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Abstract. This study presents data concerning the variation of tartric compounds solubility (KHT, CaT)
during formation, maturation and refrigeration of “Grasa de Cotnari” wine. Refrigeration was done by traditional,
classic and continuous flow methods. The compounds solubility is analyzed with the help of the following
parameters: concentrations (PC, PCT) and solubility (KST, KS ) of products at -4 0C, KHT and CaT excess at -4 0C,
theoretical saturation temperatures (TTS) of KHT and CaT. Solubility values were calculated according to the
alcoholic degree, total acidity, pH, tartric acid and potassium and calcium cations.

During this study, it was noted that tartric compounds were insoluble, as a result of diminishing values of
concentrations and solubility products of KHT and CaT, depending on the dicrease of the main compounds that
influence the solubility of tartric acid - potassium and calcium. This aspect is accentuated by the decreasing
values of KHT and CaT excess at -4 0C and by the theoretical saturation temperatures (TTS) of KHT and CaT.

This study offers experimental data necessary to explain physical-chemical phenomena that influence the
solubility of tartric compounds (KHT and CaT) during wine development.

Key words: Concentrations and solubility products, Refrigeration, Saturation temperatures, Tartric com-
pounds, Tartrates excess.

INTRODUCERE

Refrigerarea este operaţia tehnologica de racire a vinului pâna în apropierea punctului sau de
congelare. Utilizata de mult timp în practica vinicola, refrigerarea se aplica, în principal, cu scopul de a
elimina din vin excesul de compuşi tartrici, care, daca ar ramâne, ar precipita ulterior, dupa îmbuteliere.

Insolubilizarea tartratului acid de potasiu şi a tartratului neutru de calciu sub influenţa refrigerarii, se
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produce ca urmare a modificarii echilibrului de solubilitate şi a maririi gradului de suprasaturare a
acestor saruri în vinul refrigerat. La coborârea temperaturii, echilibrul de solubilitate se modifica, în
sensul micşorarii solubilitaţii compuşilor tartrici, creând astfel premisa precipitarii lor.

În timpul fermentaţiei alcoolice şi apoi în timpul primelor luni de pastrare a vinului nou se produc o
serie de precipitari, printre care, de prima importanţa, sunt cele ale compuşilor tartrici, care conduc,
încet, spre o mai mare stabilitate a vinului însuşi. Fenomenul este destul de lent şi se prelungeşte,
accentuîndu-se în lunile de iarna, prin temperaturile joase din acest anotimp, continua parţial în timpul
maturarii vinurilor şi este finalizat înainte de îmbuteliere prin unul dintre procedeele de refrigerare
folosite în practica oenologica (D. Cotea, J. Sauciuc, 1988).

În acest sens, în studiul de faţa s-a urmarit evoluţia tartratului acid de potasiu şi tartratului neutru de
calciu în timpul formarii, maturarii şi refrigerarii, prin unul din procedeele, tradiţional, clasic, de contact
şi în flux continuu, a unui vin din soiul Grasa de Cotnari.

