ПРИЛОЖЕНИЕ 2.

ОПРЕЛЕНИЕ САХАРИСТОСТИ СУСЛА ДЕНСИМЕТРИЧЕСКИМ МЕТОДОМ.

Берём свежеотжатое, по возможности отстоянное или профильтрованное (чтобы было без большого количества взвесей), сусло, наливаем в стеклянный цилиндр или какой-то достаточно высокий сосуд (ведро, большой баллон), осторожно, чтобы не ударился об дно, опускаем туда ареометр.

 Когда перестанет играть вверх-вниз, снимаем показания. Одновременно измеряем температуру сусла (в середине емкости) термометром со шкалой деления хотя бы в один градус. Поправка на температуру 0,0002 на каждый градус. Более теплое сусло менее плотное, поэтому если температура выше, то поправку следует прибавить к показаниям ареометра, а если ниже – отнять. (В таблице плотность приведена для температуры 20 градусов Цельсия).

Например, при 25 градусах получили показания ареометра1052. Прибавляем к нему 0,0002*5=0,001. Получаем 1053. Смотрим по таблице – сахаристость 11.1 %.
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	1035
	6,3
	3,7
	1064
	14,0
	8,2
	1093
	21,8
	12,8

	1036
	6,6
	3,9
	1065
	14,4
	8,4
	1094
	22,0
	12,9

	1037
	6,9
	4,0
	1066
	14,6
	8,6
	1095
	22,3
	13,1

	1038
	7,2
	4,2
	1067
	14,8
	8,7
	1096
	22,6
	13,3

	1039
	7,4
	4,4
	1068
	15,1
	8,8
	1097
	22,8
	13,4

	1040
	7,7
	4,5
	1069
	15,4
	9,0
	1098
	23,1
	13,6

	1041
	8,0
	4,7
	1070
	15,6
	9,2
	1099
	23,4
	13,8

	1042
	8,2
	4,8
	1071
	15,9
	9,3
	1100
	23,6
	13,9

	1043
	8,4
	5,0
	1072
	16,2
	9,5
	1101
	23,9
	14,1

	1044
	8,7
	5,1
	1073
	16,4
	9,6
	1102
	24,2
	14,3

	1045
	9,0
	5,3
	1074
	16,7
	9,8
	1103
	24,4
	14,4

	1046
	9,2
	5,4
	1075
	17,0
	10,0
	1104
	24,7
	14,6

	1047
	9,5
	5,6
	1076
	17,2
	10,1
	1105
	25,0
	14,7

	1048
	9,8
	5,7
	1077
	17,5
	10,3
	1106
	25,2
	14,9

	1049
	10,0
	5,9
	1078
	17,8
	10,5
	1107
	25,5
	15,0

	1050
	10,3
	6,0
	1079
	18,0
	10,6
	1108
	25,8
	15,2

	1051
	10,6
	6,2
	1080
	18,3
	10,8
	1109
	26,0
	15,4

	1052
	10,8
	6,3
	1081
	18,6
	10,9
	1110
	26,4
	15,5

	1053
	11,1
	6,5
	1082
	18,8
	11,0
	1111
	26,6
	15,7

	1054
	11,4
	6,7
	1083
	19,1
	11,2
	1112
	26,8
	15,9

	1055
	11,6
	6,8
	1084
	19,4
	11,4
	1113
	27,1
	16,0

	1056
	11,8
	7,0
	1085
	19,6
	11,5
	1114
	27,4
	16,2

	1057
	12,2
	7,2
	1086
	19,9
	11,7
	1115
	27,6
	16,3

	1058
	12,4
	7,3
	1087
	20,2
	11,9
	1116
	27,9
	16,4

	1059
	12,7
	7,5
	1088
	20,4
	12,0
	1117
	28,2
	16,6

	1060
	13,0
	7,6
	1089
	20,7
	12,2
	1118
	28,4
	16,7

	1061
	13,2
	7,8
	1090
	21,0
	12,4
	1119
	28,7
	16,9

	1062
	13,5
	7,9
	1091
	21,2
	12,5
	1120
	29,0
	17,1

	1063
	13,7
	8,1
	1092
	21,6
	12,6
	1121
	29,3
	17,3


Приблизительно считается, что в идеальных условиях из 1 грамма сахара получается чуть менее чем 0,6 миллилитров спирта. Однако, нередко часть спирта превращается в другие вещества (уксус, например), или испаряется (при высокой температуре), так что реальная спиртуозность может быть несколько ниже расчётной.

Следует помнить о том, что больше 15 объёмных процентов спирта дикие дрожжи почти никогда не выдерживают. Некоторые сорта культурных могут сбраживать сусло до 16-17 % об.

Если сусло сильно экстрактивное (мутное, со взвесью), то фактическая сахаристость будет несколько ниже, так как ареометр покажет плотность большую.

Есть ещё такой метод (без таблицы): измеренную плотность с внесённой температурной поправкой лишаем впереди стоящей единицы и нуля (если он есть). Получим не 1042, а просто 42, к примеру. Эту цифру делим на 5. Получим 42/5=8,4% (по таблице 8.2%). Примерно верно.

Если мы измеряем сахаристость плодово-ягодного сока, то эта таблица не подойдет. (Хотя плюс-минус один-два процента сахара с её помощью можно узнать). Дело в том, что экстрактивность и кислотность разных соков может сильно отличаться, отсюда искажения.

Малоэкстрактивные соки  (яблочный, грушевый): к определённому по таблице показателю сахаристости прибавляем единицу. Допустим, при плотности 1042 яблочный сок будет иметь сахаристость не 8,2%, а 9,2%.

Соки средней экстрактивности (клубника, малина, красная смородина) приближаются по показателям к виноградному.

Соки высокой экстрактивности (чёрная смородина, крыжовник, слива): их сахаристость будет на единицу меньше. То есть при плотности 1042 их сахаристость будет равняться 8,2-1=7,2%
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