < 0,5 mg/L, litiul 0,13 – 0,26 mg/L, 
seleniul 0,01 – 0,8 mg/L, bromul/bromurile < 0,8 mg/L, arseniul < 0,2 mg/L, nichelul 5,4 – 87,9 µg/L, 
cadmiul 1 – 2 µg/L, cesiul 0,2 – 4,7 µg/L. 

Microelementele cauzează instabilitatea fizico-chimică a vinurilor, prin aşa numitele „casări 
metalice”. 

Vinurile roşii, ca şi cele albe aromate, obţinute prin macerarea boştinei, sunt mai bogate în 
substanţe minerale decât cele obţinute prin vinificare în alb (fără maceraţie). Modul de presare 
influenţează de asemenea conţinutul în substanţe minerale. Astfel, utilizarea presei continue determină 
extragerea de două ori mai multă substanţă minerală decât în cazul preselor cu funcţionare discontinuă. 
În aceleaşi condiţii, potasiul extras este de trei ori mai mare, iar substanţele tanante de 6 – 7 ori. 

Tratamentele aplicate vinului, precum şi contactul acestuia cu diferite materiale, au adesea ca efect 
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creşterea conţinutului în substanţe minerale proprii ca şi introducerea de substanţe străine. 
Importanţa oenologică a substanţelor minerale este mare. Unele contribuie la desfăşurarea 

fermentaţiei alcoolice în calitate de componente ale unor enzime, altele pot fi inhibitori, pot modifica 
potenţialul redox, respectiv pot influenţa limpezirea şi stabilizarea vinului, în fine pot contribui la 
conservarea aromelor. La toate acestea se adaugă şi calitatea lor de mineralizant în alimentaţie. 

În vin, substanţele minerale se găsesc preponderent sub formă ionizată, ceea ce justifică 
prezentarea lor ca anioni, respectiv cationi. 

Dintre anioni mai importanţi sunt anionii: sulfat, clorură, fluorură, bromură şi iodură, iar dintre 
cationi: potasiu, calciu, sodiu, magneziu, fier, cupru, aluminiu, mangan, arsen, plumb şi zinc. 

Tabelul 1. Conţinutul substanţelor minerale în vinurile materie primă la soiurile studiate 
(proba medie a 10 mostre). 

Vin materie primă din soiurile de viţă de vie 

Denumirea indicilor 
Alb de 

Suruceni 
Alb de 

Oniţcani 
Bianca 

Perveneţ 
Magaracia 

Aligote 
(martor) 

Conţinutul în masă a ionilor de 
amoniu, mg/dm

3
 

< 0,5 < 0,5 < 0,5 < 0,5 < 0,5 

Conţinutul în masă a ionilor de 
potasiu, mg/dm

3
 

481,0 443,0 334,0 430,0 300,0 

Conţinutul în masă de natriu, mg/dm
3
 145,0 156,6 200,0 186,0 150,0 

Conţinutul în masă de magneziu, 
mg/dm

3
 

83,0 67,5 88,0 82,0 83,0 

Conţinutul în masă de calciu, mg/dm
3
 12,0 10,4 18,0 25,0 20,0 

Conţinutul în masă a ionilor de 
clorură, mg/dm

3
 

104,6 157,0 128,8 111,0 100,0 

Conţinutul în masă a ionilor de sulfat, 
mg/dm

3
 

207,0 216,0 280,0 191,0 200,0 

Conţinutul în masă a ionilor de nitrat, 
mg/dm

3
 

< 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01 

Conţinutul în masă a ionilor de 
fluorură, mg/dm

3
 

0,4 0,48 < 0,01 < 0,01 < 0,01 

Conţinutul în masă a ionilor de fosfat, 
mg/dm

3
 

637,2 1300,0 3580 1236,0 1500 

 

