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1. CUKIER

POMIAR GĘSTOŚCI MOSZCZU AREOMETREM


Dokładne pomiary gęstości moszczu  może zapewnić  zestaw trzech areometrów o skalach 1,030-1,060; 1,060-1,090; 1,090-1,120, albo przy pomiarach mniej dokładnych jeden areometr pokrywający ten zakres. Moszczem, w ilości zapewniającej całkowite zanurzenie aerometru  napełniamy cylinder szklany o szerokości większej o ok 15 mm od największej średnicy aerometru. Następnie należy zmierzyć termometrem temperaturę t moszczu. Potem wykonujemy pomiar gęstości  zgodnie z instrukcją producenta przyrządu. Odczytujemy wynik dt, który odpowiada gęstości w tej temperaturze. Jeżeli jest ona różna od 20o C należy ją sprowadzić do temperatury 20o C wykorzystując poprawkę c odczytaną z tabeli I .

TABELA  I

Korekty temperatury c, w stosunku do gęstości moszczów naturalnych mierzonej  areometrem w temperaturze toC, w celu otrzymania wyników odpowiadających temperaturze 20oC 

d20  = dt  + c/1000            (1)

znak – jeśli temperatura jest niższa niż 20o C

znak + jeśli temperatura jest wyższa niż 20o C

	
	Gęstość

	
	1,05
	1,06
	1,07
	1,08
	1,09
	1,10
	1,11
	1,12
	

	Temperatura (oC)
	10°
	2,17
	2,34
	2,52
	2,68
	2,85
	2,99
	3,16
	3,29
	

	
	11°
	2,00
	2,16
	2,29
	2,44
	2,59
	2,73
	2,86
	2,99
	

	
	12°
	1,81
	1,95
	2,08
	2,21
	2,34
	2,47
	2,58
	2,7
	

	
	13°
	1,62
	1,74
	1,85
	1,96
	2,07
	2,17
	2,28
	2,38
	

	
	14°
	1,44
	1,54
	1,64
	1,73
	1,82
	1,92
	2,00
	2,08
	

	
	15°
	1,21
	1,29
	1,37
	1,45
	1,53
	1,60
	1,68
	1,75
	

	
	16°
	1,00
	1,06
	1,12
	1,19
	1,25
	1,31
	1,37
	1,43
	

	
	17°
	0,76
	0,82
	0,86
	0,91
	0,96
	1,00
	1,05
	1,09
	

	
	18°
	0,53
	0,56
	0,59
	0,63
	0,65
	0,69
	0,72
	0,74
	

	
	19°
	0,28
	0,30
	0,31
	0,33
	0,35
	0,36
	0,38
	0,39
	

	
	20°
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	21°
	0,28
	0,29
	0,31
	0,33
	0,34
	0,36
	0,37
	0,39
	

	
	22°
	0,55
	0,58
	0,61
	0,64
	0,67
	0,70
	0,73
	0,76
	

	
	23°
	0,85
	0,90
	0,95
	0,99
	1,04
	1,08
	1,12
	1,16
	

	
	24°
	1,15
	1,19
	1,25
	1,31
	1,37
	1,43
	1,48
	1,54
	

	
	25°
	1,44
	1,52
	1,59
	1,67
	1,74
	1,81
	1,88
	1,95
	

	
	26°
	1,76
	1,84
	1,93
	2,02
	2,10
	2,18
	2,25
	2,33
	

	
	27°
	2,07
	2,16
	2,26
	2,36
	2,46
	2,56
	2,65
	2,74
	

	
	28°
	2,39
	2,51
	2,63
	2,74
	2,85
	2,96
	3,06
	3,16
	

	
	29°
	2,74
	2,86
	2,97
	3,09
	3,22
	3,34
	3,46
	3,57
	

	
	30°
	3,06
	3,21
	3,35
	3,50
	3,63
	3,77
	3,91
	4,02
	


REFRAKTROMETRYCZNE OZNACZANIE ZAWARTOŚCI CUKRÓW W MOSZCZACH GRONOWYCH

1.
ZASADA METODY

Współczynnik załamania światła w temperaturze 20 °C, wyrażony jako wartość bezwzględna lub jako ułamek procentowy masy sacharozy wyrażony w procentach przedstawiony jest w odpowiednich tabelach w celu obliczenia zawartości cukru w gramach na litr i w gramach na kilogram moszczu gronowego.

