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UTILIZZO DI
UN PERSONAL COMPUTER
NELLA VALUTAZIONE
DENSIMETRICA DEI MOSTI

L'autore illustra I'applicazione di un personal computer
alla celeberrima tecnica di determinazione
densimetrica del tenore zuccherino del mosto.
Grazie ad uno specifico software & possibile
superare l'ostacolo della termostatizzazione dei
campioni e pervenire quindi, con grande semplicita,
a risultati di soddisfacente precisione.

Fra le determinazioni ana-
litiche di tipo fisico, quella
della densita & certamente la
piu diffusa.

In campo enologico, in
particolare, & di peculiare
importanza, consentendo
per 1 mosti ed 1 distillati al-
colici di valutare, tn modo
indiretto, due parametri di
estremo interesse quali, ri-
spettivamente, il tenore in

zucchert e quelle in alcol.

Ma mentre la determina-
zione della densita del distil-
lato di un vino consentendo
I'esatta valutazione del suo
tenore alcolico é assurta a
metodo ufficiale, lo stesso
non si pud affermare per la
determinazione della densi-
ta del mosto come via per la
valutazione del suo tenore
zuccherino,

La considerazione infatti
che la densitd di un mosto
non risulta influenzata solo
dal suo tenore in zuccher,
ma dall'insieme delle so-
stanze presenti in soluzione
(di cui gli zuccheri costitui-
scono perd la frazione netta-
mente pit abbondante) ha
determinato il riconosci-
mento legale per la determi-
nazione chimica ed il relega-
mento della metodica densi-
metrica nel vasto settore
delle analisi di tipo pratico
ed a carattere indicativo.

Ciononostante nella prati-
ca enologica la valutazione
del tenore zuccherino me-
diante densimetria & larga-
mente diffusa (mostimetri,
densimetri) ed utilizzata sia
per la sua discreta corr-
spondenza con i1l metodo
chimico, sia soprattutto per
la sua semplicitd d’esecuzio-
ne.

In un laboratorio di anali-
si enologiche, non essendo
sempre richiesta l'accuratez-
za di misura che consente il
metodo chimico, & evidente
che il ricorso al metodo den-
simetrico od a quello rifrat-
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tometrico (anch’esso non uf-
ficiale} pud essere di grande
aiuto nel caso di un elevato
numero di campioni da ana-
lizzare.

Numerose tabelle di con-
versione  (particolarmente
accurate quelle di Jaulmes)
consentono di correlare la
densita di una soluzione al
suo tenore zuccherino, Nel
laboratorio di anatisi enolo-
giche quindi si pu¢ pensare
di utilizzare per la determi-
nazione della densita non
un semplice densimetro, ma
uno strumento raffinato ¢
preciso quale la bilancia
idrostatica, di solito non
sfruttata a questo scopo.

Purtroppo perd, non esi-
stendo una bilancia 1drosta-
tica in grado di effettuare
automaticamente la corre-
zione della densitd di un
mosto al variare della sua
temperatura {esiste esclusi-
vamente per i distillati alco-
lici) si ha il problema della
termostatizzazione' del cam-
pione che pud creare, nono-
stante l'uso di termostati,
notevoli problemi operativi
nel caso di un rilevante nu-
mero di campioni da sotto-
norre ad analisi,

Nel nostro Istituto in pe-
riodo vendemmiale si accu-
mula giornalmente un cle-
vato numero di campioni
per i quali ¢ sufficiente una
valutazione per via densi-
metrica del tenere zuccheri-
no. St é resa quindi opportu-
na la messa a punto di una
metodica che svincolasse 1a
determinazione della densi-
td dalla necessitda di termo-
statizzare il campione,

E stato pertanto messo a
punto un programma per
personal computer che, uti-
lizzando la densita del mo-
sto e la temperatura a cui
questa densita é stata deter-
minata, fornisce la densit
dello stesso mosto a 20 °C
ed il suo probabile tenore in
zuccheri.

Materiali
e metodi

Sono stati utilizzati per
questo lavoro, oltre ad una
bilancia idrostatica della dit-
ta Gibertini, un personal

compuier
mod. 50.

Il programma, non ripor-
tato per motivi di spazio, &
stato scritto in linguaggio
Basic e prevede, dopo alcu-
ne videate introduttive, I'in-
put dei dati (costituiti per
ogni campione di mosto da
una sigla di riconoscimento,
dalla sua densita e dalla
temperatura a cui ¢ stata de-
terminata), il ricalcolo delle
densitad ¢ la eventuale stam-
pa dei nsultat.

Utilizzando i valori tabu-
lari (Kaster, 1974) é stato
verificato che, per piccoli in-
tervalli di temperatura (del-
I'ordine di 4-5 gradi centi-
gradi), l'andamenio della
densita dell’acqua distillata
al variare della temperatura
é, con ottima approssima-
zione, rettilineo.

Sulla base di questa osscr-
vazione, il programma dc-
termina, per ogni campione
di mosto, 'equazione della
retta migliore interpolante
fra le densita tabulate del-
I'acqua nell'intorno (+ 2 °C)
della temperatura a cui & sta-
1a misurata la densita del
campione stesso ed utilizan-
do la suddetta equazione ne
calcola la densita a 20 °C.

La successiva trasforma-
zione della densita a 20 °C
dei campioni di mosto in te-
nore zuccherino viene effet-
tuata dal programma utiliz-
zando le tabelle di conver-
sione di Jaulmes {(Miconi,
£973).

Tutti i dati, sia quelli for-
niti dall’operatore che quelli
determinati dal programma
{la densita a 20 °C del cam-
pione ed il suo tenore zuc-
cherino probabile) vengono
presentati su video e, se
I’operatore lo ritiene neces-
Sario, possono venire stam-
pati {(Tab. 1}.

Unici presupposti per un
corretio uttlizze della meto-
dica stessa sono:

1) la determinazione della
temperatura del mosto me-
diante un termometro con
precisione di 0.1 gradi centi-
gradi;

2) la determinazione della
temperatura e della correlata
densitd di campioni di mo-
sto snfficientemente limpi-
di, termicamente stabili (in

IBM  System/2

equilibrio termico con I'am-
biente circostante) ed aventi
temperature non inferiori ai
10 °C né superiori ai 30 °C.

Il programma dopo la
messa a punto & stato utiliz-
zato per le analisi dei mosti
delle vendemmie 1987 ¢
1988 con otlimi risultati per
guanto concerne sia la preci-
sione che il risparmio di
tempo.

51 puo infatu valutare un
risparmio di tempo del me-
todo computerizzato rispet-
to al metodo «classico»
(termostatizzazione del
campione, determinazione
della densita, trasformazio-
ne della stessa in tenore zuc-
cherino probabile mediante
tabelle) di circa 10-15 vol-
te.

Nella Tab. 2 le densita di
alcuni mosti della vendem-
mia 1988 determinate a 20
*C vengono confrontate con
le densita calcolate dal pro-
gramma.

L'analisi statistica eviden-
zia mediante il coefficiente
di corrclazione (r) ed il coef-
ficiente di regressione (b)
una ottima corrispondenza
fra le due serie di misure.

Risultati
e conclusioni

1] programma descritto ni-
sulta di semphce utilizzo, di
sufficiente precisione ¢ con-
sente un risparmio di tempo
ragguardevole, svincolando
PPoperatore sia dall’incom-
benza della termostatizza-
zione del campione a 20 °C,
incombenza tanto pid senti-
ta quanto maggiore ¢ il nu-
mero dei campioni in anali-
si, sia dalla micerca su tabelle
del tenore zuccherino proba-
bile dei mosti di cui é cono-
sciuta la densita a 20 °C.

La necessita di effettuare
la misurazione della tempe-
ratura del campione con un
termometro di precisione e
di operare su campioni ter-
micamente stabili sono gli
unici vincoli a cui "operato-
re deve assogettarsi per un
corretto utihizzo della meto-
dica in gsame.

Nel 1987 Mestres ha pub-
blicato delle tabelle median-
te le quali & possibile risalire
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Tab.
!::Illlllio di stompa dei risuliati. Determinazione del tenore zuccherino pro-
babile di mosti
Nome del lavore: SELEZ. CLONALE
Sigla Temp. D. mis D. 20 °C Zuce. (Kg/hl)
A 23.1 1,08365 1.0844 19.4
2) B 23.1 1.08380 1.0845 19.43
3HC 22.6 1.07350 1.0741 16.78
4D 22.7 1.07020 1.0708 15.89
SE 22.5 106850 1.0691 15.48
6) F 22.5 1.07690 1.0775 17.62
NG 22.4 1.07540 1.0760 17.22
Tab. 2 sione sia della temperatura

Valori densimeirid di mosti misurati 0 20 °C ¢
valori calcolati mediante computer

Campioni  Densiti determinata  Densita calcolata
{ 1,0770 1,0769
2 1,0728 1,0728
3 1,0980 1,0081
4 1,0846 1,0844
5 1,0850 1,0845
6 1,0835 1,0830
7 1,0864 1,0859
8 1,0871 1,0867
9 1,0836 1,0832

10 1,0751 1,0747
11 1,0741 1,0741
12 1,0715 1,0708
13 1,0674 1,0673
14 1,0807 1,0807
15 1,0661 1,0660
16 1,0687 1,0686
17 1,0690 1,0691
18 1,0775 1,0775
19 1,0761 1,0760
r 0.999999

bits, ™ty  1.000190+0.0134

alla densita a 20 °C dei mo-
sti conoscendone la densiti
ad una temperatura compre-
safrail0edi30°C
Rispetto a queste tabelle il

programma in esame pre-
senta oltre ad una maggiore
semplicitd d'uso, un campo
d'applicazione pilt ampio in
considerazione della preci-

(0.5 °C) che della densita
(0.0005 unita).
]

Riassunto

S§i riferisce della possibili-
ta di risalire, mediante I'uti-
lizzo di un personal compu-
ter ed un software opportu-
no, aila densita a 20°C diun
moste ed al suo tenore in
zuccheri vtilizzando la den-
sitd dello stesso mosto misu-
rata ad una temperatura
gualungue, purché compre-
safral 10edi 30 °C.
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