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Sposéb odkwaszania niektorych moszczéw i win

Artykut dotyczy sposobu odkwaszania moszczow i win zawierajgcych gtéwnie kwas cytrynowy.
Sa to nastepujgce surowce winiarskie: owoce jagodowe ( wszystkie odmiany porzeczek, agrest,
jezyny, maliny ) i dzika réza.

Metoda zostata po raz pierwszy opisana przez inz. Ludwika Spissa w ksigzce "Najnowsze
sposoby wyrobu win w domu (z owocdw, miodu i zboza)", wyd. 18 , Krakdw 1928 (pisownia
oryginalna):

"Celem zmniejszenia zawarto$ci kwasu w soku owocowym, dotychczas byto stosowane tylko
rozcienczenia go woda. Gdy badanie wykazato, ze n. p. sok zawierat 16 gr. kwasu w litrze, to
przez dodatek jednego litra wody na litr soku, obnizyliSmy jego zawartosé do 8 gr. w litrze, a
zatem do normalnej dla smaku przysztego wina ilosci. Przy wigkszej zawartosci kwasu w soku,
odpowiednio wiecej dodawato sie wody, dochodzac do 2 litréw na 1 litr soku. Zrozumiatg jest
rzecza, ze tak silnie rozwodniony sok, pomimo odpowiedniego dostodzenia, nie mégt daé¢ wina
zadawalniajgcego w smaku (wina "puste"), a co gorzej, wina takie tracg barwnik i wiele innych
wad (np. posmak myszki) nabywaja.

Dzi$s mozemy rozwadnianie soku znacznie ograniczy¢, a nawet z sokéw bardzo kwasnych,
zupetnie bez rozwodnienia przygotowac wina o normalnym stopniu kwasowosci. W tym celu
polecam opracowang przezemnie metode odkwaszania, opisang szczegétowo w mojej
broszurce "Wina domowego wyrobu", wydanie Il. Do soku owocowego dodaje sie czystego
weglanu wapnia (kupi¢ w aptece) w ilosci obliczonej na podstawie przeprowadzonego badania
soku na zawartosc. Aby usunac z litra soku 1 gr. kwasu, nalezy doda¢ 0.78 gr. weglanu wapnia.
Przypusémy, ze sok porzeczkowy wykazat zawarto$¢ 30 gr. kwasu w litrze. W tym przypadku
chcac odkwasi¢ wino do zawartosci 6 gr. kwaséw w litrze, nalezatoby dodac na litr soku 18.72
gr. weglanu wapnia (24 x 0.78). Mozemy rdwnoczesnie przeprowadzi¢ odkwaszanie przy
pomocy weglanu wapnia i rozwadniania. W naszym przyktadzie przez dodatek 14 gr. (18 x
0.78) tego srodka, obnizamy zawartos¢ kwasow do 12 graméw w litrze a przez dodanie 1 litra
wody na litr tak odkwaszonego soku obnizymy kwasowo$¢ do 6 gramow kwasu w litrze. Sok
owocowy zadany weglanem wapnia podgrzewamy powyzej 75°C i w tym momencie
zauwazymy, ze na dnie naczynie zacznie zbieracC sie biaty osad, ktdry jest potgczeniem kwasu
cytrynowego zawartego w soku z dodanym weglanem wapnia. Od osadu uwalniamy wino przez
Sciggniecie. GdybySdmy podgrzanie nie zastosowali, to wino przyszte, przy tak duzej dawce
weglanu wapnia, bytoby nie do uzycia przez swéj smak stony i gorycz.

PamietaC nalezy, ze w podgrzanym silnie soku owocowym, ulegng zniszczeniu bakterie,
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powodujace pdzniej samoczynne odkwaszanie sie wina. Poniewaz wiec w tym wypadku nie
mozemy liczy¢ na naturalne niejako odkwaszanie sie wina, musimy od poczatku ustali¢ moszcz
na taki stopien kwasowosci, jaki chcemy w przysztym winie otrzymac. Najkorzystniejszg dla
smaku wina jest kwasowos$¢ 5 gr. w litrze dla win wytrawnych, a 9 gramow w litrze dla win
stodkich.

Metode powyzszg mozna zastosowac i do odkwaszania nadmiernie kwasnych win. Poprzednio
jednak nalezy zbadag, jakg kwasowosé wyrazong w gramach na litr wino wykazuje. Jezeli
mamy wino stodkie o zawarto$ci najwyzej 11 gr. lub wino wytrawne o 9 gramdéw kwasow w
litrze, to wystarczy celem ich odkwaszania dodatek odpowiedniej iloSci weglanu wapnia bez
ogrzania wina. Pamietac jednak nalezy, ze w tym wypadku najwyzej mozemy wino odkwaszac
0 2 gr. a wyjatkowo o0 2.5 gr. w litrze, czyli stosowaé dawke weglanu wapnia w pierwszym
przypadku 15,6 gr. a w drugim 19,5 gr. na 10 I. Odkwaszajac wina nadmiernie kwasne,
postepujemy, jak podano przy odkwaszaniu sokéw owocowych."