2.
URZĄDZENIE

Refraktometr powinien być wyposażony w skalę podającą:

-   procentowy ułamek masy sacharozy z dokładnością do 0,1%,

-   lub współczynniki załamania światła do czwartego miejsca dziesiętnego.

3.
PRZYGOTOWANIE PRÓBKI

Jeżeli jest to konieczne, przesączyć moszcz przez suchą gazę złożoną czterokrotnie, odrzucając pierwsze krople przesączu i do oznaczenia wykorzystać przesączony moszcz.

4.
PROCEDURA 

-  Umieścić niewielką ilość próbki na dolnym pryzmacie refraktometru zwracając uwagę aby próbka równomiernie pokrywała szklaną powierzchnię. Wykonać pomiar zgodnie z instrukcją obsługi urządzenia.

-  Odczytać procentowy ułamek masy sacharozy z dokładnością do 0,1% lub współczynnik załamania światła z dokładnością do czwartego miejsca dziesiętnego.

-  Przeprowadzić co najmniej dwa określenia tej samej przygotowanej próbki.

-  Zapisać temperaturę t °C.

5.
OBLICZANIE 

5.1.
Poprawka na temperaturę:

                   Wykorzystać tabelę II dla określenia poprawki na temperaturę.

5.2. Zawartość cukru w moszczu :

Odnaleźć procentowy ułamek masy sacharozy w temperaturze 20 °C w tabeli III i odczytać w tym samym wierszu zawartość sacharozy w gramach na litr oraz w  gramach na kilogram. Zawartość cukrów jest wyrażana w przeliczeniu na cukier inwertowany z dokładnością do jednego miejsca dziesiętnego.

TABELA  II

Poprawka jaką należy wprowadzić jeżeli procentowy ułamek masy sacharozy wyrażony w procentach był oznaczany w temperaturze różnej od 20 °C

	Temperatura °C
	Sacharoza w gramach na 100 gramów produktu

	
	5
	10
	15
	20
	30
	40
	50
	60
	70
	75

	
	Odjąć

	15
	0,25
	0,27
	0,31
	0,31
	0,34
	0,35
	0,36
	0,37
	0,36
	0,36

	16
	0,21
	0,23
	0,27
	0,27
	0,29
	0,31
	0,31
	.0,32
	0,31
	0,23

	17
	0,16
	0,18
	0,20
	0,20
	0,22
	0,23
	0,23
	0,23
	0,20
	0,17

	18
	0,11
	0,12
	0,14
	0,15
	0,16
	0,16
	0,15
	0,12
	0,12
	0,09

	19
	0,06
	0,07
	0,08
	0,08
	0,08
	0,09
	0,09
	0,08
	0,07
	0,05

	
	Dodać

	21
	0,06
	0,07
	0,07
	0,07
	0,07
	0,07
	0,07
	0,07
	0,07
	0,07

	22
	042
	0,14
	0,14
	0,14
	0,14
	0,14
	0,14
	0,14
	0,14
	0,14

	23
	0,18
	0,20
	0,20
	0,21
	0,21
	0,21
	0,21
	0,22
	0,22
	0,22

	24
	0,24
	0,26
	0,26
	0,27
	0,28
	0,28
	0,28
	0,28
	0,29
	0,29

	25
	0,30
	0,32
	0,32
	0,34
	0,36
	0,36
	0,36
	0,36
	0,36
	0,37


Temperatura nie może odbiegać od 20 °C o więcej niż  5 C.

