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	ΤΜΗΜΑ ΟΙΝΟΛΟΓΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΠΟΤΩΝ

ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΒΙΟΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ & ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΩΝ ΖΥΜΩΣΕΩΝ


Άσκηση 10η 

ΤΙΤΛΟΣ: Παραγωγή αφρωδών οίνων με ακινητοποιημένους ζυμομύκητες
ΣΚΟΠΟΣ:

Η θεματική ενότητα αυτή αποσκοπεί να καταστήσει το σπουδαστή ικανό να παράγει αφρώδες οίνους με ακινητοποιημένους ζυμομύκητες.
ΣΤΟΧΟΙ: 

Με την ολοκλήρωση της θεματικής ενότητας ο σπουδαστής θα είναι σε θέσει να : 

1. εφαρμόσει τη μεθοδολογία ακινητοποίησης για την παραγωγή αφρωδών οίνων 
2. ελέγχει και να αξιολογεί τις ποιοτικές παραμέτρους
ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΗΣ ΘΕΜΑΤΙΚΗΣ ΕΝΟΤΗΤΑΣ

ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑΚΟ ΜΕΡΟΣ

Ενυδάτωση ζυμών 

Οι ζύμες που χρησιμοποιούμε περιέχουν 2*1010 ζώντα κύτταρα ανά 1g (ο συνολικός πληθυσμός είναι 2,5*1010 κύτταρα ανά g). Η ενυδάτωση και η ανάμιξη για κάθε μέθοδο γίνεται με τέτοιο τρόπο έτσι ώστε ο πληθυσμός των κυττάρων που βρίσκεται στο διάλυμα που θα σχηματίσει το gel να ανέρχεται σε 2*108 κύτταρα ανά 1ml φορέα ακινητοποίησης. Για τον σχηματισμό του gel χρησιμοποιείται βελόνα (πλαστική) της οποίας μετράται ο όγκος κάθε σταγόνας που σχηματίζει. Βρίσκουμε ότι οι 100 σταγόνες διαλύματος αλγινικού νατρίου 1,92%(w/v) έχουν όγκο 1,35ml. θεωρούμε ότι και τα διαλύματα του αλγινικού νατρίου 2,5%(w/v), πολύ-αιθυλενο-γλυκόλης 20% , καραγενάνης 2%(w/v) και xanthan gum 0,3% έχουν παρόμοια συμπεριφορά. Χρησιμοποιούμε δοκιμαστικούς σωλήνες στους οποίους τοποθετούμε 10ml θρεπτικό υπόστρωμα με 25, 50 και 100g/l γλυκόζη. Σε κάθε σωλήνα τοποθετούνται 10 σφαιρίδια άρα: 

100 σφαιρίδια 1,35ml 

10 σφαιρίδια 0,135ml 

Επομένως τα 100ml 2*1010 κύτταρα 

0,135ml X; 

X = 2*107 κύτταρα ζυμών / 10ml υποστρώματος 

Χρειαζόμαστε επομένως για κάθε μέθοδο να προσθέσουμε 2*107 κύτταρα ζυμών / 10ml υποστρώματος 

Μονή ακινητοποίηση 

Σε διάλυμα αλγινικού νατρίου 2,5%(w/v) αναμιγνύονται ενυδατωμένες ζύμες. Η ενυδάτωση πραγματοποιείται με προσθήκη 1g ζυμών σε 10ml νερού βρύσης. Μετά γίνεται ανάμιξη 10ml νερού με 90ml αλγινικού νατρίου. Οι ζύμες που χρησιμοποιούμε περιέχουν 2*1010 ζώντα κύτταρα ανά 1g. Επομένως ο πληθυσμός των κυττάρων που βρίσκεται στο αλγινικό ανέρχεται σε 2*108. Στην συνέχεια με την βοήθεια της σύριγγας προστίθενται σταγόνες σε διάλυμα CaCl2 2%(w/v) το οποίο βρίσκεται υπό ανάδευση. Τα σχηματισθέντα σφαιρίδια αφήνονται κατά προσέγγιση στο διάλυμα αυτό για περίπου 15 λεπτά και μετά μεταφέρονται σε διάλυμα CaCl2 0,2%(w/v). 
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Ζύμωση
Προετοιμάζονται γυάλινες φιάλες (αποστειρωμένες) στις οποίες προστίθενται οίνος αποστειρωτικά φιλτραρισμένος με αλκοολικό τίτλο 11%vol, χωρίς θειώδη ανυδρίτη και με συγκέντρωση σακχάρων 24 g/L. Σε κάθε φιάλη προστίθενται διαφορετική ποσότητα σφαιριδίων. Οι φιάλες ταπώνονται με πώματα τύπου κορώνας και αφήνονται προς ζύμωση σε θερμοκρασία 20 °C. Η πορεία της ζύμωσης παρακολουθείτε με τη μέτρηση της πίεσης του διοξειδίου του άνθρακα μέσα στη φιάλη με ειδική συσκευή (μανόμετρο). Μετά το τέλος της ζύμωσης γίνονται αναλύσεις αναγόντων σακχάρων, αλκοολικού τίτλου, pH, πληθυσμού ζυμών (λόγω διάρρηξης) και βιωσιμότητας.
[image: image1.wmf][image: image14.jpg]



