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Powszechnie stosowana metoda oznaczania ogélnej kwasowosci w winie
polega na miareczkowaniu wina wolnego od dwutlenku wegla mianowanym
roztworem NaOH. Koniec miareczkowania poznaje sie przenoszgc krople wina
na papierek lakmusowy lub azolitminowy. Wystgpienie niebieskiej barwy
dokota obwodu kropli $wiadczy o zakoficzeniu reakeji zobojetniania. Jest to
sposéb ogélnie stosowany w przypadkach, gdy barwa miareczkowanego roz-
tworu zaciemnia barwe wskainika i nie pozwala na uchwycenie punktu prze;j-
Sciowego.

Metoda powyisza, czesto w analizach chemicznych stosowana, ma
wady.

Lakmus nie jest substancja jednorodna, sktada sie z kilku skladnikéw.
Azolitmina jest najczulszym wskaznikiem wchodzacym w sklad lakmusu. Za-
lecane przez réznych autoréw metody oczyszczania lakmusu i przyrzadzania pa-
pierkéw azolitminowych, w zasadzie malo réznig si¢ miedzy soba. Tym nie-
mniej czuloé¢ papierkéw zalezy od sposobu oczyszczania. Zmiana barwy pa-
pierka wystepuje w réznym pH w zaleznosci od gatunku lakmusu.

W przypadku miareczkowania tego samego ptynu wobec réinych pa-
pierkéw lakmusowych ulega wahaniu objetos¢ tugu, potrzebna do wywolania
niebieskiej barwy. Jesli wigksza liczba os6b miareczkuje ten sam ptyn z zasto-
sowaniem jednakowych papierkéw, moga zajéé bledy subiektywne, powodo-
wane miareczkowaniem do niejednakowego natezenia niebieskiej barwy.
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Ujemng cechg jest réwniez czeste przenoszenie plynu na papierek i zwis-
zany z tym pewien, aczkolwiek maly, ubytek roztworu.

Ponadto nalezy wspomnieé, ze czuto$é wszelkich papierkéw wskasniko-
wych jest na ogol mniejsza niz czulo$é roztworéw odpowiednich wskaznikéw,
gdyz w chwili zwilzania papierka zanieczyszczenia bibuly zmieniaja pH bada-
nego roztworu. )

Wyzej przytoczone cechy papierkéw lakmusowych sa powodem szukania
innego sposobu oznaczania kwasowosci barwnych roztworéw.

Zastosowanie elektromiareczkowania daje wyniki znacznie $cislejsze, ale
przeszkoda do szerokicgo rozpowszechnienia tej metody jest do$é zlozona
i kosztowna aparatura. Najlepszym rozstrzygnigciem byloby zastapienie pa-
pierkéw lakmusowych innym wskaznikiem, ktéry mozna by bylo wprowadzaé
do roztworu.

W czasopiSmie ,,Mitteilungen aus dem Gebiete ‘der Lebensmitteluntersu-
chung und Hygiene* (1947 Band XXX VIII Heft 4/5) ukazal sie artykut
Melchera pod tytutem ,,Zur Bestimmung der Gesamtsiure im Wien, w kté-
rym autor proponuje miareczkowanie ciemno zabarwionego wina wobec ble-
kitu bromotymolowego i przytacza dodatnie wyniki swoich doéwiadczen. Mia-
nowicie miareczkowanie jednakowych prébek wina wobec biekitu bromotymo-
lowego wykonane przez kilka oséb dato o wiele mniej rozbiezne wyniki (okoto
0,1 g/l) niz miareczkowanie z. zachowaniem tych samych warunkéw wobec
papierkéw lakmusowych (do 0,7 gjl).

Materiatem doswiadczalnym Melchera byly wina gronowe. Wina produ-
kowane w Polsce sa przewainie owocowe i jagodowe, réiniace sie sktadem
chemicznym od win gronowych.

Celem niniejszej pracy byto sprawdzenie przydatnosci blekitu bromoty-
molowego jako wskainika do miareczkowania win owocowych i jagodowych
produkeji krajowej oraz poréwnanie tych wynikéw z wynikami po zastosowa-
niu papierkéw azolitminowych.

