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The wastes of the main branches of agriculture - viticulture, have an economic interest, because the realization of
products such as tartaric acid and ecological interest, where the 200,000 tons of annual waste presents a hazard to
people and the aquatic environment.

The lack, in Moldova, of a coherent legal and regulatory framework for the determination of tartaric acid, salts and
minerals in natural waters, requires urgent resolution.

Introducere

Intr-o societate cu suprematie economici si excese in exploatarea naturii prin aplicarea unor tehnologii
moderne, adeseori daunatoare mediului, cu consecinte imprevizibile pentru existenta si sandtatea organismelor
vii, devine un imperativ schimbarea conceptiei privind folosirea si ocrotirea resurselor naturale, inclusiv a
resurselor acvatice.

In Republica Moldova vinificatia este un domeniu de activitate economica cu traditii seculare si ocupa unul
dintre cele mai importante locuri in economia nationald, revenindu-i 9% din Produsul Intern Brut. Producerea
vinului este un proces tehnologic foarte fin, dar si costisitor, deoarece numai 70% din materia prima se foloseste
pentru obtinerea acestui produs, restul 30% fiind deseuri ce constituie cca 100.000-200.000 t anual, sub forma
de tescovind, seminte, drojdie si cleiuri, tartrat de caliu, precipitatele albastrului de Berlin, borhotul etc. [1-3].

Scopul lucrarii rezida in cercetarea problemei privind determinarea in apele naturale si in cele reziduale a
tartratilor proveniti din deseurile industriei vinicole, precum si in elaborarea propunerilor in vederea perfectionarii
cadrului normativ de analiza a tartratilor.

In baza analizei bibliografice putem conchide ci deseurile vinicole contin o serie de substante toxice, al
caror continut in mediul ambiant este limitat conform ,,Ghidului cu privire la evaluarea prejudiciului cauzat
mediului de la activitatile antropogene si mecanismele de compensare a lui” [4]. Printre aceste substante se
inscriu: acidul citric, acidul acetic si acidul formic, compusi ai natriului si ai calciului. in lista poluantilor
chimici nu este inclus acidul tartric; aceasta nu din cauza ca acidul tartric nu este nociv pentru mediul acvatic,
ci pentru ca sunt lipsd metodele si cadrul normativ care ar permite determinarea tartratilor in apele naturale si
in cele reziduale. Este cunoscut faptul ca tartratii (acidul tartric) se contin in diverse materii prime: piatra de
vin (tirighia); tartratul de calciu; sedimentele de cretd rezultate in urma diminudrii aciditatii mustului; droj-
diile formate de vinurile seci si alcoolizate. Metodele de analizd sunt elaborate preponderent pentru analiza
tartratilor in vinuri [5-17]. In Figura 1 este prezentatd schema analizei tartratilor in industria vinicola.

Metodele mentionate sunt utilizate Tn scopul determinarii si mentinerii continutului de tartrati in vinurile
brute. Actualmente, industria de ramura nu dispune de metode concrete de determinare a tartratilor in apele
naturale si in cele reziduale, ceea ce nu permite elaborarea cadrului normativ de analiza a acestora.

Investigatii bibliografice

Deseurile vinificatiei genereaza multiple probleme, prezentand un pericol evident pentru mediu §i sdnatatea
populatiei [18]. Totodata, acestea pot servi ca sursa importantd pentru obtinerea unor produsi cu proprietati
specifice, care nu pot fi obtinuti pe cale sintetica [19]. Unul din acesti produsi sunt tartratii, care au un
domeniu vast de utilizare [20,21] 1n industria alimentara: ca adaos in gemuri si marmelade (3 g/kg), in pudra
de cacao (5 g/kg), in maioneza (5 g/kg), in concentrate de tomate pentru mentinerea pH-ului la valoarea de 4,3,
in conserve de pere, capsune, la acidularea vinului tanar sau a lichiorului, la tratarea zaharului pentru a nu
cristaliza in procesul de fabricatie a bomboanelor, ca antioxidant pentru grasimi si uleiuri. Acest domeniu
include si industria farmaceutica, unde preparatele pe baza acidului tartric se folosesc pentru tratamentul
disfunctiilor gastrointestinale, maresc contractiile autrale si duodenale, stimuleaza procesele de evacuare
gastrica a solidelor. De asemenea, tartratii sunt utilizati in tehnica prepararii materialelor dentare (cimentul
dentar), precum si in industria chimica — la vopsirea tesaturilor pentru mentinerea indelungata a culorii, in
alte domenii ale industriei.
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*Acidul tartric (AT) interactioneaza cu beta-naftol(5mg) in 2 ml
H,504(90%), apoi se masoara absorbanta la 603 nm [7];
*AT se fixeaza sub forma de acetat pe Dowex 2 sau Amberlite
IRA 400, iar dupa eluare cu sol. de sulfat de sodiu, se dozeaza
colorimetric cu acid vanadic la 500 nm [8];
*metaAT este precipitat cu CH;COOCd care este descompus cu
NaOH si elibereazd AT, acesta cu metavanadat de amoniu for-
| meaza o coloratie oranj si este méasuratd absorbanta la 530 nm [9],)

