Vaja: MERJENJE pH VINA IN DOLOČANJE  SKUPNIH KISLIN
1. OSNOVA VAJE:
pH – kislost vina
Kaj meri pH?
Koncentracijo prostih H⁺ ionov v moštu/vinu – torej „dejansko zaznavno“ kislost (ne le skupne kisline).
Meri se na lestvici 0–14; vinu primeren pH je med 2,9 in 4,0.
Zakaj je pomemben?
pH vpliva na okus, barvo, stabilnost in mikrobiološko varnost vina.
Nizek pH (2,9–3,4) → boljša obstojnost, stabilnost proti bakterijam, svež okus.
Višji pH (>3,5) → večja nevarnost oksidacije, mikrobiološke kontaminacije.
Uporablja se tudi pri odločitvah o dodajanju žvepla (SO₂) – boljši učinek ima pri nižjem pH.
pH vpliva tudi na aktivnost encimov in bakterij (npr. malolaktična fermentacija).
2. NALOGA:
V vzorcu vina določi pH
3.  PRIBOR
pH meter
4. DELO
S pH metrom izmeri pH v vzorcu vina.
5. REZULTAT:
pH vzorca=

vaja: DOLOČANJE SKUPNIH KISLIN V VINU
1. OSNOVA VAJE:
Vsebnost skupnih kislin v vinu določamo direktno s titracijo baze.. Za titracijo
uporabimo raztopino 0,1 M NaOH in indikator fenolftalein.
Vsebnost skupnih kislin izrazimo kot vinska kislina v g/L. Najnižja vrednost vinske
kisline v vinu za prodajo je 4,5 g/l.
2. NALOGA:
Vzorcu vina določi vsebnost skupnih kislin.
3. PRIBOR IN KEMIKALIJE:
- erlenmajerica
- bireta
- pipeta
- 0.1 M NaOH
- indikator fenolftalein
4. DELO:
Odpipetiraj 25 mL vina in titriraj z 0,1 M NaOH, do preskoka barve v rožnato, ob
dodatku indikatorja fenolftaleina. Pri rdečih vinih si pomagamo z indikatorskimi
lističi.
5. RAČUN:
skupne kisline =
V (vzorca)
V (NaOH) c (NaOH) M (kisline)
M (vinske kisline) = 75 g/mol
V (NaOH) = poraba NaOH v mL
V (vzorca) = 25 mL
c (NaOH) = 0,1 mol/L
6. REZULTAT:
