Lucrari de laborator la

Tehnologia produselor de origine vegetala



Principalele analize ale vinurilor albe si rosii

Analizele fizico-chimice reprezintd un instrument foarte important in
cunoasterea compozitiei strugurilor, a mustului si a vinurilor in diferite etape
evolutive precum si a vinurilor finite. Analiza fizico-chimica este corelata cu
analiza senzoriald care joaca un rol important in aprecierea calitatii vinurilor.

Prin determinarea principalilor indicatori fizico-chimici ai vinurilor se
poate urmari si dirija evolutia acestora, asigurandu-se in final indicii ceruti
de standardele si normele interne in vigoare.

Determinarea continutului de alcool etilic din vinuri

Alcoolul etilic este un component principal al vinurilor care determin][
tipul vinului, particularitdtile organoleptice si o serie de transformari care au
loc in fazele evolutive ale vinurilor.

In functie de continutul de zahir al mustului din care provine,
continutul in alcool variaza intre 8-16 %, iar in unele cazuri speciale poate
ajunge la 18-18,5%.

Concentratia de alcool din vin (taria alcoolicd) reprezinta continutul
de alcool etilic exprimat in % de volum la 20°C. Procentele de alcool sunt
numite curent si grade alcoolice. 1 grad alcoolic reprezintd 1cm’ alcool etilic
pur la 100 cm’ de lichid alcoolic.

Concentratia de alcool etilic se poate determina prin urmatoarele
metode:

- distilarea urmata de determinarea concentratiei alcoolice a distilatului cu
picnometrul, alcoolmetrul sau refractometrul;

- metode ebuliometrica bazate pe corelatia dintre concentratia alcoolului
etilic si temperatura de fierbere a amestecului hidroalcoolic respectiv;

- metode chimice bazate pe oxidarea alcoolului etilic cu bicromat de
potasiu sau permanganat de potasiu in mediu acid.

Determinarea concentratiei alcoolice prin distilare simpla

a) Distilarea

Aparatura

Aparatul de distilare este reprezentat in fig. 1 si este alcatuit din
urmatoarele componente:

- balon de distilare (1) cu fund rotund de 500 cm’;

- coloand scurta de rectificare Vigreux, bula de siguranta Kjeldahl

(2) sau coloana de deflegmare cu 3 bule;

- refrigerent cu serpentina sau cu cinci bule , lung de 50-55 cm;



alonja, efilata la un capat, cu diametrul la varf de 2-3 mm (4);
balon cotat de 200 cm’ sau de 250 cm® (5);

vas de racire 1n care se introduce apa si gheata;

placd metalica protectoare de cupru sau azbest pe care se aseaza
balonul.

1-balon de distilare
2-buld de siguranta
3-refrigerent

4 alonja

5 balon cotat

6- vas de racire
7-placa protectoare

Fig. 1 Instalatie de distilare

Reactivi si materiale

- lapte de var, amestec de 120 g CaO/l;

- hartie de turnesol, rosu de fenol 0,02% sau fenolftaleina 1%:;
- piatra ponce sau portelan poros;

- slicont, solutie 1%;

- tanin.

Pregatirea probei pentru determinare

In cazul vinurilor cu continut ridicat de dioxid de carbon (vinuri
tinere, spumoase sau in fermentatie) acesta se indeparteaza prin agitarea a
300 cm’ de vin intr-un flacon de 500 cm’.



Modul de lucru

Intr-un balon cotat de 200 sau 250 cm’ se introduce vinul de analizat
pana aproape de semn. Se tine balonul in termostat sau in baie de apa la
20°C timp de 30 minute, dupa care se aduce la semn.

Se trece vinul in balonul de distilare asezat pe placa protectoare, se
spald balonul cotat de 3 ori cu cate 10-15 ml de apa, care se trec de
asemenea in balonul de distilare. Se adauga 10 cm’ de lapte de var 120 g/l.
Culoarea vinului trebuie si vireze spre alcalin. In cazul vinurilor foarte acide
sau otetite, se adauga oxid de calciu pana la reactie alcalind neta la
incercarea cu unul din indicatorii: hartie de turnesol, rosu de fenol 0,02% sau
fenolftaleina 1%.

Dupa neutralizare se adauga cateva granule de piatrd ponce sau bucati
de portelan poros pentru o fierbere uniforma si un varf de cutit de tanin,
pentru a se evita spumarea, in special la vinurile noi sau cu defecte.