Metoda
spectrofoto-
metrica

Ru(bipy);**, Ce'Y,
LD 2,7x10% mol/L [10]

Bi(NO;),x3H,0, NaOH 10%,
rosu de metil, gelatina,
pH=3,4[11]

Metode

in domeniu In apele analitice Polimer-PVC, material ionoactiv -
studiile tematice minerale de determ potentio o-nitrofeniloctileter, LD=5,0x10"*
lipsesc si reziduale ¢ determinare metrica mol/L, $=58,06%0,6 mV/pa,
a tartratilor R2=0,9899 [12]

*alcool n-butilic, acid formic si apd in proportie de
4:1:5[13];

*faza mobila: 0,1mM HCIO,, C,HsOH, 2-metil-1,4-
naftochinon [14];

*metoda LiChrosorb RP-18 (10 m, 25 cm x 4,0 mm),
faza mobila:C(H3PO4)=6x1073 mol/L, pH=2,1, rata de
curgere 1,0mL/min, eroarea relativa 3,2% [15].

Metoda
cromato-
grafica

titrimetrica AT este precipitat sub forma de
racemat de calciu cu
CH,CO0Ca, CyH,, N;O,

si dozat gravimetric [8,16]

* acido-bazica
titrant - NaOH, fenolftaleina
* acido-bazica
titrant - HC, metiloranj [17]

Fig.1. Metode analitice de determinare a tartratilor.
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Acidul tartric este un acid din grupa acizilor grasi, usor solubil in apa, de culoare alba si apare sub forma
de pulbere, reprezintd un dioxid dibazic cu formula C4H¢Os, care are in moleculd patru atomi de carbon,
dintre care doi sunt asimetrici si au structura identica. Acizii tartrici existd in patru modificatii stereoizomere:
doi antipozi optici — acidul (+)-tartric dextrogir si acidul (-)-tartric levogir, acidul (+)-tartric racemic rezultat
din amestecul enantiomerilor in parti egale si acidul mesotartric, inactiv prin compensatie intramoleculara.
Izomerii inactivi prin compensatie intramoleculara se deosebesc de racemici prin aceea ca nu pot fi scindati
in enantiomeri [1,22].

COOH COOH
H——C—O0H HO——C—H
HO—C——H H—C——O0H

COOH COOH

Acid (+) - tartric Acid (-) - tartric
(dextrogir) (levogir)

Acidul tartric influenteaza mult pH-ul vinului, fiind 1n acelasi timp cel mai rezistent la actiunile bacteriilor
lactice. Gustativ, acest acid imprimd vinului o aciditate aspra, durd. Pe masura ce vinul evolueaza, acidul
tartric se precipita sub forma de cristale de tartrat de potasiu si de tartrat de calciu, datoritd aparitiei alcoolu-
lui In mediu si scaderii temperaturii. Frecventa la vinurile tinere, insuficient stabilizate, precum si la vinurile
dezacidifiate cu carbonat de calciu, precipitarea tartrica este considerata ca accident numai la vinurile imbu-
teliate, carora le modifica nefavorabil aspectul comercial.

Industria alimentard cunoaste tartratii si acidul tartric ca acidifianti, antioxidanti, emulgatori, chelati ai
metalelor grele, aromatizanti, afinatori chimici ai aluatului, cu simbolistica E334 (acid tartric), E335 (tartrat
de sodiu), E336 (tartrat de potasiu), E337 (tartrat dublu de sodiu si potasiu), E353 (acid metatartric), E472
(esteri tartrici) si E483 (tartrat de stearoil). Cercetarile realizate pand in prezent nu au identificat un potential
pericol pentru sinitate in urma consumirii acestui aditiv alimentar. In acelasi timp, alte surse indica
contrariul: ca, consumat in doze mai mari, are efect laxativ, iar in cantitati considerabile acidul tartric este o
toxina a muschilor si inhibad producerea acidului maleic, provocand chiar paralizia sau decesul. Doza letala
minima pentru oameni poate fi 7,5 g acid tartric pe kg. Conform Reglementarii Tehnice privind Sistemul de
Organizare a Pietei Vitivinicole si Trasabilitatea Produselor in Republica Moldova, acidifierea vinului se
poate face cu cel mult 2,50 g/dm’ acid tartric, cu conditia ca concentratia initiala a acizilor titrabili, exprimata
in acid tartric, sa nu fie mai mica de 4,0 g/dm3. Conform cercetarilor stiintifice, acidul tartric sau sarurile lui
prezintd toxicitate pentru organismele acvatice. Pentru pesti: a) Ictalurus Punctatus LCsy (cunoscut in
Republica Moldova si sub denumirea de somn, peste teleostean rapitor cu corpul lung, fara solzi) doza limita
nu trebuie sa depaseasca 2,6 mg/dm’ timp de 96 h in apa dulce; b) Onchorhynchus mykiss (pastravul auriu) —
45,4 mg/dm’/96 h; ¢) L.macrochirus — 99 mg/dm*/48 h; d) Daphnia magna — 76 mg/dm’/24 h.