MATERIAL ŞI METODĂ

Cercetarile au fost efectuate pe un vin obţinut din soiul Grasa, recolta anului 2005. Acesta a fost
realizat în condiţii industriale, prin tehnologia de obţinere a vinurilor albe cu denumire de origine controlata.
Experimentarile privind influenţa unor procedee de refrigerare asupra stabilitaţii tartrice a unui vin alb
s-au efectuat în perioada 1 noiembrie 2005-15 septembrie 2007, în cadrul S.C. Cotnari S.A. Probele au
fost constituite astfel: proba cu nr. crt. 1 a fost proba martor, prelevata la data de 1 noiembrie 2005,
dupa ce vinul fusese sistat din fermentaţia alcoolica la data de 15 octombrie, prin racire la 12±1°C şi
tratamente cu dioxid de sulf, bentonita şi gelatina; proba cu nr. crt. 2, identica cu proba anterioara cu
deosebirea ca a fost prelevata dupa 40 de zile de menţinere a vinului la temperatura de 10±1 °C; proba
cu nr. crt. 3, identica cu proba anterioara, cu deosebirea ca a fost prelevata dupa 50 de zile (90 în total)
de menţinere a vinului în condiţii naturale la temperatura de 5±1°C; proba cu nr. crt. 4, identica cu
proba anterioara, cu deosebirea ca a fost centrifugata şi pastrata în condiţii de maturare în hrube la
temperatura de 10±1 °C, 550 de zile (640 în total) şi prelevata la data de15 septembrie 2007; proba cu
nr. crt. 5, identica cu proba anterioara, cu deosebirea ca a fost supusa procedeului de refrigerare clasic
prin menţinerea în camera frigorifica timp de 14 zile, în perioada 15÷29 septembrie 2007, la temperatura
de -4 °C, proba cu nr. crt. 6, identica cu proba cu nr. crt. 4, cu deosebirea ca a fost supusa procedeului
de refrigerare prin contact în condiţii de laborator timp de cinci ore, la temperatura de -4 °C, la data de
25 septembrie 2007; proba cu nr. crt. 7, identica cu proba cu nr. crt. 4, cu deosebirea ca a fost supusa
procedeului de refrigerare în flux continuu în condiţii industriale timp de doua ore, la temperatura de -
4 °C, la data de 20 septembrie 2007.

Pentru a se observa influenţa tratamentelor de limpezire asupra solubilitaţii tartratului acid de potasiu
(KHT) şi a tartratului neutru de calciu (CaT) au fost analizate în laborator vinurile supuse stabilizarii
tartrice prin toate procedeele de refrigerare menţionate mai sus. Analizele fizico-chimice s-au efectuat
în cadrul Laboratorului de Oenologie al Facultaţii de Horticultura din Iaşi, în perioada 1 noiembrie 2005
÷ 15 decembrie 2007.

Analizele privind principalele caracteristici de compoziţie (alcool, aciditate totala, pH, acid tartric,
potasiu, calciul, compuşi fenolici totali, zaharuri reducătoare şi extract nereducător) s-au facut potrivit
literaturii de specialitate (G. Würdig, R. Woller, 1989; C. Ţârdea, 2007) şi standardelor în vigoare
(*** 1997; *** 2005).

Valorile produşilor de concentraţii (PC, PCT) şi de solubilitate (KS, KST), excesul de KHT ţi CaT la –
4 0C şi temperaturile teoretice de saturare (TTS) atât pentru tartratul acid de potasiu cât şi pentru
tartratul neutru de calciu la probele de vin analizate, au fost evaluate în conformitate cu datele din
literatura de specialitate (W. Postel, 1983; L. Useglio-Tomasset, 1985; B. Ratsimba, M. Gaillard, 1988;
D. Cotea, J. Sauciuc, 1988; G. Odăgeriu et al., 2007; G. Odăgeriu et al., 2008) pe baza unui program
de calcul propus de G. Odăgeriu (2006; 2008).

Alaturi de valorile absolute obţinute sunt prezentate şi abaterile relative (dr), în %, cu care s-au
modificat concentraţiile faţa de valoarea iniţiala.
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REZULTATE ŞI DISCUŢII

Principalele caracteristici de compoziţie ale vinurilor analizate sunt prezentate în tabelul 1.
Astfel, concentraţia alcoolica a avut, iniţial, valoarea de 11,75 % vol. Dupa 640 de zile, taria alcoolica

s-a diminuat uşor pâna la valoarea de 11,70% vol. Aciditatea totala (în g/L C4H6O6) a avut valoarea
8,80 la martor (proba nr. crt. 1). Pentru probele cu nr. crt. 2, 3, 4, 5, 6 şi 7, supuse ulterior refrigerarii
prin procedeele menţionate mai sus, aciditatea s-a diminuat, ajungând la 7,99 (-1,1 %), 7,82 (-3,2 %),
7,8 (-4,1 %), 7,7 (-4,5 %), 7,65 (-5,3 %) şi 7,58 g/L C4H6O6.