Z powyzszg metodg zwigzany jest patent PRL nr 126500 ,, Spos6b odkwaszania moszczéw i
win porzeczkowych” opublikowany 15.04.1986 ( zgtoszony 8.05.1981). Tworcami patentu sg:
Aleksander Czyzycki, Stanistaw Masior i Eugeniusz Pogorzelski z Politechniki £édzkie;.

Znane dotychczas sposoby odkwaszania moszczow i win gronowych polegaja na obnizeniu
nadmiernej kwasowosci drogg wytracania za pomocg weglanu wapnia kwaséw winowego i
jabtkowego w postaci pojedynczych i podwdjnych soli wapniowych tych kwaséw. Dla porzadku
nalezy tu dodac, ze do odkwaszania stosuje sie rébwniez inne substancje chemiczne jak
wodoroweglan potasu KHCOgsczy specjalnie spreparowana kreda do metody soli podwadjnej.
Znane sg tez sposoby biologicznego obnizania kwasowosci moszczéw przez usuwanie kwasu
jabtkowego w procesie fermentacji jabtkowo-mlekowej albo w metabolizmie drozdzy
Saccharomyces pombe.

Znane metody, ktdérych zasada opiera sie na wytrgcaniu soli wapniowych kwasu winowego i
jabtkowego w temperaturze otoczenia nie nadajg sie do odkwaszania moszczow i win
porzeczkowych, poniewaz w owocach tych prawie cato$¢ kwasowo$ci stanowi kwas cytrynowy.
Cytrynian wapnia na zimno nie wytrgca sie z roztworéw wodnych, a jego rozpuszczalno$¢ ( co
jest cechg unikalng ) maleje w podwyzszonych temperaturach.

Sposrod badanych zwigzkéw wapniowych: CaO, Ca(OH)., CaCOgznajbardziej przydatnym do
odkwaszania jest weglan wapnia.

Optymalna temperatura wytrgcania soli wapniowych kwasu cytrynowego podczas odkwaszania
moszczow i win porzeczkowych wynosi od 70 do 80° C oraz pH Srodowiska 3,8 do 4,0. Proces
odkwaszania mozna prowadzi¢ w temperaturach z przedziatu 50 do 80 °C.

Zastosowanie w praktyce winiarskiej opracowanej metody obnizania kwasowos¢i moszczow i
win porzeczkowych daje mozliwos$¢ wytwarzania jednoowocowych win porzeczkowych o
newysokiej kwasowos$ci ogolnej i normatywnym ekstrakcie bezcukrowym oraz petnym smaku i
aromacie.

Moszcze owocowe moga by¢ odkwaszane bez desulfitacji, poniewaz w podwyzszonej
temperaturze obok cytrynianu wapnia wytrgca sie nierozpuszczalny siarczyn wapnia CaSOs.

Przyktady:
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1.0dkwaszanie moszczu porzeczkowego.

Moszcz porzeczkowy o kwasowos$ci ogdinej 27 g kwasu cytrynowego w litrze, przeznzczony do
sporzgdzania nastawu z zachowaniem obowigzujgcego wskaznika zuzycia moszczu 500 | na
1000 | wina ( ilos¢ ta wynikata z obowigzujacych w tamtym czasie norm — przyp. mgj), nalezy
odkwasic do zadanej kwasowos$ci wynoszacej 6 g kwasu cytrynowego w litrze.

llo$¢ kwasu cytrynowego jakg trzeba wytraci¢ z moszczu wyniesie:

500X27- 6X1000 = 7500 g

Z wyliczen stechiometrycznych wynika, ze na zwigzanie 7500 g kwasu cytrynowego potrzeba
7500X50:64=5859,3 g CaCO:s.

Doswiadczalnie ustalono, ze dobrg jako$¢ moszczu otrzymuje sie przy pozostawieniu
kwasowo$ci resztkowej w odkwaszanej czesci moszczu w granicach 3,8 g/l i odpowiadajacej tej
kwasowoséci pH wynoszacym ok. 3,9.

llos¢ moszczu jakg trzeba wzigé do odkwaszania wylicza sie wedtug nastepujacych wzordw:
(A-x1)a1=1000a3-xaz; x2=A-x1; gdzie:

A — wskaznik zuzycia moszczu na 1000 | wina ( wg PN obowigzujacej w latach '80 wskaznik ten
wynosit min. 500 )

x1— ilo&¢ litrbw moszczu nieodkwaszonego

xo— ilo&¢ litrbw moszczu ktéry nalezy odkwasic

a1— kwasowosc resztkowa w odkwaszanej czeSci moszczu

a>— kwasowo$¢é moszczu wyjsciowego

asz— zadana kwasowo$¢ wina

1000 ds- Aa1
X{= -==--m-mmmmmmm -
do- a1

Gdy A=500 I, a1=3,5 g/l , a»=27 g/l , a3=6 g/l wéwczas

(500-x1)3,5=6000-x1-27 ; x1=176,7 I.