TABELA III

Tabela przedstawiająca zawartość cukru
 w moszczu i w gramach na litr i gramach na kilogram, oznaczoną za pomocą refraktometru wyskalowanego w procentowych ułamkach masy sacharozy w temperaturze 20 °C lub w wartości współczynnika załamania światła w temperaturze 20 °C. Przedstawiona jest również gęstość w temperaturze 20 °C

	Sacharoza

% (m/m)
	Współczynnik załamania światła w temperaturze 

20 °C
	Gęstość w temperaturze 

20 °C
	Cukier w g/l
	Cukry w g/kg
	Zawartość alkoholu% obj. w temperaturze 20 °C

	14,0
	1,35407
	1,0557
	125,1
	118,5
	7,43

	14,1
	1,35424
	1,0561
	126,2
	119,5
	7,50

	14,2
	1,35440
	1,0565
	127,3
	120,5
	7,56

	14,3
	1,35456
	1,0569
	128,4
	121,5
	7,63

	14,4
	1,35472
	1,0574
	129,5
	122,5
	7,69

	14,5
	1,35488
	1,0578
	130,6
	123,4
	7,76

	14,6
	1,35503
	1,0582
	131,6
	124,4
	7,82

	14,7
	1,35519
	1,0586
	132,7
	125,4
	7,88

	14,8
	1,35535
	1,0591
	133,8
	126,3
	7,95

	14,9
	1,35551
	1,0595
	134,9
	127,3
	8,01

	
	
	
	
	
	

	15,0
	1,35567
	1,0599
	136,0
	128,3
	8,08

	15,1
	1,35583
	1,0603
	137,1
	129,3
	8,15

	15,2
	1,35599
	1,0608
	138,2
	130,3
	8,21

	15,3
	1,35615
	1,0612
	139,3
	131,3
	8,27

	15,4
	1,35631
	1,0616
	140,4
	132,3
	8,34

	15,5
	1,35648
	1,0621
	141,5
	133,2
	8,41

	15,6
	1,35664
	1,0625
	142,6
	134,2
	8,47

	15,7
	1,35680
	1,0629
	143,7
	135,2
	8,54

	15,8
	1,35696
	1,0633
	144,8
	136,2
	8,60

	15,9
	1,35712
	1,0638
	145,9
	137,2
	8,67

	
	
	
	
	
	

	16,0
	1,35728
	1,0642
	147,0
	138,1
	8,73

	16,1
	1,35744
	1,0646
	148,1
	139,1
	8,80

	16,2
	1,35760
	1,0651
	149,2
	140,1
	8,86

	16,3
	1,35776
	1,0655
	150,3
	141,1
	8,93

	16,4
	1,35793
	1,0660
	151,5
	142,1
	9,00

	16,5
	1,35809
	1,0664
	152,6
	143,1
	9,06

	16,6
	1,35825
	1,0668
	153,7
	144,1
	9,13

	16,7
	1,35842
	1,0672
	154,8
	145,0
	9,20

	16,8
	1,35858
	1,0677
	155,9
	146,0
	9,26

	16,9
	1,35874
	1,0681
	157,0
	147,0
	9,33

	
	
	
	
	
	

	17,0
	1,35890
	1,0685
	158,1
	148,0
	9,39

	17,1
	1,35907
	1,0690
	159,3
	149,0
	9,46

	17,2
	1,35923
	1,0694
	1,60,4
	150,0
	9,53

	17,3
	1,35939
	1,0699
	161,5
	151,0
	9,59

	17,4
	1,35955
	1,0703
	162,6
	151,9
	9,66

	17,5
	1,35972
	1,0707
	163,7
	152,9
	9,73

	17,6
	1,35988
	1,0711
	164,8
	153,9
	9,79

	17,7
	1,36004
	1,0716
	165,9
	154,8
	9,86

	17,8
	1,36020
	1,0720
	167,0
	155,8
	9,92

	17,9
	1,36036
	1,0724
	168,1
	156,8
	9,99

	
	