Distilarea se face la flacara (incalzire) potrivitd. Distilatul se prinde in
balonul in care s-a facut masurarea si in care s-au introdus 10 cm’ de apa
distilata. Tubul efilat al alonjei trebuie sa patrunda in apa pana aproape de
fundul balonului fara a se etansa instalatia .

In timpul distilirii, balonul colector trebuie si se afle in baia de racire.
De aceea se ingreuneaza cu un inel metalic la exterior. Cand s-a distilat 3
din volumul vinului, se opreste distilarea. Se spalda alonja cu apa distilata,
care se toarna tot in balonul colector. Balonul se astupa cu dop, se mentine
30 minute la 20°C, dupa care se completeaza la semn cu apa distilata cu
t=20°C si se omogenizeaza continutul. Se umple picnometrul cu distilat, se
termostateaza si se cantdreste la balanta analiticd, notandu-se masa cu my.

b) Determinarea densitatii distilatului si a concentratiei alcoolice
in % de masa la 20°C

Densitatea relativa a distilatului este data de relatia:

@y =t

unde:

m; — masa picnometrului gol, curat si uscat (g);

m, - masa picnometrului cu distilat la 20°C (g);

m = my-m, - cifra de apa a picnometrului ;

my = masa picnometrului cu apa distilata la 20 °C (g).

Cunoscand densitatea relativd a distilatului alcoolic se determina
concentratia alcoolica cu ajutorul tabelelor de corespondenta.



¢) Determinarea concentratiei alcoolice cu alcoolmetrul
Aparatura:

- Termoalcoolmetru sau alcoolmetru;

- Termometru;

- Cilindru de sticla cu diametrul interior cu cel putin 6 mm mai mare
ca diametrul alcoolmetrului.

Modul de lucru

Distilatul alcoolic se toarna cu atentie in cilindrul de sticla curat sau
spalat de 2-3 ori cu céte 10-15 cm’ din produsul de analizat.

Se introduce alcoolmetrul curat si uscat in distilat si se face citirea
concentratiel alcoolice in partea de jos a meniscului. Ochiul observatorului
trebuie sa fie la nivelul suprafetei de separare aer-distilat. Se citeste valoarea
gradatiel de pe tija alcoolmetrului corespunzatoare suprafetei de separare
aer-distilat.

Determinarea extractului sec total al vinului

Extractul total din vin reprezinta totalitatea substantelor nevolatile
care se afla dizolvate sau dispersate coloidal. Din punct de vedere chimic
aceste substante sunt: acizi organici ficsi (tartric, malic, succinic, lactic),
glicerol s1 2,3 butilenglicol, zaharuri, substante tanante si colorante,
substante azotate, pectice, gume $i mucilagii etc.

Extractul sec total este format din totalitatea substantelor nevolatile
din vin, care In anumite conditii fizice bine determinate nu se volatilizeaza.

Determinarea extractului sec se poate face prin metoda directa sau
prin metode indirecte (metoda densimetricd si metoda refractometricd).
Metoda refractometrica este rapidda, dar este utilizatd pentru determinari
orientative.

Metoda directa consta in evaporarea unui volum de vin V (50 ml) la pe
baia de apa.

Aparate si sticlarie

Baie de apa

Capsule de portelan sau de platina

Balanta analitica

Pipeta de 50 mL

Etuva



Modul de lucru

Se candreste o capsula la balanta analitica. Se masoard cu pipeta 50
mL de vin la temperatura de 20 °C. Se introduc in capsula si se evapora pe o
baie de apda pand la consistentd siropoasd. Apoi capsula se usucd in
continuare timp de doud ore in etuva. Se raceste in exicator si se cantareste
la balanta analitica.

Reziduul de consistentd siropoasa obtinut se cantareste si se
raporteaza la un litru de vin.

Extract sec = %-IOOO (g/L)

m,= masa capsulei goale
m, = masa capsulei cu extract
V = volumul de vin luat pentru determinare , ml

Metoda densimetrica (Tabarié)

Metodele indirecte de determinare a extractului sec se bazeaza pe
relatia dintre densitatea solutiei apoase a extractului, densitatea vinului si
densitatea distilatului alcoolic.

Mapa+Mv:Md+Me (1)

unde: M,,, = masa apei;
M, = masa vinului;
M, = masa distilatului alcoolic;
M, = masa solutiei apoase a extractului.