X2=500-176,7=323,3

Do objetosci moszczu wynoszacej 320 do 326 | dodaje sie 5839,3 g CaCOj3; a nastepnie
podgrzewa do temperatury 70° C w ktdrej wytrgca sie cytrynian wapnia. Wytrgcony osad
oddziela sie w temperaturze wytrgcania droga saczenia (filtracji) a odkwaszony moszcz miesza
sie z czescig nieodkwaszong o objetosci wynoszgcej 174 do 180 | i uzywa do produkcji wina
owocowego wedtug znanych sposobow.

2. Odkwaszanie wina porzeczkowego.

Wino porzeczkowe o kwasowoéci 13,5 g/l wyrazonej w kwasie cytrynowym nalezy odkwasi¢ do
kwasowo$ci wynoszacej 6 g/l.

Obliczona ilos¢ kwasu cytrynowego jakg nalezy wytraci¢ z 1 litra wina wyniesie:
13,5-6=7,5¢l/
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Na wytracenie tej ilosci kwasu potrzeba:

7,5-50:64=5,8593 g CaCO3

W odkwaszanej czesci wina resztkowa kwasowo$¢ wynosi 3,8 g/l.

Objetos¢ wina x2 jakg trzeba wzigé do odkwaszani w przeliczeniu na 1 litr oblicza sie z
rownania:

al —resztkowa kwasowo$¢ odkwaszanego wina w g/l
a2 — kwasowosc¢ wina wyjéciowego w g/l
a3 — zgdana kwasowo$¢ wina w g/l

Objeto$¢ wina nieodkwaszanago wyniesie:

X1= 1-X2
W podanym przyktadzie gdy a1+3,8 g/l, a>+13,5 g/l, as+6g/I objetos¢ wina jaka trzeba wzig¢ do
odkwaszania x 2=0,773 |, objetos¢ wina

nieodkwaszonego wyniesie x

]

=0,227 |.

Do wyliczonej objetosci wina 0,773 | dodaje sie 5,8593 g CaCOgza nastepnie podgrzewa do 70°
C. Wytrgcony cytrynian wapnia odfiltrowuje sie w temperaturze wytrgcania. Wino odkwaszone
taczy sie z winem nieodkwaszonym.

Dla objetosci odkwaszanego wina wiekszych od 1 litra stosuje sie odpowiednie przeliczniki
bedace wielokrotnosciami wyliczonych wielkosci.

Zastrzezenie patentowe omawianego zgtoszenia brzmiato:

Sposdb odkwaszania moszczdéw i win drogg wytrgcania kwasu cytrynowego weglanem wapnia
znamienny tym, ze proces prowadzi sie w temperaturze 50-80°C z zachowaniem kwasowosci
resztkowej w odkwaszanej czesci moszczu wynoszacej 3,5 do 4 g kwasu cytrynowego/l i pH 3,8
do 4.

Przed odkwaszaniem do moszczéw lub win dodaje sie 50 do 100 mg SO2/I dla ochrony przed
utlenianiem.

PrzejdZmy teraz do czesci praktycznej (doswiadczalnej).

1. Moszcz z czarnej porzeczki.

Moszcz z czarnej porzeczki ( wyttoczony z 20 kg owocdw) w ilosci 15,9 | wykazat kwasowos$¢
31 g/l. Zatozono 50% udziat moszczu w nastawie.

Nalezato zatem zredukowac :

15,9X31 — 6X31,8 = 302,1 g kwasu.
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Docelowa kwasowo$¢ nastawu zatozona zostata na poziomie 6 g/l .

Z powyzszych wzorow wyliczono, ze do odkwaszenia nalezy wzig¢ 11,13 | moszczu, a ilos¢
weglanu wapnia jakag nalezy uzyé to 236 g.

Po powolnych dodaniu na zimno CaCOgspotgczonym z jednoczesnym mieszaniem nastgpita
dos$¢ burzliwa reakcja potgczona z wydzielaniem duzych ilosci dwutlenku wegla i piany.
Nastepnie odkwaszany moszcz zostat podgrzany do 65stC i odstawiony do lekkiego
przestygniecia. Zaobserwowano spektakularne wydzielanie duzych ilosci drobnych krysztatkéw
cytrynianu wapnia, w sumie ok. 1,6 kg w stanie mokrym. Dajg sie one bez specjalnych
probleméw odcedzi¢ przy pomocy gestego sita. Po ostygnieciu (ustajg wéwczas ruchu ptynu)
mozna réwniez odkwaszony moszcz $ciggnac rurka, bo cytrynian przywiera do $cianek i dna
naczynia a takze opada sedymentacyjnie.