	
	
	
	

	18,0
	1,36053
	1,0729
	169,3  = b
	157,8
	10,06

	18,1
	1,36070
	1,0733
	170,4
	158,8
	10,12

	18,2
	1,36086
	1,0738
	171,5
	159,7
	10,19

	18,3
	1,36102
	1,0742
	172,6
	160,7
	10,25

	18,4
	1,36119
	1,0746
	173,7
	161,6
	10,32

	18,5
	1,36136
	1,0751
	174,9
	162,6
	10,39

	18,6
	1,36152
	1,0755
	176,0
	163,6
	10,46

	18,7
	1,36169
	1,0760
	177,2
	164,6
	10,53

	18,8
	1,36185
	1,0764
	178,3
	165,6
	10,59

	18,9
	1,36201
	1,0768
	179,4
	166,6
	10,66

	
	
	
	
	
	

	19,0
	1,36217
	1,0773
	180,5
	167,6
	10,72

	19,1
	1,36234
	1,0777
	181,7
	168,6
	10,80

	19,2
	1,36251
	1,0782
	182,8
	169,5
	10,86

	19,3
	1,36267
	1,0786
	183,9
	170,5
	10,93

	19,4
	1,36284
	1,0791
	185,1
	171,5
	11,00

	19,5
	1,36301
	1,0795
	186,3
	172,5
	11,07

	19,6
	1,36318
	1,0800
	187,4
	173,5
	11,13

	19,7
	1,36335
	.1,0804
	188,6
	174,5
	11,21

	19,8
	1,36351
	1,0809
	189,7
	175,5
	11,27

	19,9
	1,36367
	1,0813
	190,8
	176,5
	11,34

	
	
	
	
	
	

	20,0
	1,36383
	1,0817
	191,9
	177,4
	11,40

	20,1
	1,36400
	1,0822
	193,1
	178,4
	11,47

	20,2
	1,36417
	1,0826
	194,2
	179,4
	11,54

	20,3
	1,36434
	1,0831
	195,3
	180,4
	11,60

	20,4
	1,36451
	1,0835
	196,5
	181,4
	11,67

	20,5
	1,36468
	1,0840
	197,7
	182,3
	11,75

	20,6
	1,36484
	1,0844
	198,8
	183,3
	11,81

	20,7
	1,36501
	1,0849
	200,0
	184,3
	11,88

	20,8
	1,36518
	1,0853
	201,1
	185,3
	11,96

	20,9
	1,36534
	1,0857
	202,2
	186,2
	12,01

	
	
	
	
	
	

	21,0
	1,36550
	1,0862
	203,3
	187,2
	12,08

	21,1
	1,36568
	1,0866
	204,5
	188,2
	12,15

	21,2
	1,36585
	1,0871
	205,7
	189,2
	12,22

	21,3
	1,36601
	1,0875
	206,8
	190,2
	12,29

	21,4
	1,36618
	1,0880
	207,9
	191,1
	12,35

	21,5
	1,36635
	1,0884
	209,1
	192,1
	12,42

	21,6
	1,36652
	1,0889
	210,3
	193,1
	12,49

	21,7
	1,36669
	1,0893
	211,4
	194,1
	12,56

	21,8
	1,36685
	1,0897
	212,5
	195,0
	12,63

	21,9
	1,36702
	1,0902
	213,6
	196,0
	12,69

	
	
	
	
	
	

	22,0
	1,36719
	1,0906
	214,8
	196,9
	12,76

	22,1
	1,36736
	1,0911
	216,0
	198,0
	12,83

	22,2
	1,36753
	1,0916
	217,2
	199,0
	12,90

	22,3
	1,36770
	1,0920
	218,3
	199,9
	12,97

	22,4
	1,36787
	1,0925
	219,5 = c
	200,9
	13,04

	22,5
	1,36804
	1,0929
	220,6
	201,8
	13,11

	22,6
	1,36820
	1,0933
	221,7
	202,8
	13,17

	22,7
	1,36837
	1,0938
	222,9
	203,8
	13,24

	22,8
	1,36854
	1,0943
	224,1
	204,8
	13,31

	22,9
	1,36871
	1,0947
	225,2
	205,8
	13,38

	
	