pH-ul a avut valoarea 3,58 la proba martor. La probele cu nr. crt. 2, 3, 4, 5, 6 şi 7, pH-ul a scazut
puţin, ajungând la valori cuprinse între 3,57 (-1.11 %) la proba cu nr. crt. 2 şi 3,53 (-1,10 %) la proba cu
nr. crt. 7.

Acidul tartric total (H2T), a avut valoarea de 2,48 g/L la proba martor, nerefrigerata. La probele
refrigerate, acidul tartric a scazut cu 0,18 g/L (-7,4 %) la proba cu nr. crt. 2, cu 0,52 g/L (-21,4 %) la
proba cu nr. crt. 3, cu 0,66 g/L(-27,2 %) la proba cu nr. crt. 4, cu 0,72 g/L (-29,6 %) la proba cu nr. crt.
5, cu 0.86 g/L (-35,4 %) la proba cu nr. crt. 6 şi cu 1,00 g/L (-41,2 %) la proba cu nr. crt. 7.

Potasiul a avut valoarea de 1160 mg/L la proba martor nerefrigerata. La vinurile refrigerate, notate
cu nr. crt. 2, 3, 4, 5, 6 şi 7, potasiul a scazut cu 44 mg/L (-3,8 %), 130 mg/L (-11,2 %), 162 mg/L
(-14,0 %), 175 mg/L (-15,1 %), 210 mg/L (-18,1 %), respectiv 245 mg/L (-21,1 %). Aceste scaderi se
explica prin participarea potasiului la formarea tartratului acid de potasiu (KHT) în timpul maturarii şi
refrigerarii vinurilor şi precipitarea ulterioară a acestuia.

Tabelul 1
Evoluţia principalelor caracteristici de compoziţie ale vinurilor supuse procedeelor de refrigerare

Aciditate totală pH Acid tartric total  
Nr. 
crt. 

Procedeul de 
refrigerare 

Timpul de 
refrig., 

zile 

Alcool, 
% vol. g/L 

C4H6O6 
δr, %  δr, % g/L δr, % 

1 Martor 0 11,75 8,08 0,0 3,58 0,0 2,43 0,0 
2 Tradiţional 40 11,75 7,99 -1,1 3,57 -0,3 2,25 -7,4 
3 Tradiţional 50 11,75 7,82 -3,2 3,56 -0,6 1,91 -21,4 
4 Maturare 550 11,70 7,75 -4,1 3,55 -0,8 1,77 -27,2 
5 Clasic 14 11,70 7,72 -4,5 3,54 -1,1 1,71 -29,6 
6 Contact 5 ore 11,70 7,65 -5,3 3,54 -1,1 1,57 -35,4 
7 Flux continuu 2 ore 11,70 7,58 -6,2 3,53 -1,1 1,43 -41,2 

 Tabelul 1 (continuare)
Evoluţia principalelor caracteristici de compoziţie ale vinurilor supuse procedeelor de refrigerare

Potasiu Calciu Compuşi 
fenolici totali Nr. 

crt. 
Procedeul de 
refrigerare 

Timpul de 
refrig. 
(zile) mg/L δr (%) mg/L δr (%) g/L δr (%) 

Extract 
nereduc. 

g/L 
 
1 Martor 0 1160 0.0 88 0.0 0.98 0.0 29.2 
2 Tradiţional 40 1116 -3.8 87 -1.1 0.96 -2.0 29.0 
3 Tradiţional 50 1030 -11.2 85 -3.4 0.94 -4.1 28.5 
4 Maturare 550 998 -14.0 84 -4.6 0.91 -7.1 28.3 
5 Clasic 14 985 -15.1 83 -5.7 0.87 -11.2 28.2 
6 Contact 5 ore 950 -18.1 82 -6.8 0.86 -12.2 28.0 
7 Flux continuu 2 ore 915 -21.1 81 -7.9 0.85 -13.3 27.8 