Przede wszystkim z punktu widzenia teoretycznego nalezy ocenié, czy od-
powiedni jest wybér wskaznika.

Konwencja migdzynarodowa w r. 1935 zabronita miareczkowania wina
wobec fenolftaleiny (1). Jako wskaznik przyjeto lakmus (azolitming). Wybér
biekitu bromotymolowego jest usprawiedliwiony zblizonymi granicami zmian
barw. Zmiana barwy azolitminy nastepuje w pH=6,0—8,0 (2), a blekitu
bromotymolowego w pH=6,0—7 (3). Ale wskaznikowi stawiamy réwniez
warunek, by zmienial swg barwe w pH wlasciwym roztworowi w koficu mia-
nowania, gdy jest nsiggnigte catkowite zobojgtnienie. Nalezy zatem uwzglednié
wartosci statych dysocjacji kwaséw wchodzacych w skiad win owocowych.
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Sktad tych kwasow podlega wahaniom. Zalezy od szeregu czynnikéw:
gatunku surowcéw uzytych do produkeji, stopnia dojrzatoéci owocéw, uro-

dzaju i naslonecznienia roku, przebiegu fermentacji i od okresu dojrzewania

wina.

Zrédlem skladnikéw kwasowych wina jest przede wszystkim sok owoco-
wy, czyli moszcz. Tablica 1 podaje zawarto$é (w /%)y ogélnej kwasowosci)

kwasu jabtkowego, cytrynowego i winowego w owocach.

TABLICA 1 (4)

Owoce Kwas jabtkowy Kwas cytrynowy Kwas winowy
% %% %
Jabtka 69,6—100 0—25 0
Gruszki 33,3 66,7 0
Wiénie 83,3 1,7 0
Zirawiny 20,0 80,4 0
Jagody czarne 6,2—18,7 72,4,—80 0
Poziomki 10 90,0 0
Maliny 3 97,0 0
Boréwki 0 97,2 2,8
Agrest 0 97,9 2.1
Czerwone porzeczki 0 98,4 1,6

Wina z owocéw ziarnkowych i pestkowych, np. z jablek i wisien, zawie-
rajg w wigkszych iloéciach kwas jabtkowy, a wina jagodowe — kwas cytry-
nowy, podczas gdy gléwnym sktadnikiem win gronowych jest kwas winowy.

Poza tymi gtownymi sktadnikami w owocach, a zatem i w winie, spoty-
kamy w mniejszych ilodciach kwas szczawiowy (rabarbar), kwas bursztynowy
(jabtka, wiénie), kwas benzoesowy (czerwone boréwki, zérawiny, czarne po-
rzeczki), kwas salicylowy (maliny, poziomki, jarzyny, porzeczki, wignie).

Podczas fermentacji i dojrzewania wina w wyniku proceséw chemicznych
i biochemicznych zmniejsza sig iloéé kwaséw naturalnych, czesciowo wskutek
wytrgcania si¢ trudno rozpuszczalnych soli, czgéciowo na skutek przeksztalcen
na inne kwasy z udziatem drobnoustrojéw. W ien sposéb powstajg kwas mle-
kowy (z kwasu jabIkowego) i kwas bursztynowy. W wadliwej fermentacji
tworzg si¢ wigksze iloéci kwaséw lotnych — octowego i propionowego.

W tablicy 2 mamy wartoéci statych dysocjacji wyzej wymienionych kwa-
sow i pH roztworu w korficu mianowania mocng zasada.