	
	
	
	

	23,0
	1,36888
	1,0952
	226,4
	206,7
	13,45

	23,1
	1,36905
	1,0956
	227,6
	207,7
	13,52

	23,2
	1,36922
	1,0961
	228,7
	208,7
	13,59

	23,3
	1,36939
	1,0965
	229,9
	209,7
	13,66

	23,4
	1,36956
	1,0970
	231,1
	210,7
	13,73

	23,5
	1,36973
	1,0975
	232,3
	211,6
	13,80

	23,6
	1,36991
	1,0979
	233,4
	212,6
	13,87

	23,7
	1,37008
	1,0984
	234,6
	213,6
	13,94

	23,8
	1,37025
	1,0988
	235,8
	214,6
	14,01

	23,9
	1,37042
	1,0993
	237,0
	215,6
	14,08

	
	
	
	
	
	

	24,0
	1,37059
	1,0998
	238,2
	216,6
	14,15

	24,1
	1,37076
	1,1007
	239,3
	217,4
	14,22

	24,2
	1,37093
	1,1011
	240,3
	218,2
	14,28

	24,3
	1,37110
	1,1016
	241,6
	219,4
	14,35

	24,4
	1,37128
	1,1022
	243,0
	220,5
	14,44

	24,5
	1,37145
	1,1026
	244,0
	221,3
	14,50

	24,6
	1,37162
	1,1030
	245,0
	222,1
	14,56

	24,7
	1,37180
	1,1035
	246,4
	223,2
	14,64

	24,8
	1,37197
	1,1041
	247,7
	224,4
	14,72

	24,9
	1,37214
	1,1045
	248,7
	225,2
	14,78

	
	
	
	
	
	

	25,0
	1,37232
	1,1049
	249,7
	226,0
	14,84


DODATEK CUKRU DO MOSZCZU


Moszcz na wino wytrawne:

Cukier w moszczu przed dosłodzeniem + cukier dodany = cukier zawarty w nastawie:

 a * b + 1,0526 * x = c * (a + 0,00063 * x)                        (2)


x – ilość dodanej sacharozy w gramach


a – ilość moszczu (przed dosładzaniem) w litrach


b – ilość cukrów w moszczu (przed dosładzaniem) w g/l


c – ilość cukrów w nastawie (po dosłodzeniu) w g/l


1,0526 – przelicznik sacharozy na cukry proste


0,63 – wzrost objętości, w litrach, mieszaniny po dodaniu 1kg cukru


0,63/1000 – wzrost objętości, w litrach, mieszaniny po dodaniu 1g cukru

Stąd dodatek cukru do moszczu:

x = a * (c - b) / (1,0526 – 0,00063 * c)                           (3)


oznaczenia jw.


Korekta  gęstości uwzględniająca ekstrakt bezcukrowy,


Dokładne określenie zawartości cukru w moszczu możliwe jest tylko dość skomplikowaną metodą chemiczną. Natomiast pomiary fizykochemiczne takie jak refraktometryczne i areometryczne są słuszne tylko dla czystych roztworów cukrów np. skala Brixa, Ballinga i Oeschlego  albo opierają się na uśrednionych wieloletnich obserwacjach przeprowadzonych w danym kraju np.  o KMW  i oNM. 


Korzystając z wyniku pomiaru cukru w moszczu wyrażonego w o Bx (Blg) albo w o Oe odczytujemy z tabeli III zawartość cukru w g/l. Od tej wartości odejmujemy korektę  uwzględniającą ekstrakt bezcukrowy. Decydujący wpływ na ww. korektę ma kwasowość moszczu. 