 
O diminuare cu 1, 3, 4, 5, 6 şi 7 mg/L s-a observat şi la conţinutul de calciu al vinurilor supuse

refrigerarii (notate cu nr. crt. 2, 3, 4, 5, 6 şi 7), comparativ cu cel martor, nerefrigerat.
Conţinutul în compuşi fenolici totali (acizi fenolici, substanţe tanante) al vinului martor nerefrigerat
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a avut valoarea de 0.98 g/L. În timpul maturarii şi refrigerarii la probele notate cu nr. crt. 2, 3, 4, 5, 6 şi
7, conţinutul de compuşi fenolici totali a scazut cu 0.02 g/L (-2.0 %), 0.04 g/L (-4.1 %), 0.07 g/L (-7.1 %),
0.11 g/L (-11.2 %), 0.12 g/L (-12.2 %), respectiv 0.13 g/L (-13.3 %).

Conţinutul în zaharuri reducatoare a avut valoarea 61.0 g/l, fiind caracteristic pentru un vin alb
dulce, provenit din struguri culeşi la supramaturarea boabelor.

În corelare cu valoarea concentraţiei alcoolice, extractul nereducator, cu valori mai mari de 23.0 g/L,
cuprinse între 27.83 şi 29.21 g/L, s-a încadrat în limite normale pentru un vin alb cu denumire de origine
controlata, cules la supramaturarea boabelor (DOC-CIB).

Produsele de concentraţii (PC, PCT) şi de solubilitate (KST, KS ), la -4 0C, ale tartratului acid de
potasiu (KHT) şi excesul de KHT la -4 0C ale vinurilor analizate sunt redate în tabelul 2.

Astfel, produsul de concentraţii (PC) al ionilor de potasiu (K+) şi bitartrat (HT-) a avut valoarea de
310.3×10-6 mol2/L2 la vinul martor nerefrigerat (proba cu nr. crt.1). Acesta a scazut la valoarea de
275.8×10-6 mol2/L2 (-11.1 %), dupa ce a fost supus refrigerarii la 10±1°C prin procedeul tradiţional,
timp de 40 de zile. La proba de vin cu nr. crt. 3, care a fost menţinuta timp de 50 de zile la temperatura
de 5±1°C, valoarea produsului de concentraţii s-a diminuat la 215.5´10-6 mol2/L2 (-30.5 %), iar dupa
550 (proba cu nr. crt. 4) de zile, cât vinul a fost maturat la 10±1°C, PC, a ajuns la 193.0×10-6 mol2/l2

(-37.8 %). La proba cu nr.crt. 5 la care vinul a fost menţinut timp de 14 zile în camera frigorifica la -
4°C, PC a scazut la 183.5×10-6 mol2/Ll2 (-40.9 %). Comparativ cu proba cu nr. crt. 5, care a fost
refrigerata prin procedeul clasic, la probele de vin supuse refrigerarii prin procedeul de contact (proba
cu nr. crt. 6) şi procedeul în flux continuu (proba cu nr. crt. 7), valoarea produsului de concentraţii (PC)
a avut scaderi mai mari la 162.5×10-6 mol2/L2 (-47.6 %), respectiv 142.1×10-6 mol2/L2 (-54.2 %).