Z peréwnania wartosci stalych dysocjacji widzimy, ze kwasy jabtkowy
i cytrynowy, ktére przede wszystkim stanowia ,,ogélna kwasowoéé“ win owo-
cowych i jagodowych sa stabszymi elektrolitami od kwasu winowego. Zatem
w punkecie konicowym zobojetnienia wina owocowego lub jagodowego otrzy-
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TABLICA 2
Stala pH roztwora
L. | p— w koncu
Kwasy Wzér chemiczny dysocjacji HA miareczko-
KHA(s‘ i (5| =-1g.Kyp | wania mocng
zasada (b
Srczawiowy Ki COOH 3,8 .10 -2 1,42
COOH 8,0
Szczawiowy Ko 35 .10—° 4,46
Salicylowy Ki HO.CH,4.COOH 1,06 . 103 2,97
Salicylowy Ko 3,6 .10 13,44
Winowy Ki COOH.CHOH.CHOH.COOH 19,7 .10—* 3,01 8.1
Winowy Ko 9,0 .10—° 4,05 Y
Jabltkowy K; COOH.CHOH.CH>.COOH 3,88 . 10—* 3,41 88
Jablkowy Ko 78 .10 5,11 .
Cytrynowy K; H, — C— COOH 83 .10—* 3,08
Cytrynowy Ko HO—C—COOH . H20 4,1 . 105 4,39 9,5
H» — C— COOH
Cytrynowy Kj 3,2 .10—°¢ 5,49
Mlekowy CH3.CHOH.COOH L5 . 10— 3,82 7.8
Benzoesowy CeH;COOH 6,86 . 10 — 4,16 7,6
Bursztynowy K; | COOH.CH2.CH2.COOH 6,5 . 10— 4,18 8.8
Bursztynowy Ko 50 .10—¢ 5,23 ’
Octowy CH3COOH 1,86 10—* 4,73 8,8
Propionowy CH3.CH2.COOH 4 .10-° 4,8

mujemy sole, ulegajace mocniejszej hydrolizie niz w przypadku wina grono-
wego. Im slabszy jest kwas (im mniejsza jest stala dysocjacji Ky 1 Kp) tym
mocniej alkaliczny bedzie roztwér w koricowej chwili miareczkowania.

Stezenie kwaséw w winie w przyblizeniu mozna przyjaé jako 0,l-nor-
malne. Kwasowo$¢é oznaczamy przez mianowanie 10 ml wina 0,1-n NaOH. Za-
tem w koncowym punkcie zobojetnienia otrzymujemy okoto 20 ml 0,05-n roz-
tworu soli. Wykladnik wodorowy 0,05-n roztworu soli, powstalte] z kwaséw
o statej dysocjacji K = 10-4 — 10-6, waha sie w granicach pH = 8,3 — 9,3.

Zmiana barwy blekitu bromotymolowego zachodzi w granicach pH =
=6,0—7,6, przy czym wykladnik mianowania Pm=6,4—7,4. Na podstawie po-
wyiszego teoretycznego rozwazania zachodzi obawa, Ze zaréwno wobec papier-
kéw lakmusowych jak i wobec bickitu bromotymolowego w winach owoco-
wych nie osiagamy stechiometrycznego zobojetnienia. Przy czym wobec bfle-
kitu bromotymolowego btad miareczkowania moze byé wiekszy.

Na zachowanie sie¢ wskaznika wywiera wplyw szereg czynnikéw. Np.
obecnosé soli w roztworze, ich rodzaj i stezenie, obecno$¢ rozpuszczalnikéw
organicznych, jak alkohol, obecnoéé cial biatkowych i koloidéw.

Podczas miareczkowania wina odgrywaja role wszystkie te czynniki.
Nie ma moznosci teoretycznego ujecia wptywu ich na wskaznik w koficowym
momencie zobojetniania. Wplyw ten moze wyrazi¢ sie w innym odcieniu bar-
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wy wskaznika lub tez w innej wielkoéci pH w chwili zmiany barwy. Dlatego
wnioski prawidtowe mozna wyciagnaé jedynie na drodze doéwiadczalnej.