1+dv2;)0 =d5020 +dezgo (2)

Din relatia (2) rezultd expresia pentru calculul densitatii relative a
extractului sec:

dezgo =1+ dvzgo - djozo (3)

unde: d’ SO = densitatea relativa a solutiei apoase a extractului la 20°C;

dfé’o = densitatea relativa a vinului la 20°C in raport cu apa la
20°C;



d3), = densitatea relativi a distilatului alcoolic la 20°C solutiei

apoase a extractului la 20°C 1n raport cu apa la 20°C care se determina sau se
deduce din concentratia alcoolica.

Calculul extractului
Cunoscand densitatea solutiei apoase a extractului se deduce cu
ajutorul tablelor valoarea continutului de extract sec total.

Determinarea acidititii totale a vinurilor

Aciditatea totald sau aciditatea titrabila se defineste ca totalitatea
substantelor cu reactie acida prezente in vin care se pot titra cu o solutie
alcalind in prezenta unui indicator care vireaza la pH=7. Substantele cu
reactie acida din vin sunt acizi organici sau saruri acide.

Prin aciditate volatila se intelege suma acizilor volatili, ce apartin
seriei acetice, aflati sub forma libera si sub forma de saruri.

Dioxidul de carbon si dioxidul de sulf nu sunt cupringsi in aciditatea
vinului.

In cazuri normale aciditatea totald a vinului variazi intre 3-6 g/l
H,SO,.

Aciditatea volatila conferita de acizii organici volatili ( acid acetic,
formic, propionic, butiric) se acumuleaza in timpul fermentatiei alcoolice la
max. 0,5 g/l acid acetic. In cazuri accidentale poate si depiseasca valoarea
de 1g/1 acid acetic la vinurile albe si de 1,5 g/1 acid acetic la vinurile rosii. In
aceste cazuri se detecteaza organoleptic declansarea otetirii vinurilor. Astfel,
valoarea aciditatii volatile reprezintd un indiciu al starii de sanatate a
vinurilor.

Pregatirea probei

Determinarea aciditatii totale si a aciditatii volatile se face pentru
vinurile practic lipsite de bioxidul de carbon. Bioxidul de carbon se elimina
cu ajutorul unui vas rezistent la vid de 500 ml in care se introduc 100 ml vin
si se leagd la vasul de trompa mentinandu-se sub vid 2...3 minute, agitandu-
se continuu.



Reactivi si sticlarie:
—Hidroxid de sodiu 0,1 N;
—Rosu de fenol (fenolsulfonftaleind), solutie 0,02 07, care se prepard astfel:

se dizolva la cald 0,02 g rosu de fenol 1in apa distilatd, se adauga 0,55 ml
NaOH 0,1 N si se aduc la 1 litru cu apa intr-un balon cotat.

—Ca indicator se poate utiliza si albastru de bromtimol (14 g de bromtimol se
dizolva in 200 mL alcool etilic de 96% neutru , se adaugda 200 mL de apa
distilata lipsitd de CO2, se neutralizeaza cu NaOH 0,1 N pana la abtinerea unei
coloratii albastru-negre, se completeaza cu apa distilata pana la 1000 mL).

—Pipete de 10 ml;

—Pahare Erlenmeyer;

—Biureta;

—Placa de portelan.

Modul de lucru

Se ia cu pipeta o probd de 10 ml vin lipsit de bioxid de carbon intr-un
pahar Erlenmeyer si se titreaza cu NaOH 0,1 N sub agitare continua. Se
observa virajul substantelor colorate din vin. Cand vinurile albe se inchid la
culoare si devin gri-brune, iar vinurile rosii devin gri-verzui sau gri-albastru-
murdar, se scoate o picaturd de vin si se amesteca cu 2 picaturi de indicator
rosu de fenol pe o placa de portelan pentru titrari.

Indicatorul rosu de fenol are culoarea galbena Tn mediu acid si rosie
in mediu bazic.

Titrarea se continud picdturd cu picaturd efectuand testul de mai sus
dupa fiecare adaos, pana cand indicatorul vireaza in roz-portocaliu pentru
vinurile albe sau 1n roz pentru vinurile colorate.

Se vor efectua trei titrari. Prima titrare reprezintd o determinare de
tatonare; a doua sau a treia titrare asigura precizia determinarii.

Pentru fiecare sortiment de vin se determina aciditatea totala. Se vor
face patru titrari, prima orientativa. Rezultatul se va da facand media
celelalte trei titrari. Exprimarea se va face in miliechivalenti/L, in acid
sulfuric si acid tartric.

Rezultatele determinarilor experimentale se vor prezenta sub forma de tabel.
Se vor face observatii asupra nivelului aciditatii determinate (daca se
incadreaza in valorile normale sau nu).

Aciditate totals = %!

1000=10-V miliechivalenti /1



Aciditate totala (in acid sulfuric)= 4 '0’00;;9 1000 _ 0,49V (g/)

Aciditate totald (in acid tartric)= V-0,0075-1000 _ 0,75-V (gl
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in care:

Vi - volumul solutiei de NaOH 0,1 N utilizat la titrare, in ml;

0,0049 - cantitatea de acid sulfuric care corespunde unui ml de NaOH 0,1
N, in g;

0,0075 - cantitatea de acid tartric care corespunde unui ml de NaOH 0,1 N,
in g.

Titrarea cu indicator albastru de bromtimol

Modul de lucru

Intr-un pahar Erlenmeyer se introduc 25 mL de apa distilata fiarta si
racitad , la care se adaugd ImL de albastru de bromtimol, 10 mL de vin fara
CO2. Se omogenizeaza prin agitare si se titreaza cu NaOH 0,1 N pana la
obtinerea unei coloratii verde albastre.

Calculele se fac ca si la punctul anterior.

Determinarea bioxidului de sulf liber si total
1. Determinarea bioxidului de sulf liber
Determinarea se poate face prin urmatoarele metode:
—Metoda iodometrica, aplicabila in special la vinuri albe si roze;
—Semimicrometoda iodometrica, aplicatd la vinuri albe, roze si rosii.

Metoda iodometrica
Principiul metodei
Metoda se bazeaza pe oxidarea bioxidului de sulf liber cu iod in mediu acid:

SOZ +2 H20+ I, = HzSO4 + 2 HI
Reactivi
—Solutie de iod 0,02N care se prepara astfel: Se dizolva 12,7g de iod pur

intr-o solutie obtinuta din 25 g iodurd de potasiu si 50 ml de apa distilata si
apoti se aduce la 1 litru intr-un balon cotat. Se obtine astfel o solutie de iod 0,1



N. Se iau 200 ml din aceasta solutie si se aduc la 1 litru Intr-un balon cotat. Se
obtine astfel o solutie de iod 0,02N.

—Amidon 1%;

—Acid sulfuric 1:2;

—Apa oxigenatd 10 %volum care se obtine prin diluarea perhidrolului de
30% volume 1n raportul 1:2.

Modul de lucru

Se iau cu pipeta 50 ml de vin, care se introduc intr-un vas Erlenmeyer
de 200 ml. Se adauga 2...3 ml de solutie de amidon 1%, 1 ml de acid sulfuric
1:2 si se titreaza imediat sub agitare cu solutie de iod 0,02 N, pana cand, la
adaugarea unei picaturi, culoarea vinului vireaza in albastru, iar coloratia
persista cel putin 10 secunde. Se noteaza cu V; volumul solutiei de iod 0,02 N
folosit la titrare. Pentru a se distinge mai bine virajul, titrarea se face deasupra
unei suprafete albe si in comparatie cu o proba martor de vin, in care s-au
introdus aceeasi reactivi, afara de iod.

Intr-un alt vas Erlenmeyer se introduc 50 ml de vin, 1 ml amidon 1%,
1 ml acid sulfuric 1:2 si 0,5 ml apa oxigenatda 10% pentru oxidarea bioxidului
de sulf. Se agitd amestecul timp de 5 minute iar apoi se titreaza cu solutie de
10d 0,02N ca la titrarea anterioara. Volumul de iod 0,02 N folosit la titrare se
noteaza cu V,

(V, =V,)-0,64-1000
50

Bioxid de sulf liber = =128-(v,-v,) mg/l

In care:

V- volumul solutiei de 10od 0,02 N utilizate la prima titrare, in ml;

V, - volumul solutiei de iod 0,02 N utilizate la a doua titrare, in ml, care
reactioneaza cu substantele cu caracter reducator din vin ( substante tanante si
coloranti);

0,64 — cantitatea de bioxid de sulf, in mg, corespunzatoare la 1 ml de iod 0,02
N.