Produsul de concentraţii termodinamic (PCT) al tartratului acid de potasiu, calculat în funcţie de
coeficientul de activitate (g1) al ionilor de potasiu şi bitartrat, la probele de vin analizate, a avut valori
mai mici decât ale produsului de concentraţii, scazând de la 200.6×10-6 mol2/L2 (proba martor) la
120.4×10-6 mol2/L2 la proba cu număr crt. 5, 106.9×10-6 mol2/L2 (proba cu nr. crt. 6) şi la 93.8×10-6

mol2/L2 la proba cu nr. crt. 7.
Tabelul 2

Valorile produselor de concentraţii (PC, PCT) şi de solubilitate (KS, KST) ale excesului de KHT
la –4 0C la probele de vin analizate

 
PC 

× 106 

Exces 
KHT 

la 
–4 ºC 

Nr. 
crt. 

Procedeul de 
refrigerare 

Timpul 
de 

refrig. 
(zile) 

Potasiu 
× 103 
[K+] 

mol/L 

Ion 
bitartrat 
× 103 
[HT–] 
mol/L mol2/L2 δr (%) 

 
PCT 
× 106 

 
mol2/L2 

KST 
× 106 

la 
–4 ºC 

mol2/L2 

KS 
× 106 

la 
–4 ºC 

mol2/L2 mg/L δr (%) 
 

1 Martor 0 29.67 64.60 310.3 0.0 200.6 15.46 23.91 2606.5 0.0 
2 Tradiţional 40 28.54 64.45 275.8 -11.1 178.9 15.46 23.83 2383.0 -8.6 
3 Tradiţional 50 26.34 64.30 215.5 -30.5 140.8 15.46 23.66 1960.0 -24.8 
4 Maturare 550 25.52 64.13 193.0 -37.8 126.4 15.55 23.73 1785.1 -31.5 
5 Clasic 14 25.19 63.93 183.5 -40.9 120.4 15.55 23.70 1710.7 -34.4 
6 Contact 5 ore 24.30 63.94 162.5 -47.6 106.9 15.55 23.63 1537.2 -41.0 
7 Flux continuu 2 ore 23.40 63.73 142.1 -54.2 93.8 15.55 23.56 1362.5 -47.7 

 
Produsul de solubilitate la forţa ionica a vinului (KS), calculat în funcţie de produsul de solubilitate

termodinamic (KST) al tartratului acid de potasiu, a fost calculat la -4 0C (temperatura de refrigerare a
vinurilor, în general). Astfel, produsul de solubilitate (KS), calculat la -4 0C, a avut valori mai mici decât
PC, acestea scazând de la 23.91 la 23.56×10-6 mol2/L2.

Referitor la excesul de tartrat acid de potasiu, se menţioneaza ca acesta a fost calculat pentru
temperatura de -4 0C. În corelaţie cu produsul de solubilitate (KS) al vinurilor analizate, la temperatura
de -4 0C, a avut valori, care au evoluat în sens descrescator, în funcţie de procedeul de refrigerare
aplicat. Astfel, excesul de KHT a avut valoarea de 2606.5 mg/L la vinul martor nerefrigerat (proba cu
nr. crt. 1). Acesta a scazut la valoarea de 2383.0 mg/L (-8.6 %), dupa ce a fost supus refrigerarii la
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10±1°C prin procedeul tradiţional, timp de 40 de zile. La proba de vin cu nr. crt. 3, care a fost menţinuta
timp de 50 de zile la temperatura de 5±1°C, valoarea excesului de KHT s-a diminuat la 1960.0 mg/L (-
24.8 %), iar dupa 550 (proba cu nr. crt. 4) de zile, cât vinul a fost maturat la 10±1°C, excesul de KHT
a ajuns la 1785.1 mg/L (-31.5 %). La proba cu nr. crt. 5, la care vinul a fost menţinut timp de 14 zile în
camera frigorifica la -4 °C, excesul de KHT a scazut la 1710.7 mg/L (-34.4 %). Comparativ cu proba
cu nr. crt. 5, care a fost refrigerata prin procedeul clasic, la probele de vin supuse refrigerarii prin
procedeul de contact (proba cu nr. crt. 6) şi procedeul în flux continuu (proba cu nr. crt.7), valoarea
excesului de KHT a avut scaderi mai mari la 1537.2 mg/L (-41.0 %), respectiv 1362.5 (-47.7 %).