În comparaţie cu concentraţia în masă a substanţelor minerale din sucul boabelor şi a vinului 

materie primă putem deduce următoarea regularitate, privind conţinutul ionilor în sucul boabelor în 

comparaţie cu concentraţia ionilor în vinul materie primă: 

• ionii de amoniu – se diminuează până la urme de substanţă; 

• ionii de potasiu – se diminuează de 1,5 – 2 ori; 

• ionii de natriu – a crescut de 2,5 – 3,0 ori; 

• ionii de magneziu – aproximativ la acelaşi nivel; 

• ionii de calciu – se diminuează de 9,5 – 10 ori; 

• ionii de clorură – creşte de 2,5 – 3,4 ori; 

• ionii de sulfat – creşte de 3,5 – 4 ori; 

• ionii de nitrat – se diminuează până la urme de substanţă; 

• ionii de fluorură – se diminuează de la 350 până la urme de substanţă; 

• ionii de fosfat – se diminuează de 3,5 – 4 ori. 

CONCLUZII 

1.În urma studiului efectuat s-a constatat că vinurile materie primă obţinute din soiurile de viţă de 

vie cu rezistenţă biologică complexă, după conţinutul substanţelor minerale şi calitate sunt aproape la 

acelaşi nivel cu conţinutul vinurilor materie primă a soiului Aligote luat ca martor; 
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2. Datele privind compoziţia mineralǎ pot fi utilizate pentru caracterizarea locului de provenenţǎ a 

strugurilor şi vinului. 
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 Summary. Urgent direction of development of wine-making branch now is search of new non-traditional 
effective preparations for stabilization and improvement of quality of table wines. The comparative characteristic 
of preparations for clarification and stabilization of wines is carried out, their positive and negative sides are 
revealed. Influence of processing of wine materials by the preparations Melavinol, Surli'One and Surli'Natural for 
the purpose of improvement of stabilization and strengthening of organoleptic characteristics of ready wine 
materials is investigated. 

Key words: fining, clarification process, stabilization, physical and chemical indicators of wine materials, 
quality of wines. 

ВВЕДЕНИЕ 
Процесс оклейки в основном направлен на улучшение прозрачности и органолептических 

характеристик обрабатываемого вина. В то время как различные физические методы, такие как 

центрифугирование и фильтрация, могут применяться для «очищения» сусла и вина, 

уменьшения или устранения компонентов, которые отвечают за нестабильность вина или 

несбалансированность вкуса, часто лучше всего достигается при использовании оклеивающих 

веществ. Процесс очищения, таким образом, – это важнейшая стадия в производстве вин всех 

типов. Ученые-виноделы постоянно стремятся к тщательным изысканиям в отрасли продуктов 

виноделия, предлагая решения, применимые к специфическим нуждам виноделия, которые 

помогут производить вина с современным и особенным стилем, подходящим международному 

рынку. 

Комплекс механизмов, которые участвуют в процессе осветления, можно разделить на 2 

отдельных этапа: флокуляция – концентрация двух или более макромолекул и осаждение осадка 

(когда локализированные материалы оседают на дно емкости или бочки). 

Частички с противоположными электрическими зарядами притягиваются один к другому 

электростатическим взаимодействием. Явление дегидратации, которое наблюдается на внешней 

поверхности обработанных частичек, также имеет значение. Этот эффект, на который влияют 

ионы металлов и алкоголь, позволяет осуществляться гидрофобному взаимодействию между 

частицами, помогая оседанию. Продукты, используемые для осветления вина, общеизвестны как 

оклеивающие вещества. Они могут иметь различное происхождение и различный химический 

состав. При введении в вино, оклеивающие вещества обычно образуют коллоидный раствор. В 

зависимости от электрического заряда молекул оклеивающих веществ при растворении в вине, 

коллоиды могут быть классифицированы как электропозитивные (например, протеиновые 

оклеивающие вещества, такие как желатин) или как электронегативные (например, танин, 

бентонит, силикаты) [1,2]. 
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