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FISA DE DOCUMENTARE
DETERMINAREA ACIDITATII TOTALE A VINULUI

1. Principiul metodei

Se titreaza proba de vin cu o solutie de hidroxid de sodiu cu titru cunoscut, in prezenta
indicatorului rosu de fenol, dupa eliminarea prealabild a dioxidului de carbon.

Din rezultatul final se scade aciditatea titrabild datd de dioxidul de sulf liber si de cel
combinat, dozate la determinarea aciditatii volatile.

Sensibilitatea metodei este de 1 miliechivalent, de 0,07 In cazul exprimarii in acid tartric si de
0,05 1n cazul expeimarii in acid sulfuric.

2. Reactivi
e solutie de NaOH 0,1 n;
e rosu de fenol, solutie 0,02%; se dizolva la cald 0,02 g de rosu de fenol in apa distilata
(circa 65 °C), se adauga 0,5 ml NaOH 0, 1n si se aduce la un litru de apa distilata.

3. Pregatirea probei pentru analiza

Se elimina CO; prin agitarea a 50 ml proba de vin, intr-un vas de 1000 ml, in care se creeaza
vacuum cu o pompad de vid. Agitarea trebuie sd dureze 1 sau 2 minute, pana cand inceteaza
degajarea gazului dizolvat.

4. Modul de lucru

Intr-un pahar Erlenmeyer de 100 ml se introduc 10 ml proba de vin pregititi si se titreazi cu
solutie de NaOH 0,1n , sub agitare continua, urmarind virarea culorii probei. Cand proba de vin
alb se inchide la culoare, devenind gri-brun sau proba devine gri-verzui sau gri-albastru in cazul
vinului rosu, se scoate cu o bagheta de sticla o picatura de proba si se amestecad cu 2 picaturi de
rosu de fenol, pe o placa de portelan pentru titrari sau pe o lama de sticla parafinata.

Se continua titrarea, picatura cu picaturd, incercand ca mai sus, dupa fiecare adaos, pand cand
indicatorul nu mai vireaza. Aceasta inseamna ca s-a ajuns in apropierea punctului de neutralizare.
Din acest moment se mai adauga hidroxid de sodiu pana cand indicatorul vireaza in roz-portocaliu
n cazul probelor de vin alb sau in roz pentru vinurile colorate.
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5. Calcul si exprimare rezultate

0,1xV1

Aciditatea totald = x 1000 (miliechivalenti/l)

0,0049x V1
\%

Aciditatea totald = x 1000 (g/l acid sulfuric)

0,0075x V1

Aciditatea totala = x 1000 (g/l acid tatric)

in care:

V1 — volumul solutiei de NaOH 0,1n folosit la titrare, in ml;

V — volumul de proba luat pentru analiza, in ml;

0,0049 — cantitatea de acid sulfuric care corespunde la 1 ml de hidroxid de sodiu 0,1n, in g;
0,0075 — cantitatea de acid tartric care corespunde la 1 ml de hidroxid de sodiu 0,1n, in g;

Ca rezultat se ia media aritmeticd a celor 2 determindri efectuate in paralel, dacd sunt
indeplinite conditiile de repetabilitate.

6. Repetabilitate

Diferenta dintre rezultatele a doud determindri efectuate in paralel in acelasi laborator, de
acelasi operator, pe aceeasi proba, trebuie sa nu fie mai mare de 3 miliechivalenti/l, respectiv 0,22
g/l, daca rezultatul se exprima in acid tartric si de 0,14 g/l dacad rezultatul se exprima in acid
sulfuric.
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FISA DE LUCRU
DETERMINAREA ACIDITATII TOTALE A VINULUI

Sa se determine aciditatea totala a unei probe de vin, folosindu-se fisa de documentare.
1. Principiul metodei

2. Ustensile, aparatura necesara si reactivi

3. Completati fisa individuala de lucru
FISA INDIVIDUALA DE LUCRU

Produsul analizat: ................cooooii.l.

Data: ...
Numele si prenumele: .......................
Clasa: ..oooviiiiiii i,
Proba Volumul initial Volumul final de | Volumul de Aciditatea
de NaOH 0,1n NaOH 0,1n (ml) NaOH 0,1n totala (g/l
(ml) folosit (ml) H,SOy,)
I
1
Media

Semnatura analizatorului:

Se calculeaaza aciditatea totald pentru fiecare proba.
Probal Aciditatea totald = 2222°*Y% ¥ 1000 (g/l acid sulfuric) =

x 1000 (g/l acid sulfuric) =

.. . 0,0049xV1
Proba Il Aciditatea totali = —————

Media determinarilor =
4. Repetabilitatea

5. Interpretarea rezultatelor si concluzii
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