Produsele de concentraţii (PC, PCT) şi de solubilitate (KST, KS ), la -4 0C, ale tartratului neutru de
calciu (CaT) ţi excesul de CaT la -4 0C ţi temperatura teoretica de saturare a CaT a vinurilor analizate
sunt redate în tab. 3.

Astfel, pentru vinul martor nerefrigerat (proba nr. crt. 1), produsul de concentraţii (PC) al ionilor de
calciu Ca2+) şi tartrat (T2-) a avut valoarea de 439.8×10-8 mol2/L2. Acesta a scazut la valoarea de
390.5×10-8 mol2/L2 (-11.2 %), dupa ce a fost supus refrigerarii la 10±1°C prin procedeul tradiţional,
timp de 40 de zile. La proba de vin cu nr. crt. 3, care a fost menţinuta timp de 50 de zile la temperatura
de 5±1°C, valoarea produsului de concentraţii s-a diminuat la 312.5×10-8 mol2/L2 (-28.9 %), iar dupa
550 (proba cu nr. crt. 4) de zile, cât vinul a fost maturat la 10±1°C, PC, a ajuns la 278.3×10-8 mol2/L2

(-36.7 %). La proba cu nr. crt. 5, la care vinul a fost menţinut timp de 14 zile în camera frigorifica, la
-4 °C, PC a scazut la 258.3×10-8 mol2/L2 (-41.3 %).

Comparativ cu proba cu nr. crt. 5, care a fost refrigerata prin procedeul clasic, la probele de vin
supuse refrigerarii prin procedeul de contact (proba cu nr. crt. 6) şi procedeul în flux continuu (proba
cu nr. crt. 7), valoarea produsului de concentraţii (PC) a avut scaderi mai mari la 233.3×10-8 mol2/L2

(-46.9 %), respectiv 203.5×10-8 mol2/L2 (-53.7 %).
Produsul de concentraţii termodinamic (PCT) al tartratului neutru de calciu, calculat în funcţie de coeficientul

de activitate (g2) al ionilor de calciu şi tartrat, la probele de vin refrigerate, a avut valori mai mici decât ale
produsului de concentraţii, scazând de la 76.8×10-8 mol2/L2 (proba martor) la 47.8×10-8 mol2/L2 (proba cu nr.
crt.5), 43.7×10-8 mol2/L2 (proba cu nr. crt. 6) şi la 38.6×10-8 mol2/L2 la proba cu nr. crt. 7.

Tabelul 3
Valorile produselor de concentraţii (PC, PCT) şi de solubilitate (KS, KST) ale excesului de CaT

la –4 0C la probele de vin analizate
 

PC 
× 108 

 

Exces 
CaT 

la  
–4 ºC 

 
Nr. 
crt. 

Procedeul 
de 

refrigerare 

Timpul 
de 

refrig. 
 

(zile) 

Calciu 
× 103 

 
[Ca2+] 
mol/L 

Ion 
tartrat 
× 103 
[T2–] 
mol/L mol2/L2 δr (%) 

 
PCT 
× 108 

 
mol2/L2 

KST  
× 108 

la 
 –4 ºC 

mol2/L2 

KS  
× 108 

la 
 –4 ºC 

mol2/L2 mg/L δr (%) 
 

1 Martor 0 2.20 2.00 439.8 0.0 76.8 5.69 32.58 378.2 0.0 
2 Tradiţional 40 2.17 1.80 390.5 -11.2 69.1 5.69 32.14 369.8 -2.2 
3 Tradiţional 50 2.12 1.47 312.5 -28.9 56.9 5.69 31.26 352.3 -6.9 
4 Maturare 550 2.10 1.33 278.3 -36.7 51.2 5.74 31.15 342.2 -9.5 
5 Clasic 14 2.07 1.25 258.3 -41.3 47.8 5.74 30.99 334.3 -11.6 
6 Contact 5 ore 2.05 1.14 233.3 -46.9 43.7 5.74 30.62 324.5 -14.2 