Moszcze „z dobrego roku” w krajach winiarskich  tj. mało kwaśne wymagają obniżenia odczytanego z tablicy III wyniku wyrażonego w g/l o wartość 20 - 25 g/l.

Moszcze w „gorszym roku” w krajach winiarskich tj. silnie kwaśne wymagają obniżenia odczytanego uprzednio z tabeli wyniku o 30 g/l, a nasze kwaśne moszcze nawet 40 g/l.

Przykład:


Mamy 100 litrów moszczu, w którym stężenie cukrów , po uwzględnieniu korekty na ekstrakt bezcukrowy,  ma wartość 169,3 g/l . Otrzymane z tego moszczu wino, po zakończeniu fermentacji , zawierać będzie, zgodnie z tabelą III, 10,06 % obj. alkoholu. Aby zwiększyć stężenie alkoholu do 13.04 % obj należy, zgodnie z tą tabelą, podnieść stężenie cukru w nastawie do 219,5 g/l.


podstawiamy powyższe dane do wzoru (3)


x = a * (c - b) / (1,0526 – 0,00063 * c)


x = 100 * (219,5-169,3) / (1,0526-0,00063 * 219,5)


x = 5490 gramów cukru do 100 litrów moszczu 


Dodatek cukru na wino słodkie


Liczymy wg wzoru (3), przy czym, w tym przypadku, ilość cukru c jest sumą stężenia cukru niezbędnego do uzyskania wymaganego stężenia alkoholu oraz cukru na słodycz w g/l.

Problemem pozostaje zatrzymanie fermentacji przy oczekiwanej zawartości alkoholu.

2. KWASOWOŚĆ OGÓLNA


Kwasowość ogólna wina jest sumą jego kwasowości miareczkowych próbki, gdy miareczkowanie odbywa się  do pH 7,0 przy użyciu mianowanego roztworu zasady.

 MIARECZKOWANIE Z UŻYCIEM BŁĘKITU BROMOTYMOLOWEGO  (BBT)

Próba wstępna: 

Do kolbki I o pojemności 100 ml odmierzyć:

· 25 ml przegotowanej wody destylowanej, 

· 1 ml roztworu błękitu bromotymolowego  

· 10 ml wina 

Dodawać 0,1 M roztwór wodorotlenku sodu (z biurety) do zmiany barwy na niebieskozieloną. Następnie dodać 5 ml roztworu buforowego o pH 7 .

Próba właściwa:

Do kolbki II o pojemności 100 ml odmierzyć:

· 30 ml przegotowanej wody destylowanej,

·  1 ml roztworu błękitu bromotymolowego

·  10 ml wina. 

Dodawać 0,1 M roztwór wodorotlenku sodu (z biurety) do uzyskania barwy identycznej z barwą uzyskaną w badaniu wstępnym opisanym powyżej. 

n oznacza objętość zużytego 0,1 M roztworu wodorotlenku sodu.

Kwasowość ogólna w g/l , w przeliczeniu na kwas winowy:          

K = 0,75 * n                                       (4)

MIARECZKOWANIE POTENCJOMETRYCZNE (z użyciem pH-metru)




Do kolbki  odmierzyć 10 ml wina i ok 10 ml wody.




Zanurzyć w tym roztworze elektrodę pH-metru. 




Mieszając roztwór w kolbce wkraplać powoli 0,1 M roztwór NaOH, aż do 


osiągnięcia pH = 7,0.  Objętość zużytego w tym celu 0,1 M roztworu 


wodorotlenku sodu = n

Kwasowość ogólna wg tej metody obliczamy również wg wzoru (4)

ODKWASZANIE WĘGLANEM WAPNIA  (ZWYKŁE)


W tej metodzie kwas winowy reaguje z węglanem wapnia i osadza się na dnie w postaci winianu wapnia. 


