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ΓΛΕΥΚΟΣ ΣΕ ΖΥΜΩΣΗ
Κατά τη ζύμωση οι μεταβολές που υφίσταται η σύσταση του γλεύκους είναι πολλές και καθοριστικές για την οινοποίηση. Η Βιοχημεία της αλκοολικής ζύμωσης μεταμορφώνει τον μονοδιάστατο γλυκόξινο χυμό των σταφυλιών, με τη παραγωγή εκατοντάδων ουσιών  που δίνουν οίνο  πολυπλοκότητα γευστική και αρωματική η οποία πολλές φορές συνδυάζεται με τα πρωτογενή χαρακτηριστικά των ποικιλιών.
Καθοριστικό ρόλο στην οινοποίηση παίζει ο Οινολόγος- Οινοποιός οι οποίοι με κατάλληλους τεχνολογικούς χειρισμούς κατευθύνουν την οινοποίηση σε στοχευόμενο αποτέλεσμα.
Η ρύθμιση της σύστασης του γλεύκους  (σακχαροπεριεκτικότητα- οξύτητα –Ph-αζωτούχες ενώσεις) διαμορφώνουν το περιβάλλον στο οποίο οι ζυμομύκητες θα δραστηριοποιηθούν και θα παράξουν το βέλτιστο αποτέλεσμα ολοκληρώνοντας την αποστολή τους εξαντλώντας το σύνολο των ζυμώσιμων σακχάρων.
Κατά τη διάρκεια της αλκοολικής ζύμωσης ο οινολόγος παρακολουθεί τη πορεία της ζύμωσης με καθημερινή μέτρηση της θερμοκρασίας και της πυκνότητας. 
Πολλές φορές απαιτείται ρύθμιση της θερμοκρασίας ζύμωσης έτσι ώστε να επιτυγχάνεται ο βέλτιστος ρυθμός ζύμωσης.
 Συνήθως ο οινολόγος εφαρμόζει πρόγραμμα θερμοκρασιών ζύμωσης ξεκινώντας από χαμηλότερες τιμές θερμοκρασίας και σταδιακά με την εξέλιξη της ζύμωσης ανεβάζει τη θερμοκρασία ζύμωσης έτσι ώστε να διευκολύνεται το έργο των ζυμών για την πλήρη αποζύμωση του γλεύκους: π.χ  για τη λευκή οινοποίηση ρυθμίζεται αρχική θερμοκρασία             16 – 17  σε ενδιάμεση φάση 17 – 18  και προς το τέλος της ζύμωσης 19 – 20 
Το τέλος της αλκοολικής ζύμωσης διαπιστώνεται με χημικό προσδιορισμό των αναγωγικών σακχάρων του οίνου προκειμένου να θεωρηθεί ο οίνος βιοχημικά σταθεροποιημένος.



Η παρακολούθηση της σύστασης του γλεύκους κατά την εξέλιξη της αλκοολικής ζύμωσης ως προς τον ΟΑΤ  είναι μια καθημερινή πρακτική στο οινοποιείο.
Έτσι καθημερινά μετράται ο ΔΑΤ και Ο ΚΑΤ του ζυμούμενου γλεύκους.
Σε κάθε περίπτωση πρέπει να ισχύει: ΟΑΤ = ΔΑΤ + ΚΑΤ.
Έμμεσος τρόπος προσδιορισμού του ΔΑΤ: Στον έμμεσο τρόπο προσδιορισμού του ΔΑΤ, η μετρημένη πυκνότητα είναι φαινομενική ως προς την σχέση της με τη σακχαροπεριεκτικότητα. Έτσι λοιπόν απαιτείται να βρεθεί η ελάφρυνση που προκαλεί η επίδραση της υπάρχουσας αιθυλικής αλκοόλης (ΚΑΤ) στην μετρούμενη πυκνότητα.
Η ελάφρυνση είναι ένας αριθμός (συντελεστής), που σχετίζεται με τον ΚΑΤ και διορθώνει  την φαινομενική πυκνότητα σε πραγματική πυκνότητα (χωρίς την αλκοόλη),  τη στιγμή της ανάλυσης για τον προσδιορισμό του ΔΑΤ.
Κάθε αλκοολικός βαθμός (1% vol) που παράγεται από τη αλκοολική ζύμωση ελαττώνει τη πυκνότητα κατά 0,001275 g/ml. Άρα ισχύει:
 πυκνότητα γλεύκους: d20/20πραγμ = d20/20φαινομ. + KAT  0.001275
Έτσι λοιπόν ο ΟΑΤ = ΔΑΤ + ΚΑΤ 
Ο άμεσος προσδιορισμός είναι ακριβέστερος από τον έμμεσο προσδιορισμό.
Χρήσιμοι υπολογισμοί:
	Γλεύκος
	(ΔΑΤ)1
	(ΚΑΤ)1=0
	ΟΑΤ = (ΔΑΤ)1

	Γλεύκος σε ζύμωση
	(ΔΑΤ)2
	(ΚΑΤ)2
	ΟΑΤ= (ΔΑΤ)2 + (ΚΑΤ)2

	Οίνος
	(ΔΑΤ)3 = 0
	(ΚΑΤ)3
	ΟΑΤ = (ΚΑΤ)3









Παράδειγμα υπολογισμού του ΟΑΤ σε γλεύκος σε ζύμωση
Γλεύκος σε ζύμωση έχει d 25/20 = 1.0586 και ΚΑΤ = 3,9 % v/v
 Να βρεθεί ο ΟΑΤ του γλεύκους.
1. Βρίσκουμε την d20/20 του γλεύκους σε ζύμωση: 
d20/20 = dt/20 + 0.0002 δηλαδή d20/20 = 1,0586 + 0,0002 = 1,0596
2. Από τον ΚΑΤ βρίσκουμε την ελάφρυνση :  3,9× 0,001275 =0.0049725
3. Προσθέτουμε την ελάφρυνση στη d20/20 φαινομενική και προσδιορίζουμε τη  d20/20 πραγματική: 1,0596 +0.0049725 = 1,06457
Άρα από τη σχέση  ‰ Σ =  - 25  προκύπτει 
‰Σ = 147.19 g/l και   ΔΑΤ=   = 8.60 
Άρα ΟΑΤ = ΔΑΤ + ΚΑΤ = (8.60+ 3,9)=12.5% vol.
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