Φυσικοχημικές Μετατροπές
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Κατεργασίες Οίνων.

Άσκηση 9η

Τρυγική σταθεροποίηση.
Σκοπός της Άσκησης.

Οι οίνοι συμπεριφέρονται ως διαλύματα σε υπέρκορη κατάσταση ως προς το άλας του όξινου τρυγικού καλίου. Βρίσκονται δηλαδή σε μία κατάσταση ασταθή όπου η υγρή φάση περιέχει μεγαλύτερη ποσότητα διαλυμένου άλατος απ’ αυτήν που φυσιολογικά επιτρέπει το κορεσμένο διάλυμα.

Η ασταθής αυτή κατάσταση μπορεί να ανατραπεί από ένα πλήθος παραγόντων και έτσι να εκδηλωθεί έναρξη κρυστάλλωσης & καταβύθιση αδιάλυτων πλέον αλάτων όξινου τρυγικού καλίου (τρυγία).

Στο πλαίσιο της συγκεκριμένης άσκησης διερευνούμε την «αντίσταση» ενός οίνου απέναντι στο συγκεκριμένο φαινόμενο της κρυστάλλωσης & καταβύθιση των αλάτων του όξινου τρυγικού καλίου.     

Βασική Αρχή της Άσκησης.

Η διαλυτότητα του όξινου τρυγικού καλίου στον οίνο μεταβάλλεται από πλήθος παραγόντων σημαντικότερος των οποίων είναι η θερμοκρασία και είναι αυτό ακριβώς που εκμεταλλευόμαστε για να διαπιστώσουμε το κατά πόσο ένας οίνος είναι σταθεροποιημένος απέναντι στην κρυστάλλωση & καταβύθιση των αλάτων του όξινου τρυγικού καλίου. 

Η μέθοδος του ψυγείου αποτελεί την συμβατική προσέγγιση του θέματος και έγκειται στο να χαμηλώσουμε ιδιαίτερα την θερμοκρασία δείγματος διαυγούς οίνου και μετά από ένα χρονικό διάστημα να παρατηρήσουμε οπτικά τον σχηματισμό κρυστάλλων ή ακόμα και να μετρήσουμε την μείωση της συγκέντρωσης του τρυγικού οξέος ή (έστω) της ολικής οξύτητας. 

Αν δεν παρατηρηθεί σχηματισμός κρυστάλλων ή μείωση της συγκέντρωσης του τρυγικού οξέος ο οίνος μπορεί να θεωρηθεί σταθεροποιημένος απέναντι στο φαινόμενο.

Μία ταχύτερη μέθοδος είναι αυτή του προσδιορισμού της Θερμοκρασίας Κρυστάλλωσης του οίνου (Τc). Η Θερμοκρασίας Κρυστάλλωσης είναι το θερμοκρασιακό όριο κάτω του οποίου είναι ιδιαίτερα πιθανή ή έναρξη σχηματισμού κρυστάλλων όξινου τρυγικού καλίου και επηρεάζεται από παράγοντες όπως η περιεκτικότητα σε αλκοόλη, η περιεκτικότητα σε προστατευτικά κολλοειδή και το pH του οίνου.

Αν η Tc που θα προσδιορίσουμε είναι χαμηλότερη της θερμοκρασίας συντήρησης του οίνου τότε ο οίνος μπορεί να θεωρηθεί σταθεροποιημένος απέναντι στην τρυγική καταβύθιση.     
Πειραματικά Πρωτόκολλα 

Ι.
Συμβατική μέθοδος ψυγείου.

1. Σε 100 ml απαραίτητα διαυγούς οίνου προσθέτουμε 1 ml απόλυτης αλκοόλης 96 % (2 ml στην περίπτωση ερυθρού οίνου). Η προσθήκη της αλκοόλης μειώνει την διαλυτότητα του όξινου τρυγικού καλίου επιταχύνοντας τον σχηματισμό των κρυστάλλων.

Το σύνολο τοποθετείται σε ογκομετρικό κύλινδρο των 100 ml.

2. Τοποθετούμε τον κύλινδρο σε ψυγείο σε θερμοκρασία (–)1οC με (–)2οC για 48 h για τα λευκά & 72 h για τους ερυθρούς οίνους.

3. Μετά την πάροδο των 48 – 72 h εξετάζουμε οπτικά τον κύλινδρο για να διαπιστώσουμε την ύπαρξη ή όχι κρυστάλλων. Αν δεν παρατηρηθεί σχηματισμός κρυστάλλων τότε μπορούμε να θεωρήσουμε τον οίνο σταθεροποιημένο.