Odkwaszenie traktujemy jako obniżenie kwasowości ogólnej w g/l, w przeliczeniu na kwas winowy.

Uwaga: Należy pozostawić co najmniej 1g/l kwasu winowego w moszczu!

Obliczanie ilości węglanu wapnia:

Aby odkwasić 1 l moszczu o 1 g/l, potrzeba 0,67 g węglanu wapnia. 

Wzór ogólny ma postać:

W = Vp * (Kp – Kk) * 0,67               (5)  


W – masa węglanu wapnia w g


Vp -  objętość moszczu


Kp – kwasowość początkowa


Kk -  kwasowość końcowa

Przykład:


500 l moszczu, którego kwasowość ogólna wynosi 12 g/l , ma mieć po odkwaszeniu węglanem wapnia wartość 9 g/l


Podstawiamy do wzoru (5)


W = Vp * (Kp – Kk) * 0,67



W = 500 x (12 – 9) x 0, 67 


W =  1005 g wapna odkwaszającego.


Odkwaszanie najlepiej przeprowadzić przed sklarowaniem albo w zbiornikach fermentacyjnych. Wapno wymieszać w niewielkiej ilości moszczu i wolno dodawać do pozostałej części moszczu jednocześnie mieszając.

ODKWASZANIE METODĄ SOLI PODWÓJNYCH


W przypadku moszczu z niezupełnie dojrzałych winogron odkwaszanie węglanem wapnia może okazać się nie wystarczające, z uwagi na zbyt mały udział kwasu winowego w kwasowości ogólnej. W takim przypadku pomocne może być odkwaszanie solami podwójnymi gdyż oprócz kwasu winowego, usuwany jest też, w tej samej ilości, kwas jabłkowy. W tym celu odkwasza się całkowicie część moszczu, wytrącone sole podwójne oddziela się od moszczu. Całkowicie odkwaszoną część moszczu łączy się z częścią nie poddawaną odkwaszeniu i uzyskuje się średnią kwasowość dla obu części.

Obliczenie ilości specjalnego wapna:  wg wzoru (5)

Obliczanie ilości moszczu/wina, która ma być odkwaszona zupełnie:

Voc = Vp * 1,1 * (Kp – Kk) / Kp              (6)


Voc – objętość moszczu, który należy całkowicie odkwasić w l


Vp -  objętość moszczu w l


Kp – kwasowość początkowa g/l w przeliczeniu na kwas winowy


Kk -  kwasowość końcowa w g/l w przeliczeniu na kwas winowy

Przykład:


Odkwasić metodą soli podwójnych 1000 l moszczu, o kwasowości początkowej 15 g/l do 10 g/l kwasowości końcowej. 

Ilość wapna specjalnego liczymy z wzoru (5):


W = Vp * (Kp – Kk) * 0,67 


W = 1000* (15 – 10) * 0.67 


W = 3360 g

Ilość moszczu, która ma być całkowicie odkwaszona wyliczamy z wzoru (6)



Voc = Vp * 1,1 *  (Kp – Kk) / Kp   



Voc = 1000 * 1,1 *  (15 – 10) / 15 



Voc = 367 l


Ilość wapna specjalnego oraz ilość moszczu, która ma być całkowicie odkwaszona można również ustalić, posługując się tabelą IV, albo przy pomocy specjalnego kalkulatora opracowanego przez producent specjalnego wapna.

TABELA  IV

Tabela przedstawiająca  ilości wapna specjalnego oraz ilości moszczu, która ma być całkowicie odkwaszona w zależności od wyjściowej zawartości kwasów w g/l oraz wymaganego poziomu odkwaszenia

	Wyjściowa zawartość kwasów w moszczu w g/l
	1000 litrów moszczu ma być odkwaszone do poziomu