7 Flux 
continuu 2 ore 2.02 1.01 203.5 -53.7 38.6 5.74 30.25 311.9 -17.5 

 
Produsul de solubilitate la forţa ionica a vinului (KS), calculat în funcţie de produsul de solubilitate

termodinamic (KST) al tartratului neutru de calciu, a fost calculat la -4 0C (temperatura de refrigerare
a vinurilor, în general). Astfel, produsul de solubilitate (KS), calculat la -4 0C, a avut valori mult mai mici
decât PC, acestea scazând de la 32.58 la 30.25×10-8 mol2/L2 la vinurile analizate (probele cu nr. crt. 1,
2, 3, 4, 5, 6, 7).

Referitor la excesul de tartrat neutru de calciu, se menţioneaza ca acesta a fost calculat pentru
temperatura de -4 0C. În corelaţie cu produsul de solubilitate (KS) al vinurilor analizate, la temperatura
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de -4 0C, excesul de CaT a avut valori care au evoluat în sens descrescator de procedeul de refrigerare
aplicat. Astfel, excesul de CaT a avut valoarea de 378.2 mg/L la vinul martor nerefrigerat (proba cu nr.
crt.1). Acesta a scazut la valoarea de 369.8 mg/L (-2.2 %), dupa ce a fost supus refrigerarii la 10±1°C
prin procedeul tradiţional, timp de 40 de zile. La proba de vin cu nr. crt. 3, care a fost menţinuta timp de
50 de zile la temperatura de 5±1°C, valoarea excesului de CaT s-a diminuat la 352.3 mg/L (-6.9 %), iar
dupa 550 (proba cu nr. crt. 4) de zile, cât vinul a fost maturat la 10±1°C, excesul de CaT a ajuns la
342.2 mg/L (-9.5 %). La proba cu nr. crt. 5, la care vinul a fost menţinut timp de 14 zile în camera
frigorifica la -4 °C, excesul de CaT a scazut la 334.3 mg/L (-11.6 %). Comparativ cu proba cu nr. crt.
5 care a fost refrigerata prin procedeul clasic, la probele de vin supuse refrigerarii prin procedeul de
contact (proba cu nr. crt. 6) şi procedeul în flux continuu (proba cu nr. crt. 7), valoarea excesului de
CaT a avut scaderi uşor mai mari la 324.5 mg/L (-14.2 %), respectiv 311.9 (-17.5 %).

Valorile temperaturilor teoretice de saturare ale tartratului acid de potasiu şi tartratului neutru de
calciu la probele de vin analizate sunt redate în tab. 4.

Tabelul 4
Valorile temperaturilor teoretice de saturare ale probelor de vin analizate

Tartratul acid de potasiu 
(KHT) 

Tartratul neutru de calciu 
(CaT) 

TTS calculată TTS calculată 
Nr. 
crt. 

Procedeul de 
refrigerare 

Timpul de 
refrig. (zile) 

(ºC) δr (%) (ºC) δr (%) 
 

1 Martor 0 29.29 0.0 47.72 0.0 
2 Tradiţional 40 27.22 -7.1 44.63 -6.5 
3 Tradiţional 50 23.21 -20.8 39.26 -17.7 
4 Maturare 550 21.48 -26.7 36.40 -23.7 
5 Clasic 14 20.74 -29.2 34.69 -27.3 
6 Contact 5 ore 19.03 -35.0 32.55 -31.8 
7 Flux continuu 2 ore 17.24 -41.1 29.72 -37.7 

 
Temperatura teoretica de saturare (TTS) a tartratului acid de potasiu a avut valoarea de 29.29 0C la

vinul martor nerefrigerat (nr. crt. 1). Aceasta a scazut la valoarea de 27.22 0C (-7.1 %) la proba cu nr.
crt. 2, 23.21 0C (-20.8 %) la proba cu nr. crt. 3, 21.48 0C (-26.7 %) la proba cu nr. crt. 4, 20.74 0C
(-29.2 %) la proba cu nr. crt. 5, 19.03 0C (-35.0 %) la proba cu nr. crt. 6, respectiv 17.24 (-41.1 %) la
proba cu nr. crt. 7.