[image: image3]
Σφαιρίδια μονής και διπλής ακινητοποίησης
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Σφαιρίδια σε φιάλη αφρώδους οίνου


[image: image7.wmf]Bottle Pressure for different Inner/Outer Alginate concentrations
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Μεταβολή της πίεσης κατά τη διάρκεια 2ης ζύμωση στη φιάλη με ακινητοποιημένους ζυμομύκητες

Μέθοδος Ανάλυσης D.N.S. για Ανάγοντα Σάκχαρα

Αρχή

Κατά τη θέρμανση των αναγώντων σακχάρων σε αλκαλικό περιβάλλον, παρουσία του διαλύματος D.N.S. (δίνιτρο 3,5 σαλυκιλικό οξύ), έχουμε αλλαγή του χρώματος του διαλύματος από κίτρινο σε πορτοκαλί. Η αλλαγή είναι ανάλογη με τη συγκέντρωση των σακχάρων, πορτοκαλί (λίγα σάκχαρα) προς σκούρο καφέ (πολλά σάκχαρα). Η αλλαγή του χρώματος που θα προκληθεί στο δείγμα μας συγκρίνεται με τις αλλαγές σε μία γκάμα πρότυπων διαλυμάτων σακχάρων (π.χ. γλυκόζης) από 0 g/L έως 2 g/L. Γενικά τα πρότυπα θα πρέπει να παρασκευάζονται με το ίδιο σάκχαρο που θέλουμε να μετρήσουμε. Η μέθοδός δεν μπορεί να χρησιμοποιηθεί για περίπλοκα μείγματα αναγώντων σακχάρων.

[image: image8.png]


[image: image9.png]


[image: image10.png]coo



[image: image11.png]2H,0




Κίτρινο





Πορτοκαλί – Κόκκινο

Ανάγοντα σάκχαρα
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Οξειδωμένο προϊόν + n e-
Για να απομακρύνουμε από το δείγμα προς ανάλυση διάφορες ουσίες που μπορεί να επηρεάσουν τη μέτρηση (π.χ. πρωτεΐνες), επεξεργαζόμαστε το δείγμα ως εξής:

Αναμειγνύουμε σε ένα δοκιμαστικό σωλήνα:


4 mL δείγματος


0,5 mL διαλύματος ZnSO4 à 5%


0,5 mL διαλύματος Ba(OH)2 à 0,3 N
Ανακατεύουμε καλά και αφήνουμε για 10 λεπτά και φυγοκεντρούμε.

Το υπερκείμενο υγρό αποτελεί πλέον το δείγμα μας. Δεν θα πρέπει να ξεχνάμε ότι λόγω της επεξεργασίας αυτής αραιώσαμε το δείγμα μας σε αναλογία 4/5, έτσι θα πρέπει να πολλαπλασιάσουμε τη συγκέντρωση που θα βρούμε στο τέλος με 5/4 (δηλ. *1,25).

Προετοιμασία αντιδραστηρίων:
- 2,5 g (δίνιτρο 3,5 σαλυκιλικό οξύ) D.N.S.

