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LE PRECIPITAZIONI DEL TARTRATO
DI CALCIO NEI VINI:
UN PROBLEMA SEMPRE ATTUALE

dell’acido tartarico che possono precipitare nei
vini. La sua solubilith & assai minore di quella
del tartrato acido di potassio e la sua precipilizione ri-

II tartesto di caleio € uno dei due principali sali

sulta. melto lenta, richiedendo
spesso mesi prima di conseguire
un equilibrio piit o meno defini-
tivo. Un vino considerato stabile
anche a freddo nei confronti del
biturtrato di potassio pud infolti
essere assal instabile per quanto
riguarda la precipitazione del tar-
trato di calcio.

La solubilith del tartrato di
calein nel vini @ funzione non so-
lo della costanie del suo prodotio
di solubilith, ma sopratutto del-
I"effeito matrice dovalo alla pre-
senza di svariate sostanze sia di
lipo ionico, sia non o ionico.
Poiche¢ ogni vino ha una suwa
composizione peculiare, anche il
tenore di caleio in equilibrio ske-
bile & differente per ciascun vino,
Numerosi costituenti sono stat
indicati come rilevanti per influi-
re sulla solubiliti del tartrato di
calcio, Fra gli aliri, rammentia-

ma il enore aleolico, il pH, la temperatura, la presen-
za di altri cationi ed anioni, le proteine: ¢ I'elenco non

& verio completo,

In particolare I"anione tartrato aumenta in modo
esponenziale con I'incremento del pH da 2.5 a 4.3. La

solubilita del tartrato di caleio,
che dipende direttamente, oltre
che dal caleio presenie, dall’s-
nione lartrato, ¢ legata siretla-
mente al pH del vino.

Il processa di cristallizzazio-
ne comporta la formazione di
germi cristallind. il rasporto del
soluto sulla superficie in accre-
seimento dei cristalli, 'ineorpo-
razione delle molecole in solu-
zione nella strutiura eristalling ¢
la dissipazione del calore di cri-
stallizzazione ally superficie del
erstallo. La precipitasione av-
viene quando vi & una situazione
di sovrasaturazione del solufo,
mia inizio del processo nchicde
ung ben definita energia di atti-
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vazione ed & necessaro che la sovrasaturazions sia suf-
ficientemente elevata per fornire tale energia,

Benché in efferti il raffreddamento aument 1l Ti-
vello di super saturazione del tartrato di calcio. tale au-

mento non & in grado di in-
durre la [ormuaone di genmi
cristallini: anche a bassa tem-
peratura I'energia di attivazio-
ne necessaria per la formazio-
ne di tartrato di caleio insolu-
bile & magziore del decremen-
1o in enerpin libere associala
al fenomeno della precipita-
#ione del sale. OQuesto spicga
perehé la solubilith del calcio
lartrilo sia scarsamente in-
fluenzata dalla temperalura;
raffreddando un vino sin qua-
sioal suo punio i congeli-
mento, rarmente avyviene una
precipitazione di tale sale.
Per favorire la stabilizea-
zione rapida dei vini nel ri-
onardo del tartrato di caleio,
sembra quindi indispensabile
procedere all’aggiunta  di
un’opportuna quantiti di cr-
stalli del sale sotto forma mi-

cronizzata. In questo modo si pud attivare la cristal-
lizzazione del sale in sovrasaturazione, fenomeno che

avviene in due fasi. La prima & il trasporto delle mo-

lecole del soluto sulla superficie del crisiallo. Essa &
dovuta al fenomena della diffusione molecolare. Sc si




suppone che nell'tmmediata vicinanza
della superficie cristallina la concentra-
zione di tartrato di calcio sia inferiore a
quella della massa della seluzione a cao-
sa del deposito delle molecole interessate
su Lale superficie, 81 creeri un gradiente di
concentrazione. L'agitarione lermica che
promuove il movimento delle molecole in
ogm direaone fara 81 che 11 numero delle
molecole che si avvicinano al cnstallo
sard maggiore di quelle che ne provengo-
ni dalle immediate vicinanze: tale feno-
meno lenderd o rendere uniformi e con-
centrazioni relative.

[l secomnds fattore @ I reazions di su-
perficie che tende ad integrare le moleco-
le del soluto nella struttura del cristallo,
Se una delle due fasi risulta pit lenta del- Seambintor 2 nihi coassiali per
I"altra, la veloeith di creseita del cristallo prodottl alimentar (R.AAL. |
saril limitata dalla fase pid lenta,

Accurate ricerche in proposito dimo-
struno che & proprio |'iniegrazione cristal-
lina ad essere la causa pit evidente nelle i
difficolth osservate per la stabilizzazione Impianio con tubiziont fisse
del calcio tartrato, poiché numerose so- munite di specole (Tea-nox).
stanze interferiscono nella crescita dello
strato in accrescimento del cristallo.
Questo giustifica la necessitd di avere non
solo un’elevata quantita di microcnstall
{da 2 a4 g/1), ma anche che questi abbia-
no una dimensione molio rdotta (50 pmy,
in modo da aumentare sostanzialmente la
superficie a disposizione per la deposizio-
ne delle molecole di calcio tartrato,
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