Determinazione dell’acidità totale del vino

Esperimento eseguito dal gruppo di allievi costituito da:

Antonelli Giulia, Dario Francesco, D’Agostino Michele e Zorz Monica
L’acidità totale comprende il complesso degli acidi fissi e volatili presenti nei mosti o vini (il principale costituente è l’acido tartarico, seguono il malico, il lattico, il succinico, ecc..); la loro determinazione ha lo scopo di valutarne il corretto contenuto per la stabilità e serbevolezza dei vini.
I valori normali sono compresi entro un intervallo molto ampio: di solito i vini con elevata alcolicità sono meno acidi di quelli a bassa gradazione perché l’alcol facilita la precipitazione del bitartrato di potassio, inoltre, l’acidità diminuisce con l’invecchiamento.
L’acidità può essere modificata a seguito di trattamenti consentiti quali l’acidificazione, la disacidificazione, la refrigerazione, ecc...

Per questa determinazione occorre quanto segue:

· pipetta graduata da 10 ml 

· un bicchiere per titolazione da 250 ml 

· una buretta graduata da 10 ml, con divisione da 0,1 ml 

· soluzione titolata di idrato di sodio N/10 

· indicatore bleu di bromotimolo 

Modalità di esecuzione: con la pipetta graduata si prelevano 10 ml di vino da analizzare e si pongono nel bicchiere aggiungendovi qualche goccia di indicatore bleu di bromotimolo.
Ci si posiziona in luogo luminoso con fondo bianco e si inizia la titolazione con la buretta di idrato di sodio N/10; si versa una quantità di soluzione neutralizzante nel vino controllando il viraggio dal colore giallo-verde / verde-azzurro.
Gli ml di soluzione alcalina impiegati moltiplicati per 0,75 danno l’acidità totale espressa in grammi di acido tartarico per litro.
Determinazione dell’acidità volatile del vino (medoto Cazenave)

L’acidità volatile di un vino fornisce dei ragguagli sul suo stato di salute e sulla gravità delle alterazioni subite. Essa indica in qualche modo quale sia stato il passato di un vino, una malattia in atto, una vinificazione sbagliata o una conservazione difettosa.
E’ un elemento fondamentale che permette di prevedere le difficoltà di conservazione di un vino; è costituita principalmente dall’acido acetico ma comprende anche altri acidi quali il propionico, il butirrico, ecc...
La presenza dell’acido carbonico e dell’acido solforoso devono essere, per definizione, scomputati dal dosaggio. I metodi di dosaggio dell’acidità volatile sono basati su due differenti principi di separazione:

· la distillazione diretta di una frazione del volume di vino che consente di raccogliere una frazione soltanto dell’acido acetico (perché essendo l’acido acetico meno volatile dell’acqua non è possibile raccoglierlo integralmente in una sola distillazione);

· la distillazione in corrente di vapor d’acqua che permette il totale passaggio dell’acidità volatile nel distillato (operazione più lunga, prevista dai metodi ufficiali di analisi). 

Modalità di esecuzione: il metodo Cazenave prevede l’uso del proprio apparecchio che consiste essenzialmente in un tubo di vetro, all’interno del quale è saldato, sulla parete laterale, un piccolo tubo di vetro, aperto all’esterno e sfociante ad un mezzo centimetro dal fondo. Questo tubo è chiuso da un tappo portante un tubo collegato ad un refrigerante.
Il tutto è montato a giunto ermetico su una boccia conica da 750 cc, nella quale si fa bollire dell’acqua. Questa boccia porta un tubo di sviluppo munito di rubinetto che permette di eliminare l’aria (ed eventualmente di eliminare l’anidride carbonica dell’acqua distillata).
Introdotti 10 cc di vino nel tubo, si porta ad ebollizione e si scarica l’aria dell’apparecchio; si chiude allora il rubinetto ed il vapore, per sfuggire, è obbligato a gorgogliare nel vino, dal quale asporta gli acidi volatili. Si raccolgono 100 cc. di distillato (per avere tutti questi acidi) e si passa alla titolazione con idrato di sodio N/10, utilizzando la fenoftaleina come indicatore.
Vi si fa cadere, goccia a goccia, la soluzione di soda fino al viraggio (color rosa tenue persistente per almeno 30 secondi) I ml di soluzione alcalina impiegati moltiplicati per 0,3 danno l’acidità volatile totale espressa in grammi di acido acetico per litro.
Dopo la titolazione con la soluzione alcalina si rende acido il distillato con alcune gocce di acido cloridrico e si dosa l’anidride solforosa con lo iodio, servendosi della salda d’amido come indicatore. Si sottrae dall’acidità volatile l’acidità corrispondente alla quantità così trovata (dovuta al passaggio nel distillato durante la distillazione dell’acido solforoso formatosi per la presenza dell’anidride solforosa).
