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Pomiar kwaséw w nastawie jest duzo prostszy, niz by sie to mogto wydawagé. Opisze, jak ja to
robie. Pewna dawka topatologii pozwoli unikngé zbednych watpliwosci.
Potrzebne beda;:

1. NaOH- zasada sodowa, czyli soda kaustyczna. Ja uzywam tej substancji w postaci
czystej, bo akurat takg mam. Mozna, mysle, bytoby uzy¢ nawet sody o czysto$ci technicznej.
Potrzebny bedzie ptyn o stezeniu 0,1 mola. Roztwér o stezeniu 1 mola NaOH zawiera 40 g
NaOH w 1 dm3 roztworu. Odwazamy doktadnie 2,00 g NaOH ( przy pomocy wagi cyfrowej) i
rozpuszczamy , zachowujgc oczywiscie ostroznosé - mamy do czynienie z substancijg silnie
zrgcag !, w ok. 0,25 | czystej (destylowanej, a przynajmniej przegotowanej) i ochtodzonej) wody.
Dopetniamy wodg do objetosci 0,5 litra (przydaje sie tu menzurka 250 ml).

2. papierki lakmusowe, dzieki ktérym uda nam sie uchwyci¢ moment zobojetnienie kwasow,
gdy ph=7, co odpowiada zmianie koloru na niebieskawy. Ja uzywam uniwersalnych (0-12 pH)
papierkow prod. czeskiej (universalni indikatorove papirky). Sg dostepne réwniez takie, ktére
majg wezszy zakres wskaznikowy. Jako wskaznika mozna tez uzy¢ BBT (btekitu
bromo-tymolowego), jest on jednak drogi i dosS¢ trudno osiggalny. Luksusem jest tu pH-metr
elektroniczny.Gwoli Scistoéci trzeba dodaé, ze przy miareczkowaniu z uzyciem pH-metru
miareczkuje sie standardowo do pH

3. pipeta 5 ml, ktérg zastgpi¢ mozna strzykawkg jednorazowg 5 cm3 ( do pobierania probek
nastawu i odmierzania roztworu zobojetniajgcego)

4. dwie erlenmeyerki (zlewki) po 25 ml, lub inne niewielkie naczynia szklane i szklana
pateczka do mieszania.

5. roztwér 1g (waga powinna mie¢ doktadno$¢ 0,01g) kwasu cytrynowego w 100 ml (
odpowiada to nastawowi o zawartosci kwasu cytr. 10g/litr). Postuzy on do sprawdzenia metody i
nauki przeprowadzania pomiaru.

Papierek lakmusowy tniemy na kawalki ok. 5x5 mm (oczywiscie zarowno dla oszczednosci jak i
po to, zeby nie zaktdci¢ pomiaru przez pobieranie zbyt duzej ilosci badanego ptynu) i uktadamy
na biatym tle (najlepszy jest brzeg umywalki lub wanny).

Przeprowadzamy test :do naczynia wlewamy 10 ml roztworu kwasu cytrynowego. Dodajemy 12
ml zasady od razu, a nastepnie matymi porcjami po 0,5 ml lub mniej. Za kazdym razem
mieszamy i sprawdzamy odczyn zwilzajac przez dotkniecie pateczkag kawatek lakmusu tak,
zeby otoczony byt niewielkg ilodcig ptynu. Zauwazymy, ze w poblizu dodanych 15 ml kolor
zacznie sie zmieniac€. Czas zmiany barwy jest rézny i moze trwaé nawet kilkadziesigt sekund.
Odcien ktéry uzyskamy po dodaniu 15,6 ml zasady bedzie dla nas wzorcem — tego mamy sie
trzymad.

Pomiar wina przeprowadzamy analogicznie biorgc do miareczkowania rowniez 10 ml. W
przypadku win czerwonych o mocnym zabarwieniu mozemy probke nieco rozcienczyé wodg co
pozwoli fatwiej uchwyci¢ moment zmiany barwy. Zobojetnieniu kwaséw w winach czerwonych
towarzyszy wyrazna zmiana ich barwy- brunatnienie, co jest duzym utatwieniem. Przy pewnej
wprawie mozna oszacowac kwasowos¢ wina tylko na podstawie zmiany optycznej barwnika
antocyjanowego, ktéry jest czerwony tylko w Srodowisku kwasnym. W przypadku
przemiareczkowania powtarzamy catg procedure. Warto zapisywaé wynik pomiaru w swoich
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notatkach winiarskich.
1 ml roztworu 0,1 molowego NaOH zobojetnia:

- 0,0075 g kwasu winowego ( winogrona, cho¢ w niektérych odmianach nie jest to kwas
dominujacy)

- 0,0067 g kwasu jabtkowego (owoce pestkowe)

- 0,0064 g kwasu cytrynowego (owoce ziarnkowe)

Przyktad: 20 ml roztworu 0,1 molowego NaOH zobojetnito nam 20*0,0064 g =0,128 g kwasu
cytrynowego (w 10 ml prébce wina ), czyli zawartos¢é kwasu w nastawie mamy 12,8 g/litr.
Doktadnos$¢ tej metody jest wystarczajgca dla celédw winiarstwa domowego. Chemicy na tak
uproszczone miareczkowanie moga kreci¢ nosem, ale to dziata !

Taniej i prosciej juz sie chyba nie da.
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