TABLICA 3
Nr kol Surowiec z ktérego
wina ’ Nazwa wina i firmy wino bylo Cechy zewnetrzne wina
wytworzone
Wino owocowe czerwone
stodkie Wisnie i mi Plvn Kl ‘
1 Fabryka Wodek i Likie- iénie i miesza- yn klarowany, cze?‘wony,
réw. Wytwérnia Win i nina jagod w smaku stodki
| Miodu ,,Bachus® L6dz
Wino le(borowle) Czerwone Plyn klarowany ciemno-
a-Ka-Du o_ czerwony, z odcieniem
2 B-cia Kapielsey i S-ka Wisnie brunatnawym. W smaku
Lodz cierpkawo-stodki
Wino Przeczkowe P i Plyn klarowany, czerwony.
3 ,»Brawinus® OLZELERt, re?l’)a‘rbar, W smaku kwaskowato-
Jézef Usielski, £.6dz sok z wisni stodki, z lekka goryczka
Wino Turystyczne Plyn klarowa&]y, ciimno-
K S B A czerwony. smaku
1 . Ka I.(a Du Vs Widnie i jagody kwaskowato-stodki z go-
B-cia Kgpielscy, £.6dz : ryczka
Wino Owocowe Firmowe Plyn klarowany, _ciex_nno-
5 Czerwone Stodkie Wisnie, jagody i czerwony, z odcienlem
J. Kwiatkow§ki i K Sna- | czerwone porzeczki brunatnawym. W smaku
wadzki, L6dz stodki z goryczka
Brawinollo. Wino typu Plyn klarowany, ciemno-
6 Vermouth Jablka, rabarbar | zotty, z odcieniem bru-
»Brawinus®“ J. Usielski, — natnawym. W smaku
oy i ziota 4
16dz stodki z goryczka
Wino Owocowe Gabinetowe  bial Plyn klarowany, jasno-
7 J. Kwiatkowski i K. Sna- Jaslin. 3 ll:ae #olty. W smaku stodki
wadzki, E6dz poEzeezsl z lekka goryczka

Wina spotykane na naszym rynku przewaznie s3 wytwarzane z mieszanin
réznych owocéw. Producenci dobieraja surowiec zaleznie od podazy rynko-
wej, pory roku i urodzaju. Niezaleznie od gatunku surowca wigkszoé¢ wy-
twérni dodaje do wina w koricowej fazie fermentacji niewielka ilos¢ czerwo-
nych boréwek w celu lepszego sklarowania. Uzasadnia si¢ to wigksza zawar-
toécia substancji garbnikowych w boréwkach niz w innych owocach. Boréwki
zawieraja 0,108—0,366 g substancji garbnikowych na 100 ml soku, podczas
gdy porzeczki czerwone zawierajg 0,058—0,130 g, wisnie stodkie — 0,088 g,
agrest — 0,02—0,092 g, jabtka — 0,073—0,302 g (7).
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Proby wina do badania pobrano z kilku wytwérni to6dzkich. Wyszezegol-
niente prob wina 1 ich charakterystyka podane sg tablicy 3.

Wszystkie pomiary przeprowadzatam réwnolegle wobec dwéch wskazni-
kow, papierka azolitminowego 1 biekitu bromotymolowego ze scistym zachowa-
niem jednakowych warunkdéw, tj. temperatury, stezen i odczynnikéw. Jako
sprawdzian rzetelnoéci pomiaru stosowalam potencjometryczne oznaczenie pH
w konhcowym punkcie zobojetnienia. Miareczkowanie wykonywalam w probow-
kach ze szkla jenajskiego o wymiarach: & = 20 mm i dt. == 180 mm. Plyny
odmierzatam z biurel z podziatka co 0,1 ml i z mikrobiuret z podziatka co
0,01 ml. Doswiadczenia wykonywalam przy $wietle dziennym.

Poniewaz biekit bromotymolowy wymaga nieobecnosci w roztworze kwa-
su weglowego oraz weglanu w lugu, przed miareczkowaniem kazda probke,
doprowadzatam do wrzenia, celem odpedzenia CO,, a nastepnie szybko ozie-
bialam woda biezacg do 20° C (termometr umieszczalem wewnatrz probéwki)
i zobojetniatam 0,1-n NaOH, nie zawierajacym weglanow.

