PROEVEN OP WIJN

1. Bepaling van het suikergehalte in druivenmost

Bij de vergisting wordt suiker in het druivensap omgezet in alcohol en koolzuurgas. Het alcoholgehalte dat ontstaat wordt dus bepaald door het suikergehalte in de most. 

De bepaling kan gebeuren via eren dichtheidsmeter.

De Oechsleweger is een aërometer welk de dichtheid bepaalt. De meter is zo geijkt dat resultaat dadelijk in graden Oechsle wordt bekomen. Oe = (d-1) * 1000.

Het suikergehalte in procent wordt: Oechslegraad/4  - 2.

Het suikergehalte in g/l = graad oechsle * 2.5.

1.1. Materiaal

-maatcilinder 100 ml

-thermometer

-Oechsleweger

-trechter, filterpapier

-druiven of appelmost

-gedestilleerd water

1.2. Werkwijze

Filtreer de most.

Vul een maatcilinder met  ongeveer 100 ml druivenmost. Breng voorzichtig de meter in de most en wacht tot het stil in de most steekt.

Lees van de schaal de getalwaarde af. Noteer in graden Oechsle.

Indien de temperatuur van de most lager is dan 20°C dient telkens 0.2 Oechsle worden bijgeteld per °C, is de temperatuur hoger dan dient telkens per °C 0.2 Oechsle worden afgetrokken.

2. Ontkleuren van rode wijn met actief kool
2.1. Materiaal

-bekerglas

-glazen staaf

-spatel

-actief kool

-trechter

-filtreerpapier

-rode wijn

2.2. Uitvoering

Breng in een bekerglas een 50 ml rode wijn en voeg 2 spatelpuntjes actief kool toe.

Laat het mengsel met regelmatig roeren gedurende 10 minuten staan.

Filtreer over een papieren filter.

3. Bepaling van het totale zuurgehalte in wijn/sappen via titratie met natriumhydroxide

In sappen zitten verschillende zuren zoals wijnsteenzuur, citroenzuur en appelzuur in verschillende concentraties. Wij bevat vooral wijnsteenzuur, appelzuur, barnsteenzuur, melkzuur en zwavelhoudende zuren. 

3.1. Materiaal

-erlenmeyer 250 ml

-buret 25-50 ml

-magneetroerder 

-statief, moffel, klem

-sappen en witte wijn

-natriumhydroxide (0.1 M)

-fenolfthaleïne-oplossing

-gedestilleerd water

3.2. Werkwijze

Vul de buret met de natriumhydroxide-oplossing tot het nulteken.

Breng dan met een volumetrische pipet exact 10 ml sap of wijn in de erlenmeyeren verdun met water tot ongeveer 50 ml.

Voeg enkele druppels fenolfthaleïne toe

Breng de erlenmeyer op de magneetroerder en laat druppelsgewijs de natriumhydroxide-oplossing toevloeien tot de kleur verandert naar paars.

Voor een juiste dosering dient de proef herhaald te worden.

De concentratie g/l zuur kan worden uitgedrukt via het tweewaardig wijnsteenzuur.

4. Bepaling van het totale zuurgehalte van wijn via de snelle methode: titrovin-blauw

Via de methode wordt snel via de kleuromslag van broomthymolblauw het resultaat van het zuurgehalte weergegeven in g/l zuur. Dit kan worden afgelezen op de cilinder.

4.1. Materiaal

-titrovin meetcilinder met stop

-titrovin-blauw oplossing

-pasteurpipet met peertje

-wijn

-water

4.2. Werkwijze

Spoel de titrovin-cilinder een aantal keer uit met de te onderzoeken stof.

Vul de cilinder tot het nul-merk van de rode schaal

Voeg druppelsgewijs de titrovin-blauw oplossing toe met menging, dit na afsluiting met de gummistop.

De titratie is beëindigd als de gele kleur via groen, naar blauw overgaat. De totale zuurtegraad wordt via de rode schaal in g/l afgelezen?

5. Ontzuren van wijn met kalk

In sommige omstandigheden is het zuurgehalte te hoog om een harmonieuze wijn te bekomen. In dat geval kan men via calciumcarbonaat een deel zuur neutraliseren?

5.1. Materiaal

-wijnstalen

-ontkalker

-balans

-bekerglas 400 ml, trechter

magneetroerder

-spatel

-maatcilinder

5.2. Werkwijze
Vertrek van een wijn met een hoog zuurgehalte.

Breng juist 200 ml wijn in een bekerglas en roer het met de magneetroerder.

Voeg per 1 gram wijnsteenzuur welke moet ontzuurd worden, 0.134 gram ontkalker toe.

Als de gasontwikkeling stopt kan de wijn gefiltreerd worden.

Bepaal vervolgens de zuurtegraad van de ontzuurde wijn.

6. Bepaling van het alcoholgehalte in wijn via een snelmethode (handleiding Hedinger)
6.1. Materiaal

-wijnstalen

-vinometer

-gedestilleerd water

6.2. Werkwijze

Giet wat wijn in de vinometer

Laat enkele druppels doorlopen

Verwijder zonder schudden de rest van de wijn uit de trechter lopen

Zet de meter op een droog oppervlak. Lees af.

7. Bepaling van het alcoholgehalte van wijn

Het gehalte wordt bepaald met een destillatie-opstelling. Indien 1/3 van het staal overgedestilleerd is, is het volledige alcohol-deel terug te vinden in het destillaat.

7.1. Methode

-verhittingsmantel

-statief met klemmen, moffels

-destillatiekolf van 250 ml

-Liebigkoeler

-maatcilinder van 100 ml

-kooksteentjes

-thermometer

-aërometer

-wijnstaal

-tannine

7.2. Werkwijze

Breng in een maatcilinder exact 200 ml wijn

Bouw de destillatie-opstelling

Breng het wijnstaal samen met enkele kooksteentjes en een paar mespuntjes tannine in de kookkolf.