10



Semimicrometoda iodometrica

Principiul metodei

Se masoara continutul de bioxid de sulf prin titrare cu iod 0,01N.
Titrarea se efectueaza in strat subtire de solutie pentru a se observa virajul.

Reactivi

—Solutie de 10d 0,01N;
—Amidon 1%;

—Acid sulfuric 1:2;

—Apa oxigenata 10 %volum.

Modul de lucru

Se ia cu pipeta o probda de 10 ml de vin, care se introduc intr-un vas
Erlenmeyer de 200 ml avand diametrul de circa 7 cm. Se adauga 1 ml solutie
de amidon 1%, 3 picaturi de acid sulfuric 1:2 si se titreaza imediat deasupra
unei suprafete albe cu solutie de iod 0,01 N pana la coloratie albastra, care
persistd 10 secunde. Se noteazd cu V; volumul solutiei de iod 0,01 N folosit la
titrare. Titrarea se face comparativ cu o probd martor de vin, in care s-au
introdus aceeasi reactivi, afara de iod.

La o alta proba de 10 ml de vin se adauga 1 ml solutie de amidon 1%,
3 picaturi de acid sulfuric 1:2 si 3 picaturi de apa oxigenatd. Se agita din cand
in cand si dupd 5 minute se titreaza ca si proba anterioara, notandu-se cu V,
volumul de 10d 0,01 N folosit la titrare.

Bioxid de sulf liber = ‘Vz)'l((’)’”’looo =32.(v,-v,) mg/l

in care:

V- volumul solutiei de iod 0,01 N utilizate la prima titrare, in ml;

V, - volumul solutiei de iod 0,01 N utilizate la a doua titrare, in ml, care
reactioneazd cu substantele cu caracter reducator din vin ( substante tanante si
coloranti);

0,32 — cantitatea de bioxid de sulf, in mg, corespunzatoare la 1 ml de iod 0,01
N.

11



Determinarea bioxidului de sulf total

Principiul metodei

Bioxidului de sulf combinat cu zaharuri si acetaldehida este pus in
libertate cu hidroxid de sodiu si apoi cu acid sulfuric, iar apoi se titreaza cu iod
0,02 N n prezenta de amidon.

Reactivi
—Hidroxid de sodiu 1N;
—Acid sulfuric 1:2;
—Jod 0,02 N;
—Amidon, solutie 1%

Modul de lucru

Intr-un vas Erlenmeyer de 200 ml previzut cu dop rodat se introduc 10
ml hidroxid de sodiu IN. Se ia cu pipeta o proba de 50 ml de vin, care se trece
vasul Erlenmeyer asfel incat pipeta sd fie tot timpul cu varful in solutia
alcalind. Se inchide vasul cu dopul, se agitd si se lasa in repaus 5 minute; se
adauga 2...3 ml amidon, se toarna repede agitand 1,5 ml de acid sulfuric si se
titreaza imediat cu solutie de iod 0,02 N pana la aparitia culorii albastre care
persista minimum 10 secunde.

Se alcalinizeaza din nou cu 40 ml de hidroxid de sodiu, se lasd in repaus
5 minute si se aciduleaza apoi cu 5 ml de acid sulfuric, dupa care se titreaza din
nou cu 10d 0,02 N ca anterior.

Volumul de solutie de iod folosit la cele doua titrari succesive
corespunde bioxidului de sulf total din vin.

Bioxid de sulf total = V-0,64-1000
Unde:
V- volumul de solutie de iod 0,02 N utilizat la ambele titrari, Tn ml;

0,64 —cantitatea de bioxid de sulf, in mg care corespunde unui ml de iod 0,02
N.