Roziwér wskaznikowy — 19/, alkoholowy roztwér blekitu bromotymolo-
wegol) w ilodei trzech kropel, wprowadzatam do 10 ml badanej prébki przed
jej zagotowaniem. Stosowane papierki azolitminowe byly to paski bibuly
filtracyjnej wysycone roztworem wskaznikowym, barwy obojetnej (fioletowej).

Jako badania wstepne, w celu orientacyjnym miareczkowalam podsta-
wowe kwasy, tj. jabtkowy i cytrynowy, wchodzace w sktad win owocowych.
Stezenia wodnych roztworéw tych kwaséw dobratam tak, by byly zblizone do
odnoénych stezen w winie.

Miareczkowanie wodnych roziworéw tych kwaséw wobec biekitu bromo-
tymolowego nie nastrecza zadnych trudnosci. Barwa wskaznika zupelnie wyraz-
nie przechodzi z z6ttej poprzez zielong w niebieska. Za punkt koficowy przyj-
mowalam odcienn pawiowy (zielononiebieski). Dodatek jednej kropli tugu do
tej barwy od razu zmienia zabarwienie na ciemnoniebieskie.

To miareczkowanic wstepne stwierdzito, ze réinice wynikéw wobec pa-
pierka azolitminowego i btekitu bromotymolowego sa nieznaczne: dla kwasu
cytrynowego okoto 0,59, dla jabtkowego 0,20/.

Nastgpne oznaczenia polegaly na réwnoleglym miareczkowaniu prébek
wina wobec obu wskainikéw. Poniewaz podczas miareczkowania konieczne
jest dokladne mieszanie roztworu, co jest dosé trudne w waskiej probéwee,
probowatam wykonac oznaczenie w innych naczyniach (malych kolbkach
stozkowatych). Niestety, okazalo sie, ze rozpoznanie koncowego zabarwienia
w naczyniach o wigkszej Srednicy jest niemozliwe. Zmuszona bytam poprzestaé

) Bromthymolblau Co7HegO5SBra Schering-Kahlbaum A. G. Berlin,

R.P.Z H —10
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na miareczkowaniu po 10 ml wina w probéwkach i ostroznym mieszaniu ter-
mometrem zanurzonym wewngtrz.

TABLICA 4
Roztwoér kw. jablkowego 7 gl Roztwér kw. cytrynowego okolo 8 g/l
wobec papierkal wobec bl. bro- wobec papierka] wobec bl bro-
azolitm. motymolowego| E azohitm. motymolowego E
- 8 3
ml 0,1n ml 0,1n g € lml 0,In ml 0,1n s 8
' H ' H q b ’ H ¢ H|S3 &
xaoH | P | Naom | PP | € F | Haon P | Naom | PP |2 E
103 | 7.2 10.25 | 7.05 117 | 70 116 | 7.0
1025 | 695 | 103 | 745 175 | 71 11.65 | 70
103 | 7.2 1025 | 71 1.7 | @15 117 | 71
103 | 7.25 10.3 | 735 11.7 7.0 11.65 | 705
sr sr §r §r
10.29 10.27 0.29 11.72 11.65 0.5%

Zmiana barwy btgkitu bromotymolowego zupelnie inaczej wyglada w wi-
nie niz w bezbarwnym roztworze wodnym. Na poczatku trzy krople wskainika
dodane do wina nie zmieniaja zabarwienia plynu, gdyz ciemnoczerwony lub
czerwonobrunatny kolor wina pokrywa zétta barwe wskaznika. W chwili zbli-
zania si¢ do koncowego punktu zobojetnienia, naturalna owocowa barwa wina
przechodzi w zielonkawg i réwnoczeénie barwa wskainika staje si¢ zielona.
W punkcie przelomowym, tj. w tym momencie, gdy dodatek jednej kropli
tugu zmienia barwe wskaznika na niebieska, sumaryczne zabarwienie wina
i wskaznika osiaga najmocniejsza barwe ciemnozielong, z odcieniem niebies-
kawym. Zmiany te najlepiej widaé, gdy sie trzyma probowke ukosnie nad
biala kartka papieru. Przy $wietle sztucznym rozpoznanie barwy jest ucigzliwe
1 niepewne. -

Pierwsze préby miareczkowania wina wobec blekitu bromotymolowego
nastreczaly mi duzo trudnodci w uchwyceniu koncowej barwy. Kilkakrotne
sprawdzanie potencjometrycznel) pH roztworu upewnily mnie, ze kolor ciem-
nozielony wpadajacy w niebieski nalezy uwazaé za zabarwienie koncowe.