Pentru tartratul neutru de calciu temperatura teoretica de saturare (TTS) a avut valoarea de 47.72
0C la vinul martor nerefrigerat (nr. crt. 1). Aceasta a scazut la valoarea de 44.63 0C (-6.5 %) la proba
cu nr. crt. 2, 39.26 0C (-17.7 %) la proba cu nr. crt. 3, 36.40 0C (-23.7 %) la proba cu nr. crt. 4, 34.69
0C (-27.3 %) la proba cu nr. crt. 5, 32.55 0C (-31.8 %) la proba cu nr. crt. 6, respectiv 29.72 (-37.7 %)
la proba cu nr. crt. 7.

Din aceste date se observă că valorile temperaturilor de saturare (TTS) ale tartratului neutru de
calciu sunt mai mari decât cele ale tartratului acid de potasiu, ceea ce poate explica de ce precipitarile
datorate acestuia, pot aparea în vinuri, chiar şi la temperaturi mai mari de 10 0C.

CONCLUZII

Influenţa unor tratamente de limpezire şi stabilizare asupra solubilitaţii compuşilor tartrici din vinuri
este evidenţiata atât prin modificarea concentraţiei principalilor componenţi (alcool, aciditate totală,
acid tartric, pH, potasiu, calciu, compuşi fenolici), implicaţi în precipitarile tartrice, cât şi pe baza produşilor
de concentraţie şi solubilitate şi a excesului de tartrat acid de potasiu şi tartrat neutru de calciu, calcu-
late pentru vinurile luate în studiu.

Referitor la influenţa procedeelor de refrigerare asupra solubilitaţii compuşilor tartrici din vinul
supus experimentarilor rezultă ca fiecare dintre acestea, în ordinea fluxului tehnologic, contribuie mai
mult sau mai puţin la realizarea stabilitaţii tartrice, impusa de cerinţile de comercializare pe piaţa de
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desfacere. Dintre procedeele folosite (clasic, de contact, flux continuu) înainte de îmbuteliere, în cazul
vinului studiat, cele mai bune rezultate s-au obţinut în cazul refrigerarii în flux continuu, când conţinuturile
de acid tartric, potasiu şi calciu s-au diminuat în procentul cel mai mare. Valorile acestora au înfluenţat
obţinerea celor mai mici temperaturii de saturare teoretice, în comparaţie cu celelalte procedee (clasic,
în flux continuu).

În timpul operaţiilor de detartrare, pH-ul vinurilor se modifica în plus sau în minus cu câteva sutimi
dintr-o unitate de pH. Sensul de modificare a valorii pH-ului este dependent de pH-ul vinului: este
pozitiv la vinurile cu pH mai mare de 3.6 şi negativ (ca în prezentul studiu) la cele cu pH mai mic.

Valorile mari ale temperaturilor de saturare (TTS) ale tartratului neutru de calciu, pot explica de ce
precipitarile datorate acestuia, pot aparea în vinuri, chiar şi la temperaturi mai mari de 10 0C, comparativ
cu starea de nesaturare a vinurilor în tartrat acid de potasiu la aceleaţi temperaturi.

Sudiul efectuat oferă date experimentale necesare explicării fenomenelor fizico-chmice care
influenţează solubilitatea compuşilor tartrici (KHT şi CaT) în timpul evoluţiei vinurilor.
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