Nastepnie dodano czesé nieodkwaszong moszczu i syrop cukrowy do tgcznej objetosci 31,8 I.
Pomiar kwasowosci wykazat zamiast spodziewanych 6 g/l warto$¢ sporo wyzsza, bo 7,9 g/l.

2. Wino z biatej porzeczki.

Do odkwaszenia wzieto 19,5 | wina z biatej porzeczki o kwsowosci 13,2 g/l.

Z 1 litra wytrgci¢ nalezy 13,2 — 6 + 7,2 g kwasu, czyli potrzebujemy 7,2 X 0,78 = 5,6 g weglanu
wapnia.

Do odkwaszenia nalezy wzig¢ 0,77 catkowitej iloSci wina, czyli 15 1.

Na skutek pomytki wyliczona zostata nieprawidtowa ( za mata) ilo§¢ weglanu wapnia:

151X 5,6 g/l=84 ¢

Prawidtowo powinno by¢:

19,51 X5,6 g/l=109,2¢

Po odkwaszeniu i potgczeniu z cze$cig nieodkwaszong wino zmiareczkowano i okazato sie, ze
uzyskano kwasowos¢ 7,7 g/l.

Nalezy sie spodziewac, ze przy prawidtowej ilosci CaCO3 kwasowos¢ koncowa osiggnetaby
oczekiwane 6 g/l.

3.Wino agrestowo-rodzynkowe.

Do odkwaszenia wzieto 31,1 | wina o kwasowosci 10,2 g/l.

Aby usunag:

(10,2 9/1-6 g/l) X 31,11 =130,6 g kwasu nalezato uzy¢ 102 g weglanu wapnia.

Dla eksperymentu zwiekszono ilo$¢ kredy o 28 % do 130,6 g.

Odkwaszono 20,4 | wina ( czes nieodkwaszona 10,7 1) i uzyskano ostateczng kwasowos$c¢ 5,4

g/l.

4.Wino z czarnej porzeczki.

Do odkwaszenia wzieto 21,5 | wina o kwasowosci 10,2 g/l.

Usungé nalezato 90,3 g kwasu, czyli ilos¢ weglanu to 70,5 g.

Ponownie dla eksperymentu ilo$¢ ta zwiekszona zostata 0 20 % do 85 g.
Do odkwaszenia wzieto 14 | wina. Ostateczna kwasowo$c¢ to 5,4 g/l.

Whnioski koncowe.

1.0Opisywana metoda odkwaszania bardzo dobrze nadaje sie do wykorzystania w praktyce
amatorskiej. Ograniczona jest ona jednak do owocéw jagodowych zawierajacych gtownie kwas
cytrynowy. Jedyng istotng trudnoscig jest tu konieczno$¢ swobodnego postugiwania sie jednym

5/7



Joomla - Sposo6b odkwaszania niektérych moszczéw i win

Wopisany przez Marek Nizio
poniedziatek, 04 lutego 2013 23:00

ze sposobdéw pomiaru kwasowosci.

2. Oddzielenie wytrgconego cytrynianu wapnia jest proste i nie wymaga stosowania
specjalistycznego sprzetu np. filtréw.

3. Zaobserwowano (szczegdlnie w przypadku moszczu i wina z czarnej porzeczki ) pewne
zmniejszenie stopnia odkwaszenie w poréwnaniu ze spodziewanym. Prawdopodobng
przyczyng tego zjawiska jest obecno$¢ innych rodzajéw kwasow organicznych. Mozna w tym
przypadku zaleci¢ zwiekszenie ilosci weglanu wapnia o 10 do 15 % , przeprowadzenie
kontrolnego odkwaszenia na mniejszej ilodci surowca ( np. 1 1) i uwzglednieniu wynikajgcego
zen wspétczynnika poprawkowego lub tez odkwaszanie dwuetapowe (zgrubne i doktadne).

Korzystatem z :

1.inz. Ludwik Spissa "Najnowsze sposoby wyrobu win w domu (z owocéw, miodu i zboza)",
wyd. 18 , Krakow 1928

2.Czyzycki A., Masior S., Pogorzelski E. ,Sposob odkwaszanie moszczow i win porzeczkowych”
- maszynopis

3.Czyzycki A. - wyktad 2011 r. i rozmowy z autorem

4.doswiadczenia wtasne cztonkow LKW

Rys.1 Cytrynian wapnia po odkwaszaniu moszczu porzeczkowego - garnek 18 I.
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Rys.2 Cytrynian wapnia jak na zdjeciu poprzednim - zblizenie.
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