Tablica 5 podaje wyniki obliczenia kwasowosci wobec obydwu wskas-
nikéow.

Wina Nr 3, 4 i 5 pochodzgce z sokéw jagodowych (porzeczki czerwone,
jagody czarne), zawierajace przewage kwasu cytrynowego, daty wyniki niisze
wobec biekitu bromotymolowego. Wina Nr 2, 6 i 7 produkowane z wisien
{Nr 2) i jablek (Nr 6 i 7), zatem zawierajgce przewage kwasu jabtkowego,
daty wyniki zgodne w obu metodach.

1) Potencjometr lampowy, elektrody szklana i kalomelowa firmy: H. Struers Chec-
miske Laboratorium Kobenhavn Aarhus Odense Type PHM 22C.
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TABLICA 5
< Wishvrpayiieti Wobec blekitu WaSoOWwW o'é é ogbélna
B azolitminowego bromotymolo- | ml 1-n roz- kw. jabtko- | kw. cytry-
o wego twor.w litrze wy g/l nowy g/}
=)
X
ml 0,1n ml 0,In ) bl ) bl bl
2 Na OH pH Na OH pH azolit. brom azolit. - azolit. brom.
9.1 7.0 9.2 6.65
9.4 6-85 9.2 6.7
1. 9.35 6.8 92 6.65
ér §r )
9.28 9.2 93 92 6.2 6.2 5.9 59
8.3 75 8.3 7.15
8.3 7.0 8.2 6.9
2. 8.25 6.7 8.35 71
sr sr
8.28 8.28 83 83 5.5 5.5 — —
11.2 6.75 111 7.0
11.3 74 11.15 6.8
3. 111 7.0 11.15 7.1
Sr Sr ‘
11.2 11.13 112 111 7.5 74 7.2 7.1
8.7 7.1 8.56 6.85
8.7 7.05 8.5 6.9
4 8.75 7.65 8.5 6.85
Sr Sr
8.72 8.52 87 85 5.8 5.7 5.6 55
9.7 7.35 9.6 7.6
9.75 7.3 9.65 7.35
5. 9.65 74 9.6 7.25 .
§r §r .
9.7 9.62 97 96 6.5 6.4 6.2 6.1
7.7 7.2 7.5 6.95
7.6 6.95 7.65 6.95
6. 7.6 7.3 7.6 6.85 ;
§r §r "
7.63 7 58 76 76 5.1 5.1 49. 48
7.9 7.15 7.75 7.15
7.45 7.0 7.75 6.85
7. 7.8 7.05 7.8 6.95
§r §r [ . ’
7.82 7,77 8 78 5.2 5,2 5.0 5.0