- 75 g τρυγικό καλλιονάτριο

- 4 g NaOH (στερεό)

Συμπληρώνουμε με 250 mL απεσταγμένο νερό και αναδεύουμε μέχρι να διαλυθούν όλα τα στερεά. Το αντιδραστήριο αυτό έχει χρώμα πορτοκαλί και μπορεί να διατηρηθεί έως και 15 μέρες στους 4°C μακριά από το φως, σε μια καθαρή, σκοτεινή φιάλη (ή τυλιγμένη με αλουμινόχαρτο). Το δίνιτρο 3,5 σαλυκιλικό οξύ (D.N.S.) είναι επικίνδυνο αντιδραστήριο και δεν θα πρέπει να ερχόμαστε σε επαφή μαζί του.
Παρασκευάζουμε μία γκάμα πρότυπων διαλυμάτων αναγώντων σακχάρων με συγκεντρώσεις: 0 g/L-0,5 g/L-1 g/L-1,5 g/L-2 g/L, στην περίπτωση μας από διαδοχικές αραιώσεις του διαλύματος των 2 g/L γλυκόζης για να μετρήσουμε τα σάκχαρα σε θρεπτικά υποστρώματα που περιέχουν μόνο γλυκόζη (50% γλυκόζη και 50% φρουκτόζη για την ανάλυση οίνου).

Για να κάνουμε τη μέτρηση μας αναμειγνύουμε σε ένα δοκιμαστικό σωλήνα χωρητικότητας 20 mL:

- 1 ml δείγματος σακχάρων επεξεργασμένο για την απομάκρυνση πρωτεϊνών και κατάλληλα αραιωμένο για να έχει συγκέντρωση σακχάρων κάτω από 2 g/L.
- 1 ml διαλύματος D.N.S ( ή 2 ml).

(Αυτό γίνεται για όλα τα δείγματα προς ανάλυση και για τα πρότυπα)

Ανακατεύουμε καλά και τοποθετούμε όλους μαζί τους δοκιμαστικούς σωλήνες κλειστούς (π.χ. με παραφίλμ) για να μην εξατμιστεί το δείγμα σε ένα υδατόλουτρο που βράζει στους 100°C για 5 λεπτά ακριβώς. Έπειτα ψύχουμε τους σωλήνες και προσθέτουμε στον καθένα ακριβώς 10 mL απεσταγμένου νερού. Ανακατεύουμε καλά και μετράμε την οπτική πυκνότητα στα 540 nm, αφού πρώτα μηδενίσουμε το όργανο με νερό.

Από τις τιμές της γκάμας των πρότυπων διαλυμάτων κατασκευάζουμε ένα διάγραμμα της οπτικής πυκνότητας προς τη συγκέντρωση σακχάρων.
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Συγκέντρωσης σακχάρων - Οπτικής πυκνότητας
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Από το διάγραμμα βρίσκουμε τη συγκέντρωση των σακχάρων που αντιστοιχεί στα άγνωστα δείγματα αφού πολλαπλασιάσουμε με τις κατάλληλες αραιώσεις:

Συγκέντρωση σακχάρων (g/L) δείγματος = Οπτική πυκνότητα * Αραιώσεις

Το πειραματικό λάθος της μέτρησης είναι περίπου 5,3 %.

Τα ανάγοντα σάκχαρα στο κρασί είναι κυρίως η γλυκόζη και η φρουκτόζη. Η κατανάλωση τους εξαρτάται από το στέλεχος της ζύμης και τις συνθήκες ζύμωσης, αλλά για τις περισσότερες ζύμες παρατηρείται μια πιο γρήγορη κατανάλωση της γλυκόζης. Εξαίρεση αποτελούν τα φρουκτοφιλικά στελέχη ζυμομυκήτων.

Γενικά θεωρούμε ότι η αλκοολική ζύμωση για έναν οίνο έχει τελειώσει όταν μένουν λιγότερο από 2 g/L αναγώντων σακχάρων. Αν θέλουμε να αναλύσουμε οίνους τα πρότυπα θα πρέπει να περιέχουν στα ίδια ποσοστά τα ίδια σάκχαρα που υπάρχουν και στον οίνο. Κατά παραδοχή χρησιμοποιούμε πρότυπα διαλύματα με 50% γλυκόζη και 50% φρουκτόζη.
ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ – ΑΠΑΝΤΗΣΕΙΣ
1. Ποια είναι τα πλεονεκτήματα και ποια τα μειονεκτήματα της χρήσης ακινητοποιημένων ζυμών για την παραγωγή οίνου ? (σε βιομηχανική κλίμακα)

Πλεονεκτήματα

Ευκολία χρήσης 

Καλύτερος έλεγχος της ζύμωσης (μεγαλύτερες ταχύτητες και αποδόσεις ζύμωσης)

Προστασία των μικροοργανισμών από αντίξοους παράγοντες

Δυνατότητα Επαναχρησιμοποίηση

Εύκολη απομάκρυνση των μικροοργανισμών - απολάσπωση

Μειονεκτήματα

Ειδικευμένο προσωπικό

Κόστος αγοράς 

2. Ποιες είναι οι χρήσεις των ακινητοποιημένων μικροοργανισμών στην οινολογία ? 

