AREOMETRIA. SU APLICACION AL ANALISIS DE AZUCARES

1. NIVEL EDUCATIVO

Cuarto de ESO o Bachillerato.

2. OBJETIVO DE LA PRATICA

Determinacion de la cantidad de azucar de un mosto o vino. Determinar el grado
alcohdlico de un vino o el grado de alcohol probable de un mosto a partir de la
densidad.

3. DESCRIPCION/FUNDAMENTOS TEORICOS

Se va a utilizar un aerometro para medir la densidad del vino o mosto y
posteriormente con ayuda de unas tablas determinar el grado alcohélico o la cantidad
de azucar correspondiente.

Un densimetro es un instrumento de medida que sirve para determinar la densidad de
un liquido sin tener que medir su masa y volumen. Es un flotador de vidrio lastrado en
su parte inferior para que pueda flotar en posicion vertical. En la parte superior lleva
una escala graduada. Se llama aredmetro al densimetro destinado a medir riqueza
alcohdlica por el valor de la densidad.

El funcionamiento de los densimetros se basa en el Principio de Arquimedes.

4. MATERIALES Y PRODUCTOS

v" Areémetro (que cumpla las normas ISO). Dependiendo del
tipo de vino se empleara:

Para mostos, vinos dulces y desalcoholizados, se suele
utilizar un juego de tres areédmetros graduados de 1.000 a
1.050, de 1.050 a2 1.100, y de 1.100 a 1.150, con divisiones de
una milésima y media entre cada dos divisiones.

Para vinos secos se utiliza un areédmetro graduado de 0.982 a ' ST
1.002, con divisiones de una milésima y 1/5 de milésima

entre dos graduaciones.



v" Termdmetro, contrastado y graduado de 10 a 302C que aprecie medio grado.
v' Probeta de 6 mm de didametro interior y 320mm de altura.

5. PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

v' Tratamiento previo de la muestra: si el vino o mosto contienen CO, en cantidad
apreciable, se elimina la mayor parte agitando 250 ml de vino en un frasco de
1000 ml, o filtrando a vacio sobre 2 g de algoddn hidrdfilo colocado en un soporte.
Si la muestra esta turbia, filtrar 250 ml de la misma con embudo de filtracion
rapida, papel de filtro plegado o centrifugar.

v' En la probeta limpia y seca se colocan 250 ml de mosto o vino limpio y desprovisto
de CO, evitando la formacion de espuma. Seguidamente se introduce en la
probeta el areémetro limpio y seco que flote libremente en el liquido. Si se
observa que al soltarlo se va al fondo se retira se limpia se seca y se elige otro que
mida densidades mayores. Se deja sobre la superficie del liquido dando una
rotacién a los dedos de forma que baje girando. Asi el aredmetro no se queda
adherido a la pared de la probeta. Se introduce también un termémetro limpio y
seco. Se dejan pasar un par de minutos para homogeneizar la temperatura y a
continuacion se hace la lectura de la misma. Se retira el termdmetro y se lee la
densidad en el tallo del aredmetro. La lectura se hara en la parte superior del
menisco salvo que el instrumento indique otra cosa. .

6. RESULTADOS/CONCLUSIONES

Una vez que tenemos el valor de la densidad del vino o mosto, debemos corregir el
efecto de la temperatura con ayuda de unas tablas ya que normalmente las medidas
se realizan a 20°9C.

Una vez hecha la correccion se mira en una tabla el contenido en azucar
correspondiente a la densidad medida.

En la tabla también podemos ver el grado alcohdlico correspondiente a esa densidad.
Si es un vino es el grado alcohdlico real. Si es un mosto la tabla nos da el grado de
alcohol probable es decir el grado que tendria el vino si dejamos fermentar ese mosto
hasta agotar todos los azucares.
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