372 M. KEACZYNSKA

TABLICA 6
10 ml wins-0,5 ml 16 ml wody 4 0,5 m
o kw winowego kw. winowego Blad w kwaso-
s - Rt - wosci ml 1-n
3 | wobec pa- wobec ble wobec pa- | wobec ble- roztw./11
.| pierka azo- | kitu bromo- | pierka azo- | kitu bromo-
E litmowego tymolowego litmowego | tymolowego |7 T
P | ml ml ml ml } azolitmin. brotl)xllbt
0,in 0,1n 0,1n 0,1n o 7 R
NaoH 'PH| niom | PH| Naom |PH| njou | PH| /o
L ws 67 106 |em| 16 |90l 16 s
10.6 6.3 10.65 [6.7 1.6 19.0 155 175
1065 |67 15 (60| 155 |75
Sr. ér. 1.55 {765 1.6 ‘ 9.2
10.58 10.63 1.6 |95 ér.
$r. ‘ 1.57 }
157 | | - —1.09
2| 1092 |835 985 |71 [ | :
9.75 |68 99 169 1 5
9.7 745 101 3 |
995 |71 | 985 |68 ‘
985 {6.85 ér. i
$r. 9.92 i !
9,9 | o | 0
3.1 126 67| 127 [68 1 1
128 695 129 |7.15 | }
128 7.5 127 6.9 } |
r. r. |
12.73 12.76 0 ’ +0.9
|
4 10.15 | 7.2 10.0 7.1 [
10.25 | 7.0 10.2 7.0 ‘ i
10.3 745 102 6.9 } \'
10.1 6.95 1015 |6.95 | | |
ér. Sr.
10.28 10.14 | 0 412
5.0 105 (71| 1105 |7.15 1
11.2 6.95 11.05 [6.95
1615|715 115 |7.0
Sr. ST.
11.13 11.08 —1 —1
6. 9.15 |7.15 925 |15
915 | 7.1 9.20 |6.95
9.1 7.3 915 |73
$r. 915 16.95
9.13 $r.
9.19 0 0
7| 925 |6ss| 93 695 |
935 |6.9 9.4 6.75
9.35 |69 935 16.95
$r. 9.35 :
9.32 | 0 0
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TABLICA 7
10 ml wina + tml 10 ml wody+1 ml kw. octowego
© kw. octowego o stezeniu okolo 2,2 o/l Blad w kwaso-
s | i T o e wosci ml 1-n
" ‘wobec pa- wobec blc- wobec pa- | wobec ble- Toztw.|l1
.| pierka azo- | kitu bromo- | pierka azo- | kitu bromo-
E litmowego tymoloweqo ]nmowego tymolowego | 7
& “wl | T Tml ml |\ ml | [|azolitmin. brg)ri;ot
0Oln H 0,1n H 0,1n H 0,1n H o o
NaOH | P| NaoH | P"| waoH |PH| Naom | P i
1. 1285 685 126 6.55 3.65 |74 3.7 7.95
1275 6.8 1245 6.5 365 |7.35 365 |76
1285 |69 12.65 |6.65 3.7 7.5 3.65 |73
12.82 ér. ér. 3.7 7.9 )
sr. 12.57 3.67 $r. —1.1 --3.3
12.82 3.67 .
2, 12.1 7.4 1185 |7.45
1205 |73 11.9 7.25
12.05 |73 120 7.2
sr. 12.05 |73
12.07 $ | o
11.05 41.2 0
3.1 1475 (89 1475 6.7
14.75 (8.8 14.7 6.8
§r. 1475 |69 ,
14,75 $T. -
14.73 —0.89 0.
4 122685 122 |70
1225 7.1 12.25 |6.95 |
12.2 6.85 1225 7.0 ; .
$r. $r. | TR
12.22 12.23 —1.1 “+1.2
5. 13.15 | 7.15] 1335 [7.45
1295 :6.85] 133 7.25
12.9 6.75] 13.25 (7.1
§r1. §r.
13.0 13.3 —4.1 0
6.1 12 (73| 13 |70
11.3 6.95° 11.2 6.9
115 6.9 11.3 6.9
sr. Sr. iy
11.22 ! 11.26 0 RY
|
2l uas ool 115 |70
1.6 (715 1135 |69
13 169 1145 |6.95
r. $r. : ~ s
1145 | I 11.43 - 0 o




374 M. KLACZYNSKA

Blad w kwasowosci, obliczony jako ml 1-n roztworu na 1 litr wina wy-
nosi dla:

wina Nr 1 — 1,19/,

wina Nr 3 — 0,899/, érednia warto$é 1,3

wina Nr 4 — 2,390/,

wina Nr 5 — 1,09/,

Druga seria wykonanych pomiaréw polegata na miareczkowaniu tych sa-
mych préb wina z dodatkiem okreSlone] ilosci kwasu winowego i1 kwasu
octowego.