Χρήση Saccharomyces cervisiae για την επανεκκίνηση της ζύμωσης αν έχει σταματήσει

Δεύτερη ζύμωση των αφρωδών οίνων

Χρήση Schizosaccharomyces pombe για την μείωση της οξύτητας

Χρήση Γαλακτικών βακτηρίων για την μείωση της οξύτητας (μηλικογαλακτική ζύμωση)

Παραγωγή ξυδιού με οξικά βακτήρια
3. Τι είναι παθητική και τι ενεργητική ακινητοποίηση αναφέρατε παραδείγματα φορέων ακινητοποίησης για κάθε τύπο ?

Παθητική ακινητοποίηση είναι εκείνη που επιτρέπει την προσκόλληση του μικροοργανισμού χωρίς επεξεργασία του υποστρώματος ή του μικροοργανισμού, ή του θρεπτικού μέσου. Γίνεται σε επιφάνειες αδρανών υλικών όπως: γυαλί, νάϋλον, πλαστικά, ενεργός άνθρακας, περλίτης.

Ενεργητική ακινητοποίηση γίνεται κατόπιν επεξεργασίας του υποστρώματος ή του οργανισμού. Η μέθοδος αναγκάζει τον μικροοργανισμό να ακινητοποιηθεί σε υλικά όπως: αλγινικό άλας, καραγεννάνες, άγαρ, κλπ.
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		H-R   2,5/1		2,3 bar /27 C		0.568		10		10.277928						282		21.12		8

		H-R   2,5/0,5		1,9 bar /27 C		0.74		10		13.50654						303		17.3		8.95

		DEV-W  2,5/2		2,8 bar /27 C		0.476		10		8.550996						327		9.7		10.4

		DEV-W  2,5/1		2,9 bar /27 C		0.446		10		7.987866						351		0.67		11.08

		DEV-w 2,5/0,5		3,1 bar /27 C		0.41		10		7.31211						375		0.77		11.2

		WHITE INIT.		0 bar   /27C		0.739		20		26.975538						376		24		11.2

		ROSE INIT.		0 bar   /27C		0.694		20		25.286148						449		24		11.2
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		H-R   2,5/1		2,6 bar/26 C		0.517		10		9.31207

