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Ispitivanje mogucnosti upotrebe
turbidimetrije za registrovanje sirkolaze

Ispitivana je mogucnost upotrebe turbidimetrije kao metode za brZe utvrdivanje
sirkolaZe. Eksperiment je uraden sa belim vinom. Vino je bistreno taninom i
Zelatinom na tri pH vrednosti: pH = 2.8, pH = 3.5 i pH = 4.2, gde je dodata
koli¢ina Zelatina bila promenjiva (od 1 do 10g/hl), a tanina konstantna (10
g/hl). U toku bistrenja praceno je vreme do pojave flokulacije. Nakon cedenja
talog je suSen, a apsorbanca bistrenog vina je odredivana turbidimetrijski sa
vodom kao slepom probom. U oviru serija vina pH = 2.8 i pH = 3.5 uoceni su
minimumi apsorbance koji odgovaraju optimalnoj koli¢ini Zelatina posle Cega
zavisnost postaje priblizno konstantna. Rezultati dobijeni turbidimetrijski su pro-
vereni i potvrdeni i testom sirkolaZe. Na osnovu dobijenih rezultata zakljuceno
Jje da turbidimetrija moZe da se koristi za registrovanje sirkolaZe.

Uvod

Nakon ZavrSetka alkoholne fermentacije vino je mutno usled prisustva
koloidnih belancevina. Ove belancevine su hidrofilne prirode i uglavnom
pozitivno naelektrisane. Proces taloenja belanCevina naziva se bistrenje.
Posto je prirodno taloZenje vrlo sporo bistrenje se najcesce vrsi dodavan-
jem drugih koloida, Cesto tanina i Zelatina. Pri tome tanin ima ulogu da
ukloni hidratni sloj, a Zelatin naelektrisanje. Ukoliko se Zelatin pojavi u
viSku dolazi do pojave naknadne mutnoce sirkolaze (kod belih vina).
Standardne metode kojima se utvrduje sirkolaza su toplotni test i test sirk-
olaze. Da bi se dobili rezultati toplotnim testom potrebno je Cekati 48

Casova, a kod testa sirkolaze 5 Casova.
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Metod

Eksperiment je uraden sa belim vinom, Italijanski rizling, sa podrucja
sela Banja, Arandelovac, berba 95. SadrZaj vinske kiseline u uzorku je
odreden titracijom (neutralizacija natrijum-hidroksidom, indikator brom ti-
mol plavo). Utvrdeno je da vino sadrzi 7 g vinske kiseline po litru.Pe-
hametrom je izmereno da je pH vina 2.8. Kako pH vrednost uti¢e na tok
bistrenja, vino je podeljeno u tri serije kojima je dodavanjem CaCO3
podesena pH vrednost u intervalu u kojem se nalaze pH vrednosti vina.

Tabela 1. Masa dodatog CaCO3 i pH vrednost vina

M(CaCO3) [g/1] pH
0.00 2.8
175 35
3.35 42

Svaka od serija podeljena je na deset proba kojima je dodavano po
10 g/hl tanina i 10 g/hl 0.2% Zelatina. Svaka proba uradena je tri puta.

Tabela 2. Odnos tanina i Zelatina

Br. probe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Tanin [g/hl] 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Zelatin[ghl] 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

U toku bistrenja pradeno je vreme do pojave flokulacije. Nakon
48casova serije vina pH = 2.8 i pH = 3.5 su procedene kroz hartiju za
cedenje plava traka, a serija vina pH = 4.2 kroz hartiju za cedenje inpreg-
niranu sa HCI. Kori§cene su dve razliite hartije za cedenje da bi se
odredili optimalni uslovi. Masa taloga je merena nakon susenja na 50°C
(30 min). Apsorbanca bistrenog vina (filtrat) je odredivana turbidimetrijski
sa vodom kao slepom probom. Rezultati dobijeni turbidimetrijski provereni
su testom sirkolaze, dodavanjem 500 mg/l tanina bistrenom vinu. Pojava
zamudenja nakon 5 Casova bila je znak da je vino prebistreno.

Rezultati 1 diskusija

Dobijeni rezultati pokazuju da postoji zavisnost izmedu apsorbance
vina nakon izvrSenog bistrenja i cedenja i testa sirkolaZe. Na slikama 1 i
4 uocava se da vrednost apsorbance naglo pada do vrednosti od 2 g/hl
Zelatina. Nakon toga se pojavljuje maksimum apsorbance pri koncentraciji
Zelatina od 3 g/hl posle ¢ega zavisnost postaje priblizno konstantna. Mak-
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simum koji sepojavljuje, prema testu sirkolaZe, prvoj probi u kojoj se
moZe registrovati sirkolaZza. Minimum pre njega, prema tome pokazuje op-
timalnu koncentraciju Zelatina. Pri ovoj koncentraciji istaloZe se skoro svi
koloidi iz vina, a kako Zelatin vrlo malo doprinosi apsorbanci jasno je
zaSto je apsorbanca prebistrenog vina priblizno ista. Na slici br. 7 ovakav
minimum i maksimum se ne uocavaju, a na testu sirkolaze vidi se da je
cela serija prebistrena. Sa slike se takode vidi da se sa povecanjem mase
Zelatina smanjuje vreme do pojave flokulacije.

Izmedu mase taloga i koliine upotrebljenog Zelatina, kao i apsor-
bance vina i koli¢ine upotrebljenog Zelatina, nemozZe se upotrebiti precizna
veza, ali moZe da se uoCi da se na mestima gde se javlja povecanje taloga
javlja smanjenje apsorbance. Takode uoceno je da se vina sa nizom pH
vredno$éu duze i teZe bistre, Sto potvrduje praksa u vinarskoj industriji. U
literaturnim podatcima, se istie da se vina sa nizom pH vredno$cu
uspesnije bistre (Radovanovi¢ 1986).

Zakljucak

Na osnovu dobijenih rezultata izvodi se zakljuCak da se turbidimetrija
moZe Koristiti kao metoda za odredivanje sirkolaZe.

U daljem radu potrebno je odrediti optimalne uslove pripremanja vina
za turbidimetriju (najpogodniji filter papir, vreme bistrenja, temperatura
itd.). Takode je potrebno odrediti optimalne uslove za merenje masa taloga
(vreme suSenja, temperatura, najpogodniji filter papir itd.).
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Dusan Suli¢ and Zoran Popovi¢

Turbidimetry in Sircolage Detection in Wine

A possibility of using turbidimetry for detecting sircolage (i.e. clari-
fication in wine) was examined in the experiment. The experiment was
done with white wine. Wine was cleared up with tannin and gelatin in
three pH-values: 2.8, 3.5 and 4.2. Added quantity for gelatin was changa-

RADOVI POLAZNIKA OBRAZOVNIH PROGRAMA 96

HEMIJA

109



ble (0.01-0.1 g/dm3), while added quantity for gelatin was constant (0.1
g/dm3). Time of appearance of floquality was measured. After filtering,
sediment was dried, absorbance was detected with water like blind probe.
Wine with pH 2.8 and wine with pH 3.5 were filtered with filter paper
blue ribbon and wine with pH 4.2 was filtered with filter paper yellow
ribbon. It was used two different filter papers because of getting optimal
conditions. The absorbance minimums are noticed which corresponds to
optimal quantity of gelatin in analysis of wine with pH 3.5. After those
minimums dependence become approximately constant. Turbidimetry re-
sults are checked and confirmed by sircolage test.

The conclusion of the experiment is:

— turbidimetry can be used for detecting sircolage

— filter paper yellow ribbon can t be used for filtering clear wine.
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