Strategia protectiei mediului include un arsenal de metode si actiuni indreptate spre beneficiari si poluatori
de mediu. Reglementarile de mediu stimuleazd economisirea si valorificarea durabila a resurselor naturale,
utilizarea vasta a produselor secundare, a deseurilor si substituirea tehnologiilor poluante [1,23]. Proprietétile
avantajoase ale acidului tartric determina utilizarea pe larg a acestui produs in economia nationala. Actual-
mente, dintr-o tona de struguri se poate obtine 1,2 kg de acid tartric. Respectiv, anual s-ar putea produce cu
mult peste 100 tone de acid tartric cu implementarea tehnologiei de producere la numai 15 intreprinderi din
cele 28 fabrici functionale 1n prezent [24]. Aceasta cantitate de acid depaseste cu mult necesititile economiei
nationale. Astfel, o parte a productiei ar putea fi exportatd ca produs finit si nu ca materie prima. Republica
Moldova are un istoric bogat de export al materiei prime tartrice in anii *80-’90 la un pret derizoriu, iar impor-
tul acidului tartric utilizat in industria alimentara este foarte costisitor. Conform studiilor recente [1], dintr-o
recoltd de 300 000 tone struguri cu aplicarea celor mai noi tehnologii [25,26] se pot obtine 948 tone de acid
tartric, la pretul de 320 lei/kg, fapt ce ar aduce Republicii Moldova un profit de aproximativ 17,6 milioane euro
anual.
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Gestionarea ineficientd a sectorului vitivinicol in Republica Moldova, lipsa investitiilor de capital
consistente si a unei strategii de modernizare faciliteaza ca aceastd ramura sa continue acumularea deseurilor
tartrice. O parte din ele, impreund cu apele reziduale, ajung, prin sistemul de canalizare, in bazinele acvatice.
Raurile mici la care au fost reglate debitul si cursul scurgerii s-au transformat in canale receptoare de ape
uzate cu un continut sporit de diferite substante, adesea toxice pentru organismele acvatice [27]. Dezinteresul
fatd de poluarea surselor acvatice este conditionat §i de lipsa unei norme juridice sau a unei reglementari
tehnice ce ar permite identificarea si limitarea tartratilor in apele naturale si in cele reziduale. Este cunoscut
faptul cé o solutie de acid tartric cu concentratia de 0,1N are pH=2,2 [28]; astfel, apare pericolul acidulérii
unei portiuni de rau in care sunt deversate sarurile acidului tartric sau consum mare de oxigen molecular in
timpul oxidarii acestuia, necesar faunei acvatice.

Concluzii si propuneri

Analiza bibliografiei ce vizeaza influenta tartratilor asupra mediului ambiant denota inexistenta mijloacelor
de monitorizare a problemei din lipsa metodelor de determinare a tartratilor, in special in apele naturale si in
cele reziduale. In paralel, se evidentiaza problema obtinerii si utilizarii acidului tartric in industria autohtona
pentru consolidarea si sustinerea bugetului economiei nationale.

Solutionarea acestor probleme presupune:

o initierea unei activitati de cercetare in vederea elaborarii metodelor de determinare a tartratilor in apele

naturale si reziduale;

o claborarea recomandarilor orientate spre minimalizarea poluarii apelor naturale cu ape reziduale ce

contin deseuri ale industriei vitivinicole;

e argumentarea gestiondrii si utilizarii eficiente a deseurilor (tartratilor) vinicole in scopul consolidarii

economiei nationale si protejarii surselor acvatice;

o formularea recomandarilor pentru elaborarea cadrului legislativ si normativ in problemele determinarii

tartratilor in mediul acvatic si utilizarii acestora in economia nationala.
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