Σημείωση :
Παράλληλα μπορούμε να μετρήσουμε και την συγκέντρωση του τρυγικού οξέος πριν & μετά την ψύξη. Αν η αυτή παραμένει αμετάβλητη τότε ο οίνος θεωρείται σταθεροποιημένος.      

IΙ.
Προσδιορισμός της Θερμοκρασίας Κρυστάλλωσης (Tc).

ΙΙ.(α) Γραφική Μέθοδος.

1. Σε κατάλληλο διπλότοιχο ψυχωμένο μεταλλικό δοχείο τοποθετούμε 100 ml διαυγούς οίνου κάτω από συνεχή ανάδευση μέσω μαγνητικού αναδευτήρα.

2. Κατεβάζουμε την θερμοκρασία του οίνου στους (+)4οC και μόλις αυτή σταθεροποιηθεί καταγράφουμε την ηλεκτρική αγωγιμότητα (mS/cm) του οίνου.

3. Σταματάμε την ψύξη του οίνου και (πάντα υπό ανάδευση) αφήνουμε την θερμοκρασία να αρχίσει ν’ ανεβαίνει. Καταγράφουμε την αγωγιμότητα (mS/cm) κάθε 2οC φθάνοντας μέχρι τους 20 οC για τους λευκούς οίνους & 30 οC για τους ερυθρούς οίνους.

4. Μεταφέρουμε τις ενδείξεις σε ένα γράφημα με άξονα των Χ την θερμοκρασία (t οC) και άξονα των Ψ την αγωγιμότητα (mS/cm). Προκύπτει έτσι η καμπύλη Ι (μάρτυρας).   

5. Επαναλαμβάνουμε τα παραπάνω βήματα αφού όμως προσθέσουμε στα 100 ml οίνου 0,4 g ΤΗΚ (κρυστάλλους όξινου τρυγικού καλίου). Η προσθήκη αυτή γίνεται όταν ο οίνος φτάσει στους (+)4οC.

6. Μεταφέρουμε τις νέες μετρήσεις θερμοκρασίας & αγωγιμότητας πάνω στο ίδιο γράφημα. Προκύπτει έτσι η καμπύλη  ΙΙ (+ΤΗΚ).

7. Σε μία συγκεκριμένη θερμοκρασία ονομαζόμενη Θερμοκρασία Κορεσμού (Ts) οι προστιθέμενοι κρύσταλλοι ΤΗΚ διαλυτοποιούνται με ταυτόχρονη απελευθέρωση ιόντων Κ+ γεγονός που καταγράφεται ως μία απότομη αύξηση της ηλεκτρικής αγωγιμότητας (mS/cm) του οίνου. 

Το σημείο διαχωρισμού (ή τομής) των καμπυλών Ι & ΙΙ προβαλλόμενο πάνω στον άξονα των Χ μας δίνει την Θερμοκρασία Κορεσμού (Ts) του οίνου.

8. Η Θερμοκρασίας Κρυστάλλωσης (Tc) δίνεται από την σχέση :

Tc = Ts – 15

9. Αν η  Θερμοκρασίας Κρυστάλλωσης (Tc) είναι μικρότερη της θερμοκρασίας συντήρησης του οίνου του οίνου τότε ο οίνος είναι σταθεροποιημένος.

ΙΙ.(b) Αριθμητική Μέθοδος.

1. Σε κατάλληλο διπλότοιχο ψυχωμένο μεταλλικό δοχείο τοποθετούμε 100 ml διαυγούς οίνου κάτω από συνεχή ανάδευση μέσω μαγνητικού αναδευτήρα.

2. Ρυθμίζουμε την θερμοκρασία του οίνου στους (+)20οC και μόλις αυτή σταθεροποιηθεί καταγράφουμε την ηλεκτρική αγωγιμότητα (mS/cm) του οίνου. Έστω Τs(20)1. 

3. Επαναλαμβάνουμε τα παραπάνω βήματα αφού όμως προσθέσουμε στα 100 ml οίνου 0,4 g ΤΗΚ (κρυστάλλους όξινου τρυγικού καλίου). Η προσθήκη αυτή γίνεται όταν ο οίνος φτάσει στους (+)20οC. Μόλις σταθεροποιηθεί η θερμοκρασία καταγράφουμε την ηλεκτρική αγωγιμότητα (mS/cm) του οίνου. Έστω Τs(20)2.

4. H Θερμοκρασία Κορεσμού (Ts) δίνεται από την σχέση : 

Ts = 20 – [(Τs(20)2 - Τs(20)1)/29,3]

5. Η Θερμοκρασίας Κρυστάλλωσης (Tc) υπολογίζεται στη συνέχεια όπως και κατά την Γραφική Μέθοδος.






