Verhit het staal met de verhittingsmantel

Voer de destillatie uit tot ongeveer 70 ml overgedestilleerd is.

Koel het destillaat af tot 20°C. Bepaal met de alcoholmeter het alcoholgehalte.

8. Bepaling van het totale extractgehalte

Met extractgehalte wordt verstaan alles wat na de destillatie nog in de kookkolf is achtergebleven. Hieronder zijn terug te vinden suikers, glycerine, niet-vluchtige zuren, kleurstoffen, stikstofverbindingen, hogere alcoholen en mineralen.

Het geheel ligt tussen 20 en 30 g/l.

8.1. Materiaal

-destillatie-opsteling

-aërometer

-pipet

-bekerglas

-balans

-thermometer

-balans

-maatcilinder (100 ml)

8.2. Werkwijze

Giet het staal de kookkolf in een maatcilinder en vul aan met gedestilleerd water tot exact 100 ml. Breng het staal op 20°C.

Meet vervolgens de dichtheid met de aërometer.

Met de tabel (handleiding) kan het extractgehalte in gram per liter worden bepaald.

9. Bepaling van het suikergehalte met de clinitest

De clinitest-tablet bevat naast koper(II)sulfaat, natriumhydroxide ook citroenzuur.

Bij het oplossen in wijn ontstaat er een opwarming welke zorgt voor de Fehling-reactie. Deze reactie kan suikergehalten tot 4g/l aantonen. De kleuromslag gaat van blauw naar een tussenkleur van blauw en oranjebruin. Indien het suikergehalte te hoog is, dient er verdund te worden.

9.1. Materiaal

-clinitest tabletten

-druppelteller en kleurkaart

-wijnen

-gedestilleerd water

9.2. Werkwijze

Witte wijn kan onmiddellijk worden gecontroleerd, rode wijn dient eerst ontkleurd te worden.

Breng in het clinitest-maatglas met een druppelteller wijn tot de markering.

Breng hierin een tablet. De wijn verhit tot koken.

Meng een aantal maal en controleer de kleurverandering. Vergelijk met de kleurkaart.

10. Bepaling van het vrije zwavelhoudende zuur via titratie met jood

Het toevoegen van zwavel is een bewaarmethode, om het lageren toe te laten. Het S- houdend zuur werkt kiemdodend, verhindert de bruinkleuring.
10.1. Materiaal

-buret van 25 ml

-statiefmateriaal

-pipet

-erlenmeyer van 250 ml

-magneetroerder 

-maatcilinder van 100 ml

-zetmeeloplossing : 1%

-jodiumoplossing 0.05 mol/l

10.2. Werkwijze

Breng in de erlenmeyer exact 100 ml witte wijn en voeg hieraan 1 ml zetmeeloplossing toe.

Breng joodoplossing in de buret en stel ze op het merkteken.

Titreer tot de blauwe kleur van de jood-zetmeel-oplossing minstens 10 seconden blijft bestaan. Meet het toegevoegd volume jood-oplossing

Bepaal het gehalte g/l SO2 in het wijnstaal.

11. Meting van de pH-waarde van wijn

De smaak van de wijn wordt sterk bepaald door de pH-waarde. 

11.1. Materiaal

-pH-meter met glaselectrode

-2 bekerglazen van 100 ml

-statief voor de glaselectrode

-wijnstalen of most

-gedestilleerd water

-ijkoplossingen (pH 7 en pH 4)

11.2. Werkwijze

Vul een bekerglas (100 ml) voor de helft met wijn

Ijk de pH meter eerst met pH 7 en dan met een zure pH ijkstof.

Spoel de elektrode met gedestilleerd water en breng ze in de wijn.

Wacht tot de pH-waarde stabiel blijft en lees de waarde af.

12. Bepaling van de dichtheid van de wijn

12.1. Materiaal

-erlenmeyers

-thermostaat en waterbad

-pyknometer van 50 ml

-wijnstalen

-balans

-gedestilleerd water

12.2. Werkwijze

Breng in een erlenmeyer 60 ml wijn in een op 20°C ingesteld waterbad.
Weeg de piknometer in propere toestand met een precisiebalans.

Vul na een half uur de wijn met een pipet in de piknometer, welke juist volledig gevuld is. Plaats de glazen stof voorzichtig op de piknometer. Droog de piknometer af met een papieren doek en weeg.

Ledig de piknometer, spoel grondig met water.

Vul nu de piknometer met gedestilleerd water van 20°C. Weeg het staal.

De dichtheid wordt bepaald via:  d  =  c – a





  b – a

met 
a: massa van de lege piknometer

      
b: massa van de piknometer met het gedestilleerd water


c: massa van de piknometer met de wijn

13. Bepaling van het zwavelhoudend zuur via een sneltest

13.1. Materiaal

-titrovin-maatcilidner

-pipet

-zetmeel-zuur oplossing

-titrovin jood-jodaat oplossing

13.2. Werkwijze

Spoel de titrovin-cilinder met de te onderzoeken drank

Vul hem met de drank tot het onderste gele merkteken.

Voeg de zetmeel-zuur oplossing toe tot het onderste teken van de gele schaal en meng de inhoud meermaals door onderste boven te schudden.

Titreer het geheel met de titrovin-jood-jodaat-oplossing. Zolang noch zwavelhoudende zuren aanwezig zijn, verdwijnt de blauwe kleur. Als de blauw-paarse kleur 5-10 seconden blijft, is de titratie klaar.

Het gehalte wordt uitgedrukt in mg SO2/l en is af te lezen op de titrovin-cilinder.