	
	10 g/l
	9 g/l
	8 g/l

	
	Moszcz w stosunku do soli podwójnych
	Moszcz w stosunku do soli podwójnych
	Moszcz w stosunku do soli podwójnych

	
	l
	kg
	L
	kg
	l
	kg

	12
	190
	1,3
	290
	2,0
	380
	2,7

	13
	260
	2,0
	350
	2,7
	440
	3,4

	14
	320
	2,7
	400
	3,4
	490
	4,0

	15
	380
	3,4
	440
	4,0
	520
	4,7

	16
	430
	4,0
	480
	4,7
	550
	5,4

	17
	460
	4,7
	510
	5,4
	580
	6,1

	18
	490
	5,4
	540
	6,1
	600
	6,8


Przebieg odkwaszania z użyciem soli podwójnych
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1. Obliczoną wg wzoru (5) ilość wapna wsypać do pojemnika przeznaczonego do odkwaszania.

2. Obliczoną wg wzoru (6) część moszczu przeznaczoną do całkowitego odkwaszania wlewać powoli do wapna w pojemniku, ciągle mieszając. Potem mieszać jeszcze przez  15 minut, aż przestanie się wydzielać CO2. 

3. Powstały osad oddzielić od całkowicie odkwaszonego moszczu przez odstawanie i filtrację.

4. Połączyć całkowicie odkwaszony moszcz z pozostałą częścią moszczu.

ZWIĄZKI  AZOTOWE

OZNACZANIE PRZYSWAJALNYCH PRZEZ DROŻDŻE  ZWIAZKÓW AZOTOWYCH

Odczynniki i urządzenia:

· 1 M oraz 0,1 M roztwór NaOH do zobojętniania moszczu.

· aldehyd mrówkowy zobojętniony 0,1 M roztworem NaOH

· pH-metr wraz z mieszadłem magnetycznym albo zamiast tego roztwór BBT

· szkło laboratoryjne: dwie zlewki lub kolbki stożkowe, biureta i pipety.

Analiza: 

· odmierzyć 20 ml moszczu do kolbki stożkowej,

· zobojętnić moszcz, wstępnie 1 M roztworem NaOH, a potem zobojętnić dokładnie do pH = 7,0 przy użyciu 0,1 M roztworu NaOH,

· do kolbki ze zobojętnionym moszczem dodać 20 ml aldehydu mrówkowego zobojętnionego uprzednio do pH = 7,0,

· miareczkować zawartość  kolbki 0,1 M roztworem NaOH do pH = 7,0. Wynik tego miareczkowania, wyrażony w ml = N

Obliczenia;


Ilość przyswajalnych związków azotowych w mg/l :

X = N * 70                        (7)

KOREKTA ZAWARTOŚCI PRZYSWAJALNYCH ZWIĄZKÓW AZOTOWYCH


Optymalne stężenie przyswajalnych związków azotowych w moszczu wynosi 150 – 200 mg/l. Niedobór azotu dostępnego dla drożdży może utrudniać fermentację i sprzyjać tworzeniu się siarkowodoru.. Przez zbytnie klarowanie  moszczu bentonitem może dojść do ograniczenia ilości związków przyswajalnych przez drożdże, w tym aminokwasów. Można temu zapobiec przez dodatek soli amonowych np. przez dodatek fosforanu amonu (II) w ilości od 0,1 do 0,5 g/l. Związek ten, (NH4)2HPO4 , jest szczególnie korzystny gdyż jest również źródłem fosforu. Dodany w ilości 0,3 g/l  zwiększa udział azotu o 77,4 mg/l. Natomiast inne związki amonu, takie jak chlorek, węglan i siarczan są mniej wartościowe. Stosowanie mocznika jako źródła azotu jest niewskazane z uwagi na łatwość tworzenia uretanów.  Nadmiar związków azotowych i fosforanów jest szkodliwy, gdyż sprzyja tworzeniu się związków niepożądanych: karbaminianów (uretanów) i estrów. Ponadto jako źródło azotu można stosować różne pożywki wg wskazań producenta.
�	 Zawartość cukrów w przeliczeniu na cukier inwertowany.