=128V  mg/l

Extractul total din vin reprezinta totalitatea substantelor nevolatile care se
afla dizolvate sau dispersate coloidal. Din punct de vedere chimic aceste
substante sunt: acizi organici ficsi (tartric, malic, succinic, lactic), glicerol si
2,3 butilenglicol, zaharuri, substante tanante si colorante, substante azotate,
pectice, gume si mucilagii etc.
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Compozitia chimica medie a vinurilor

Grupa de produse Componenta din Cantitate -limite Provenienta
grupa

1 2 3 4

Apa - 700 900 g/L Struguri

Alcooli Alcool etilic 7-17% volume Fermentare must
Alcool metilic 0-0,2 g/L Fermentare must
Alcooli superiori si 0,15-0,5 g-L Fermentare must
aromatici

Acizi Tartric 2-6 g/l Struguri, adaos
Malic 1-6 g/ Struguri
Citric Urme 0,4 g/ Struguri, adaos
Lactic Urme -2 g/LL Fermentare must
Succinic Urme — 1 g/L Fermentare must
Acetic Urme - 0,5 g/L Fermentare must

Glicerol (glicerina) 5-15 g/L Fermentare must

Zaharuri Glucoza, fructoza 0-100 g/L Struguri

Aldehide Acetica Urme-0,1 g/L Fermentare must,
(acetaldehida) pastrare vin

Compusi fenolici Tanin si alte 0,2-0,5 g/LL Struguri
substante colorate

Substante azotoase | Protide , amoniac 0,6-2,4 g/L. Struguri

Substante minerale | K, Ca, Na, Cu, Fe Urme-1,5 g/L Struguri, impuritati

din contamindri
Substante colorante | Terpene, esteri urme Struguri, fermentare

acetali, fenoli

must, pastrare vin
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Tehnologia fabricarii berii

Berea este o bautura slab alcoolicd complexa care contine:
- componente nevolatile: hidrati de carbon, proteine, aminoacizi,
nucleotide, nucleozide, baze purinice §i pirimidinice, acizi organici,
saruri minerale, vitamine;
- componente volatile: alcooli, aldehide, esteri, lactone, cetone,
hidrocarburi, compusi cu sulf, amine volatile etc.

Berea contine in medie 92 % apa si 8% substantd uscati din care
extractul real este 2,8-5%, iar alcoolul etilic este 2,5-4,5 %.
* . Determindnd experimental extractul real al berii, se poate
determina concentratia mustului primitiv daci se cunoaste continutul in
alcool al berii cu relatia:

(2,0665- A +e,)-100
100 +1,0665- 4
unde: A= continutul in alcool al berii , in g/100 g;
2,0665 = coeficient care arata cantitatea de extract necesara pentru
a obtine 1 g de alcool etilic prin fermentare;
1,0665 = cantitatea de CO; si de drojdie care se formeaza la fiecare
gram de alcool prin fermentare

Extract al mustului original =

Analize fizico-chimice ale berii

Principalele proprietiti fizico-chimice ale berii, care se urmaresc
prin analize de laborator sunt: concentratia alcoolici, aciditatea total3,
culoarea, concentratia de CO,. Valoarea acestor indicatori pentru unele
tipuri de bere este redati in tabelul 1.

Tabelul 1. Proprietiti fizice si chimice ale principalelor tipuri de bere

Tipul Bere Bere Bere Bere tip | Bere
blondd |blondda | bruna Porter caramel
speciald
Concentratia mustului original | 12 14 16 20 12

(primitiv) , extract real e, ,
g extract la 100 g bere

Concentratia alcoolicd, % min. 3,5 | min. 3,8 | min. 4 min. 5 0,8-1,8
Aciditate totald, ml NaOH 3,5 2.8 4.8 5 2,8
solutie IN la 100 ml bere, :

max

Culoare, ml solutieiod 0,] N | max. 1,4 | max. 1,3 | min. 4 min. 4 -
1a 100 ml de bere

Bioxid de carbon, gla 100 ml | 0,32 0,34 0,34 034 1032
de bere, min :
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Determinarea acidititii totale a berii

Aciditatea totald a berii este datorati prezentei acizilor organici
volatili si nevolatili in cantitate de 10-15 mg/1 si se determini prin tltrarea
cu hidroxid de sodiu 0,1 N in prezenti de fenolftaleini.

Aparate si reactivi
- balon cu fundul plat de 500 ml;

- pélnie de filtrare;

- hartie de filtru;

- pahare Erlenmeyer;

- biurete;

- pipete cotate de 50 ml;

- NaOHO0,I N;

- fenolftaleina, solutie alcoolica 1 %.

Modul de lucru

intr-un balon de sticld cu fundul plat, se ia o proba de bere de 250-
400 ml din care se elimina dioxidul de carbon prin agitare pani cand nu
se mai simte presiunea gazului din interiorul balonului la astuparea -
acestuia cu palma. Apoi berea se filtreaza prin filtru cutat.