		H-R   2,5/0,5		2,4 bar/26 C		0.592		10		10.71532

		DEV-W  2,5/2		3,5 bar/26 C		0.364		10		6.44944

		DEV-W  2,5/1		3,75bar/26 C		0.278		10		4.84038

		DEV-w 2,5/0,5		3,8 bar/26 C		0.266		10		4.61586

						ΠΕΜΠΤΗ  10/7/03

				REFERENCE SAMPLES

		O.D.		SUGARS

		0.017		0

		0.278		0.5

		0.596		1

		0.88		1.5

		1.207		2

		SAMPLES		PRESSURE		O.D.		DILUTION		0

		H-R   2,5/1		3,0 bar/27 C		0.451		10		7.578446

		H-R   2,5/0,5		2,3 bar/27 C		0.73		10		12.25058

		DEV-W  2,5/2		3,7 bar/27 C		0.318		10		5.351228

		DEV-W  2,5/1		4,1bar/27 C		0.263		10		4.430198

		DEV-w 2,5/0,5		4,1 bar/27 C		0.263		10		4.430198

				ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ 11/7/03

				REFERENCE SAMPLES

		O.D.		SUGARS

		0.026		0

		0.264		0.5

		0.54		1

		0.804		1.5

		1.08		2

		SAMPLES		PRESSURE		O.D.		DILUTION		0

		H-R   2,5/1		3,75 bar/26,5C		0.292		10		5.239884

		H-R   2,5/0,5		2,6 bar/26,5 C		0.587		10		10.779099

		DEV-W  2,5/2		3,8 bar/26,5C		0.202		10		3.549954

		DEV-W  2,5/1		4,2bar/26,5 C		0.215		10		3.794055

		DEV-w 2,5/0,5		3,9 bar/26,5 C		0.244		10		4.338588

				ΣΑΒΒΑΤΟ 12/7/03

				REFERENCE SAMPLES

		O.D.		SUGARS

		0.019		0

		0.253		0.5

		0.535		1

		0.776		1.5

		1.124		2

		SAMPLES		PRESSURE		O.D.		DILUTION		0

		H-R   2,5/1		3,7 bar/27C		0.295		10		5.51377

		H-R   2,5/0,5		2,7 bar/27 C		0.585		10		10.79351

		DEV-W  2,5/2		3,85 bar/27C		0.272		10		5.095032

		DEV-W  2,5/1		4,3bar/27 C		0.153		10		2.928518

		DEV-w 2,5/0,5		3,9 bar/26,5 C		_		10

				ΔΕΥΤΕΡΑ 14/7/03

				REFERENCE SAMPLES

		O.D.		SUGARS

		0.026		0

		0.26		0.5

		0.554		1

		0.82		1.5

		1.099		2

		SAMPLES		PRESSURE		O.D.		DILUTION		0

		H-R   2,5/1		3,95 bar/27C		0.291		10		5.185569

		H-R   2,5/0,5		3,1 bar/27 C		0.47		10		8.48973

		DEV-W  2,5/2		4,0 bar/27C		0.253		10		4.484127

		DEV-W  2,5/1		4,4bar/27 C		0.151		10		2.601309

		DEV-w 2,5/0,5

		FAB/SAM.1				0.604		100		109.63236

		FAB/SAM.2				0.563		100		102.06417

				ΤΕΤΑΡΤΗ 16/7/03

				REFERENCE SAMPLES

		O.D.		SUGARS

		0.017		0

		0.261		0.5

		0.548		1

		0.823		1.5

		1.122		2

		SAMPLES		PRESSURE		O.D.		DILUTION		0

		H-R   2,5/1		4,1 bar/27C		0.189		10		3.420402

		H-R   2,5/0,5		3,4 bar/27 C		0.384		10		6.933912

		DEV-W  2,5/2		4,3 bar/27C		0.141		10		2.555538

		DEV-W  2,5/1		4,8bar/27 C		0.114		10		2.069052

		DEV-w 2,5/0,5

				ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ 18/7/03

				REFERENCE SAMPLES

		O.D.		SUGARS

		0.02		0

		0.251		0.5

		0.566		1

		0.839		1.5

		1.113		2

		SAMPLES		PRESSURE		O.D.		DILUTION		0

		H-R   2,5/1		4,0 bar/26,5 C		0.264		10		4.712944

		H-R   2,5/0,5		3,8 bar/26,5 C		0.372		10		6.656512

		DEV-W  2,5/2		5,0 bar/26,5 C		0.116		10		2.049536

		DEV-W  2,5/1		4,9 bar/26,5 C		0.113		10		1.995548

		DEV-w 2,5/0,5

				ΤΡΙΤΗ 22/7/03

				REFERENCE SAMPLES

		O.D.		SUGARS

		0.02		0

		0.266		0.5

		0.552		1

		0.865		1.5

		1.104		2

		SAMPLES		PRESSURE		O.D.		DILUTION		0

		H-R   2,5/1		5,0 bar/26,5 C		0.159		10		2.741883

		H-R   2,5/0,5		3,8 bar/26,5 C		0.274		10		4.816138

		DEV-W  2,5/2		5,1 bar/26,5 C		0.084		10		1.389108

		DEV-W  2,5/1		5,0 bar/26,5 C		0.072		10		1.172664

		DEV-w 2,5/0,5

				ΠΕΜΠΤΗ 24/7/03

				REFERENCE SAMPLES

		O.D.		SUGARS

		0.024		0

		0.28		0.5

		0.575		1

		0.849		1.5

		1.127		2

		SAMPLES		PRESSURE		O.D.		DILUTION		0

		H-R   2,5/1		4,5 bar/27 C		0.21		10		3.49752

		H-R   2,5/0,5		3,8 bar/27 C		0.416		10		7.207992

		DEV-W  2,5/2		5,0 bar/27 C		0.101		10		1.534212

		DEV-W  2,5/1		5,2 bar/27 C		0.071		10		0.993852

		DEV-w 2,5/0,5
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				ΔΟΚΙΜΕΣ ΣΧΗΜΑΤΙΣΜΟΥ ΣΦΑΙΡΙΔΙΩΝ