Oznaczenie to mialo na celu sprawdzenie w jaki sposéb biekit bromoty-
mofowy zachowa sie wobec win znajdujacych si¢ w stanie poczatkowego psu-
cia, tj. win zawierajacych kwas octowy powyzej dopuszczalnej maksymalnej
ilosci (1,4g/l w winach bialych i 1,8 gfi w winach czerwonych i ziotowych (8).

Wyniki podane sa w tablicach 6 i 7.

Doswiadczenia te wykazaty, ze dodatek kwasu octowego w takiej ilosci,
7e jego zawartosé w winie wynosi okolo 2,2 g/l nie wptywa na zmiane barwy
wskaznika. Bledy pomiaru w przypadku dodania kwasu octowego prawie nie
rérnig sie od tychze btedow po dodaniu kwasu winowego.

Poréwnujac wyniki tablic 5, 6 1 7 dochodzi sie do wniosku, ze na wyniki
ozmaczen przede wszystkim wywiera wplyw barwa wina, proby 6 1 7 dosé
- stabo zabarwione, pochodzenia jablecznego i rabarbarowego, nastreczaty da-
leko mniej ‘trudno$ci, niz wina ciemno zabarwione, wytworzone z mieszanin
jagdd, czerwonych porzeczek i wisien.

Wykonujac pomiary jednocze$nie notowatam czas zuzyty na miareczko-
‘wanie w zastosowaniu jednej i drugiej metody. Stwierdzitam, ze na wykonanie
10 prob metodg kropelkowa zuzyltam 3 godziny 10 minut, natomiast na wyko-
nanie takiej samej liczby prob wobec blekitu bromotymolowego zuzytam 2 go-
dziny 43 minuty, czyli o 27 minut mniej. Przy czym do czynnoéci jednej pré-
by zaliczam odmierzenie wina z biurety, zagotowanie, ozigbienie, miareczko-
wanie i zmierzenie pH.

Streszczenie 1 wnioski

W celu poréwnawczym przeprowadzono oznaczenie kwasowoéci wobec pa-
pierkéw azolitminowych i blekitu bromotymolowego w siedmiu gatunkach
krajowego wina owocowego i jagodowego.

Za zastosowaniem bigkitu bromotymolowego przemawiaja nastepujace
fakty: ‘

1. Jest to wskaznik zmieniajacy barwe w granicach pH=6,0—7,6, czyli
w granicach bardzo zblizonych do zmian barwy papierkéw azolitminowych
pH—6,0—8,0.
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2. Blekit brometymolowy daje lepsze wyniki z winem barwy jasniejszej,
wytworzonym z owocéw z przewaga kwasu jablkowego. -

3. Blekit bromotymolowy bez wiekszych zastrzezenn moze byé stosowany
do miareczkowania wina ciemno zabarwionego, pochodzenia jagodowego,
gdyz blagd pomiaru wynoszacy okolo 1,3%/, w dopuszezalnym duzym wahaniu
zawartosci kwaséw od 5 do 35 g/l 1) nie ma praktycznego znaczenia.

4. Zwigkszona zawartos$é lotnego kwasu octowego o 20—500/y w stosun-
ku do dopuszczalnej maksymalnej ilosci nie wplywa szkodliwie na rzetelnosé
wynikow.

Zasadnicza ujemna cecha wskaznika jest to, ze podczas miareczkowania
_ciemno, zabarwionego wina, przejsciowa barwa jest trudna do uchwycenia.
Wykonawca miareczkowania musi mieé duza wprawe. JeSli w pracowni
zachodzi potrzeba tylko dorywczego miareczkowania ciemnego wina, wowczas
pewniejsze beda wyniki po zastosowaniu metody kropelkowej, gdyz spostrze-
zenie niebieskiej obwodki na papierku jest latwiejsze od rozpoznania konco-
wej barwy z blekitem bromotymolowym.

Wskaznik ten moze byé pozyteczny, jesli robi sie stale duza liczbe ozna-
czen i szczegodlnie gdy chodzi o pomiary poréwnawcze wzrostu lub spadku

kwasowosci.
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