50 ml de bere filtratd se introduc inr-un pahar Erlenmeyer. Se
titreazd cu NaOH 0,1 N pana cand doud piciuri de fenolftaleini inrosita
‘cu hidroxid de sodiu, puse pe o placi de faianta nu se mai decoloreaza
cand sunt amestecate cu 4 picaturi din proba de analizat.

Aciditatea totald = 0,2V
unde V = volumul de NaOH 0,1 N folosit la titrare in ml.

Determinarea culorii berii
Culoarea berii se determina cu o solutie de iod 0,1 N.
Aparate si reactivi

pahare Berzelius de 150 ml sau de 200 ml;
biurete;
pipete cotate de 100 ml;
solutie de iod 0,1 N care se prepara prin dizolvarea a 2,54 g de iod si a
5 g de KI in api distilata proaspat fiarta si riciti, introducerea in balon
cotat de 100 ml si aducerea la semn.

Modul de lucru .

Intr-un pahar Berzelius se se introduc 100 ml de bere pregitita ca la
determinarea aciditatii. Intr-un pahar Berzelius identic se pun 100 ml de
apd distilatd , in care se lasa sd curga picaturd cu piciturd din solutia de

iod, agitdnd mereu cu o baghetd pana cand culoarea din cele doui pahare
devine identica.
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Volumul solutiei de iod 0,1 N folosit la titrare, notat ¥, exprimi culoarea
berii.
Culoare bere=V

Determinarea bioxidului de carbon

Aparate si reactivi

- pahare Erlenmeyer;

- pahare Berzelius de 600 ml;

- biurete;

- pipete cotate de 50 ml;

- Na,CO;, solutie 0,2 N;

- HCIO0,2N;

- fenolftaleind, solutie alcoolica 1 %.

Modul de lucru

O sticla de bere se riceste in gheata cu sare , la temperatura de
circa 0°C. _

Intr-un pahar Berzelius de 600 ml se introduc 50 ml solutie de
Na,CO; 0,2 N si se adauga cu o pipetd 25 ml bere ricita tinand varful
pipetei in solutia de Na,COs.

Se adaugd 400 ml de apa fiarta i ricitd, se omogenizeazi, se
adauga 1 ml de fenolftaleina si se titreazd cu HC1 0,2 N pani la
decolorarea completa a solutiei.

Se 1au 25 ml de bere ricitd intr-un pahar Berzelius, se adauga 100
ml de api distilati, se fierbe 5 minute si se riceste in amestec de gheati
cu sare. Se adaugd 400 ml de apa distilata fiart3 si racita si se titreg¥ cu
solutie Na,COs 0,2 N in prezenti de fenolftaleina ca indicator.

Bioxid de carbon (CO, ) =4-[(50~2V;)-V,]-0.0044 in g la 100 ml

unde: ¥; = volumul de HC1 0,2N folosit la prima titrare, in ml;
V; = volumul de Na,CO; 0,2N folosit la a doua titrare, in ml;
0,0044= cantitatea de bioxid de carbon, in g, corespunzitoare la 1
ml de solutie Na,CO; 0,2N.
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Determinarea extractului mustului primitiv al berii

Introducere

Prin extractul mustului primitiv se intelege continutul in extract al
mustului din care a fost facuta berea.

Exista o corelatie intre compozifia berii §i extractul primitiv al
mustului. La fermentare, masa specificd a mustului scade, deoarece zaharul
se transforma 1n dioxid de carbon ( care se degaja in atmosfera) si in alcool
etilic.

Daca se evapora berea pana la o treime din volumul initial, se
indeparteaza tot alcoolul etilic si dioxidul de carbon din bere. Prin cintarirea
reziduului ramas de la evaporare si aducerea la masa initiald a probei de bere
cu apa distilata, se determina extractul sau se obtine asa numitul extract real
al berii, care se noteaza cu ,,e”. Acestui extrat nu 11 coresunde exact extractul
mustului nefermentat , deoarece 100 g de bere nu se formeaza din 100 g de
must: o parte din dioxidulul de carbon s-a degajat, iar o parte din
substantele din extract au fost consumate de catre drojdie.