		INNER LAYER				OUTER LAUER				NOZZLES		RESULT

		SOD.ALG.  2,5% + YEAST				SOD.ALG. 2%						BEAD

		SOD.ALG.  2,5% + YEAST				SOD.ALG. 1%						BEAD

		SOD.ALG.  2,5% + YEAST				SOD.ALG. 0,5%						BEAD

		GLYCER.70%+(YEAST+H2O 40%)				SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/5 out		FAIL FORM BEAD

		CaCl2 2%				SOD.ALG. 2,5%		CaCl2  2%		5 in/5 out		cont.strand

		CaCl2 2%(50%)+Glyc (50%)				SOD.ALG. 2,5%		CaCl2  2%		5 in/5 out		cont.strand

		CaCl2 2%(33%)+Glyc (67%)				SOD.ALG. 2,5%		CaCl2  2%		5 in/5 out		cont.strand(loss gluc)

		CaCl2 2%(33%)+Glyc (67%)				SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/5 out		cont.strand(loss gluc)

		CaCl 0,5%				SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/5 out		cont.strand

		CaCl2 0,5%(50%)+Glyc (50%)				SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/5 out		cont.strand

		H2O+yeast(11,1%)+glyc(44,5%)+CaCl2 0,5%(44,5%)				SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/2 out

		H2O+yeast(20%) + CaCl2 0,5%(50%) +glyc 30%

						SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/2 out		cont.strand

		H2O+yeast(18,18%) + CaCl2 0,5%(36,36%) +glyc 45,45%

						SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/2 out		cont.strand

		H2O+yeast(11,1%) + CaCl2 0,5%(44,45%) +glyc 44,45%

						SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/2 out		cont.strand

		H2O+Yeast (11,1%)+ CaCl2 0,5%(35,55%) + glyc 53,33%

						SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/2 out		cont.strand

		H2O+Yeast (11,1%)+ CaCl2 0,5%(44,45%) + (glyc+H2O 1/1) 45,45%

						SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/2 out		cont.strand

		H2O+Yeast (11,1%)+ CaCl2 0,5%(44,45%) + (glyc+H2O 4/1) 45,45%

						SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/2 out		cont.strand

		H2O+Yeast (15,4%)+ CaCl2 0,5%(7,7%) + (glyc+H2O 4/1) 76,9%

						SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/2 out

		H2O+Yeast (14,3%)+ CaCl2 0,5%(14,3%) + (glyc+H2O 1/1) 71,4%

						SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/2 out

						SOD.ALG. 2%		CaCl2  2%		5 in/2 out





				ΑΡΧΙΚΕΣ ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ

				ΛΕΥΚΟ		ΡΟΖΕ  (1/12, ΕΡ/Λ)

														Time (days)		Pressure in the bottle (bar)																								Leyko

														0		0.3		0.3																						Time (h)		Sugars		Ethanol

		Σ %												1		0.4		0.27																				0		0		188		0

		Be'		11,3  (12 C)*										2		0.52		0.47																				20		20		184		0.19

		O.O. (g/l)		9,6  gr/l										3		0.64		0.6																				40		40		167		0.47

		PH		3.05										4		1		0.94																				60		60		157		0.65

		ΘΕΙΩΔΕΣ(mg/l)		47,36 ppm (ολικό)										5		1.4		1.29																				85		85		135		1.12

														6		1.82		1.75																				120		120		105		1.77

				ΤΕΛΙΚΕΣ ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ										7		2.3		2.1																				145		145		89		2.7

														8		2.85		2.69																				165		165		68.6		3.94

		ΣΑΚΧ.(g/l)												9		3.67		3.65																				195		195		60		4.93

		ΘΕΙΩΔΕΣ(mg/l)		7,68 ελ/42,24 ολ		12,8 ελ/58,88 ολ								10		4.35		4.4																				215		215		47		6.09

		Ο.Ο. (g/l)		6.225		6.975								11		4.92		4.97																				240		240		30		7.07

		P.H.																																				260		260		21.12		8

		ΑΙΘΑΝ.(% vol)		12 VOL  (25,5 C)		11,3 VOL								Time (days)		2,5/2,0		2,5/1,0		2,5/0,5																		280		280		17.3		8.95