S-a stabilit ca prin fermentarea a 2,0665 g extract din must se obtine,
in medie, 1 g de alcool, 0,9565 g de dioxid de carbon si 0,1 gl g drojdie.
Dioxidul de carbon si drojdia nu se mai regasesc in berea finitd. Formula cu
care se poate calcula extractul real , e, care corespunde la 100 g de bere este:

E=2,0665A +e
in carc:

A — continutul in alcool al berii, In procente de masa;
E — extractul real al berii.

Dar, 100 g bere nu corespund la 100 g¢ must , deoarece pentru fiecare
g de alcool se formeaza 00,9565 g dioxid de carbon si 0,11 g de drojdie,
adica in total 1,0665 g. Pentru 100 g de bere corespunde (100 + A -1,0665)
g de must care contine ( 2,0665 - A +e) g extract.

Extractul mustului primitiv (E,) se calcluleaza cu formula :

(2,0665-A+e,)-100

P 100+ A-1.0665 in procente de masa
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In care: A —continutul in alcool al berii , in % de masa ; e —extractul real al
berii.

Cu aceasta fromula, berea de fermentatie inferioara va avea valori mai mari
ale extractului cu 0,2 % , datorita conditiilor de fermentare i in special
datorita formarii drojdiei.

Determinarea refractometrica a extractului mustului primitiv

Metoda se bazeaza pe masurarea indicelui de refractie al berii la 20 °C
si a densitatii aparente a berii. Prin calcul se afla continutul in alcool al berii.

Modul de lucru

Se determind densitatea aparentd (relativd) a berii din care s-a
indepartat n prealabil dioxidul de carbon si care apoi a fost filtrata ( prin
filtru cutat). Determinarea trebuie efectuata la 20 °C.

Din aceeasi proba de bere se determina indicele de refrctie cu ajutorul
unui refractometru cu imersie.

Calculul continutului de alcool

Se va utiliza formula:
A =0,323-2,7444S +0,2691 R %
R = indicele de refractie al berii citit la 20 °C din care s-a din care s-a scazut

indicele de refractie al apei distilate la 20 °C.
S — densitatea relativa a berii la 20 °C.
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Determinarea continutului de acid acetic din otet prin titrare
potentiometrica

Otetul se obtine prin fermentarea vinului si contine in medie 90 g acid
acetic la litru.

Mod de lucru :

Intr-un pahar Berzelius de 300 mL se introduc cu pipeta 50 mL otet . Se
pregateste aparatul de masurare a pH-ului , electrodul se spald in prealabil cu
apa distilata, se introduce 1n proba si se citeste pH-ul, care se noteaza. Paharul
se pune pe agitatorul magnetic in treapa 1 si se instaleaza biureta, umpluta cu
solutie de NaOH 1 N, pentru titrare deasupra paharului Berzelius.

Se titreaza cu solutie de NaOH 1N si se citeste valoarea pH-ului dupa
fiecare volum adaugat. Solutia de titrare (NaOH IN) se va adauga in portiuni
de cate 0,5-1 mL.

Din curba de titrare se determind grafic punctul de echivalenta si se
calculeaza concentratia procentuala de acid acetic din proba.

Aparatura :

- pH-metru cu un singur electrod de referinta
- agitator magnetic
- biureta

Determinarea aciditatii vinului sau a sucurilor prin titrare
potentiometrica

Principiul metodei : se titreaza aciditatea produselor cu o solutie de NaOH
I N, sub agitare continua Tinregistrand valorile indicate de pH-metru dupa
fiecare adaugare a reactivului. Se traseaza curba de titrare si se determina
punctul de echivalenta (Volumul la echivalenta, V.). Aciditatea vinului se
exprima in acid tartric sau acid malic la 1 L de produs.

Aparatura :

- pH-metru cu un singur electrod de referinta
- agitator magnetic
- biureta

Reactivi :
-NaOH 1 N
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Mod de lucru :

Intr-un pahar Berzelius de 300 mL se introduc cu pipeta 50 mL proba de
analizat . Se pregateste aparatul de masurare a pH-ului , electrodul se spala in
prealabil cu apa distilata, se introduce in proba si se citeste pH-ul, care se
noteaza. Paharul se pune pe agitatorul magnetic in treapa 1 si se instaleaza
biureta, umpluta cu solutie de NaOH 1 N, pentru titrare deasupra paharului .

Se titreaza cu solutie de NaOH 1N si se citeste valoarea pH-ului dupa
fiecare volum adaugat. Solutia de titrare (NaOH IN) se va adauga in portiuni
de cate 0,5-1 mL.
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