		ΠΥΚΝΟΤΗΤΑ												0		0.3		0.3		0.3																		210		311		9.7		10.4

		ΠΤΗΤ.ΟΞ.(g/l)		0.165		0.555								1		0.4		0.43		0.27																		330		330		0.67		11.08

		ΠΡΩΤΗ ΖΥΜΩΣΗ				ΛΕΥΚΟ								2		0.49		0.57		0.47																		350		350		0.77		11.2

														3		0.57		0.67		0.6																		350		350		24		11.2

				ΠΥΚΝΟΤΗΤΑ		Be'		ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ		ΑΛΚΟΟΛΗ				4		0.92		1.1		0.94																				423		19		11.5

		1		1.0655		9.3		20						5		1.2		1.3		1.29																				495		13		11.85				350		376		350

		2		1.06		8.6								6		1.7		1.75		1.75																				543		9		12.17						449		423

		3		1.0385		5.7		18						7		2.1		2.17		2.1																				567		3		12.37						521		495

		4		1.034		5.1		17						8		2.4		2.8		2.69																				597		0.5		12.45						569		543

		5		1.026		4		22						9		3.4		3.6		3.65																														593		567

		6		1.0185		2.85		22						10		4.1		4.35		4.4																														645		619

		7		1.0135		2		20						11		4.6		4.92		4.97																														665		639

		8		1.005				23						12		4.8		5.12		5.21

		9		1.001				20						13		4.9		5.17		5.24

		10		0.9958				21

		11		0.9924				20

		12		0.992				20

		Τέλος ζύμωσης,   Αποθήκευση σε θερμοκρασία -2 C

		ΠΡΩΤΗ ΖΥΜΩΣΗ				ΡΟΖΕ

				ΠΥΚΝΟΤΗΤΑ		Be'		ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ		ΑΛΚΟΟΛΗ

		1		1.06		8.65		20

		2		1.051		7.4

		3		1.031		4.45		18

		4		1.0255		3.7		17.5

		5		1.016		2.5		22

		6		1.0085		1.45		22

		7		1.0065		1.15		18

		8		0.998				22

		9		0.9962				20

		10		0.9928				20

		11		0.9928				19

		Τέλος ζύμωσης, Αποθήκευση σε θερμοκρασία -2 C

						H-R 2,5/1

				PRESSURE /  C		O.D.		SUGARS		O.D.(cell leak.)

																h2,5-1		h2,5-0,5		d2,5-2		d2,5-1		d2,5-0,5

		7/7/03		2,1bar /26 C										7/7/03		2.1		1.7		2.4		2.8		2.8

		7/8/03		2,3 bar /27  C		0.568		10,28 gr/l		0.049				7/8/03		2.3		1.9		2.8		2.9		3.1

		7/9/03		2,6 bar /26  C		0.517		9.31		0.047				7/9/03		2.6		2.4		3.5		3.75		3.8

		7/10/03		3,0 bar /27  C		0.451		7.58		0.044				7/10/03		3		2.3		3.7		4.1		4.1

		7/11/03		3,75 bar /26,5  C		0.292		5.24		0.042				7/11/03		3.75		2.6		3.8		4.2		3.9

		7/12/03		3,7 bar /27  C		0.295		5.51		0.04				7/12/03		3.7		2.7		3.85		4.3

		7/13/03												7/13/03

		7/14/03		3,95 bar /27  C		0.291		5.19		0.045				7/14/03		3.95		3.1		4		4.4

		7/15/03												7/15/03

		7/16/03		4,1 bar /27  C		0.189		3.42		0.042				7/16/03		4.1		3.4		4.3		4.8

		7/17/03												7/17/03

		7/18/03		4,0 bar /26,5  C		0.264		4.71		0.044				7/18/03		4		3.8		5		4.9

		7/19/03												7/19/03

		7/20/03												7/20/03

		7/21/03												7/21/03

		7/22/03		5,0 bar /26,5  C		0.159		2.74		0.042				7/22/03		5		3.8		5.1		5

		7/23/03												7/23/03

		7/24/03		4,5 bar /27  C		0.21		3.5		0.04				7/24/03		4.5		3.8		5		5.2

		7/25/03												7/25/03

		7/26/03												7/26/03

		7/27/03												7/27/03

		7/28/03												7/28/03

		7/29/03												7/29/03

		7/30/03												7/30/03

		7/31/03												7/31/03

						H-R 2,5/0,5

				PRESSURE /  C		O.D.		SUGARS		O.D.(cell leak.)

		7/7/03		1,7 bar / 26 C

		7/8/03		1,9 bar / 27 C		0.74		13.51		0.032

		7/9/03		2,4 bar / 26 C		0.592		10.72		0.05

		7/10/03		2,3 bar / 27 C		0.73		12.25		0.049

		7/11/03		2,6 bar / 26,5 C		0.587		10.78		0.052

		7/12/03		2,7 bar / 27 C		0.585		10.79		0.04

		7/13/03

		7/14/03		3,1 bar / 27 C		0.47		8.49		0.048

		7/15/03

		7/16/03		3,4 bar / 27 C		0.384		6.93		0.048

		7/17/03

		7/18/03		3,8 bar / 26,5 C		0.372		6.66		0.051

		7/19/03

		7/20/03

		7/21/03

		7/22/03		3,8 bar / 26,5 C		0.274		4.82		0.05

		7/23/03

		7/24/03		3,8 bar / 27 C		0.416		7.2		0.052

		7/25/03

		7/26/03

		7/27/03

		7/28/03

		7/29/03

		7/30/03

		7/31/03

						DEV-W 2,5/2

				PRESSURE /  C		O.D.		SUGARS		O.D.(cell leak.)

		7/7/03		2,4 bar / 26 C

		7/8/03		2,8 bar / 27 C		0.476		8.55		0.015

		7/9/03		3,5 bar / 26 C		0.364		6.45		0.013

		7/10/03		3,7 bar / 27 C		0.318		5.35		0.006

		7/11/03		3,8 bar / 26,5 C		0.202		3.55		0.017

		7/12/03		3,85 bar / 27 C		0.272		5.095		0.008

		7/13/03

		7/14/03		4,0 bar / 27 C		0.253		4.48		0.014

		7/15/03

		7/16/03		4,3 bar / 27 C		0.141		2.56		0.014

		7/17/03

		7/18/03		5,0 bar / 26,5 C		0.116		2.05		0.014

		7/19/03

		7/20/03

		7/21/03

		7/22/03		5,1 bar / 26,5 C		0.084		1.39		0.013

		7/23/03

		7/24/03		5,0 bar / 26,5 C		0.101		1.53		0.011

		7/25/03

		7/26/03

		7/27/03

		7/28/03

		7/29/03

		7/30/03

		7/31/03

						DEV-W 2,5/1

				PRESSURE /  C		O.D.		SUGARS		O.D.(cell leak.)

		7/7/03		2,8 bar / 26 C

		7/8/03		2,9 bar / 27 C		0.446		7.99		0.018

		7/9/03		3,75 bar / 26 C		0.278		4.84		0.03

		7/10/03		4,1 bar / 27 C		0.263		4.43		0.018

		7/11/03		4,2 bar / 26,5 C		0.215		3.79		0.036

		7/12/03		4,3 bar / 27 C		0.153		2.93		0.029

		7/13/03

		7/14/03		4,4 bar / 27 C		0.151		2.6		0.023

		7/15/03

		7/16/03		4,8 bar / 27 C		0.114		2.07		0.022

		7/17/03

		7/18/03		4,9 bar / 26,5 C		0.113		2		0.028

		7/19/03

		7/20/03

		7/21/03

		7/22/03		5,0 bar / 26,5 C		0.072		1.17		0.025

		7/23/03

		7/24/03		5,2 bar / 27 C		0.071		0.99		0.02

		7/25/03

		7/26/03

		7/27/03

		7/28/03

		7/29/03

		7/30/03

		7/31/03		2,8 bar / 26 C

						DEV-W 2,5/0,5

				PRESSURE /  C		O.D.		SUGARS		O.D.(cell leak.)

		7/7/03		2,8 bar /26,3 C

		7/8/03		3,1 bar /27 C		0.41		7.31		0.017

		7/9/03		3,8 bar /26 C		0.266		4.62		0.018

		7/10/03		4,1 bar /27 C		0.263		4.43		0.022

		7/11/03		3,9 bar /26,5 C		0.244		4.34		0.029

		7/12/03

		7/13/03

		7/14/03
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