Dit hoort bij proef 7 in je mapje

Week 1, Dag 4   Alcoholische gisting 


 (versie 20200714)
De alcoholische gisting vormt de essentie van de wijnbereiding. Hierbij worden koolhydraten (suikers) door gistcellen omgezet in (hoofdzakelijk) alcohol en koolzuurgas (CO2).

Wat is gist eigenlijk?
Gist is de naam voor micro-organismen, waarvan de gewone biergist (=wijngist=broodgist) een bekende is. Gisten zijn eencellige levende organismen. Het zijn schimmels. Een beetje zoals paddenstoelen, maar dan microscopisch klein! 

Gisten onderscheiden zich van bacteriën door het bezit van een celkern. Bacteriën hebben dat niet. Bovendien zijn gistcellen groter.

Gistcellen zijn in staat om glucose (=suiker) te ontleden en dit om te zetten in alcohol. Bij dit proces komt koolzuurgas vrij. Het metabolisme (=stofwisseling) van gistcellen kan op twee manieren verlopen:

1. aeroob, d.w.z. met zuurstof

2. anaeroob, d.w.z. zonder zuurstof

Verloopt het gistingsproces aeroob, dus mèt zuurstof, dan groeien de gistcellen maximaal, maar ze maken geen alcohol. Dit gebeurt bij het bakken van brood. Als het brood rijst en gebakken wordt, kan er immers volop zuurstof bij komen.

Verloopt het gistingsproces anaeroob, dus met zo min mogelijk zuurstof, dan groeien de gistcellen veel minder, maar daarvoor in de plaats maken zij alcohol.

Om het nog simpeler te zeggen: levende wezens – dus ook gistcellen – voeden zich. De gistcellen voeden zich met de suiker uit de druivensap. Maar elk levend wezen “poept” ook uitscheidingsstoffen uit. Dat doen de gistcellen dus ook. Hun “poep” is de alcohol. Drink je dus bier, of wijn, of andere alcoholische dranken, dan drink je dus de “poep” van de gistcellen!! Tijdens het gisten komt ook koolzuurgas vrij (zoals ieder levend wezen ook koolzuurgas uitademt.)

Gist en wijn
Van nature zitten gistcellen op het velletje van de druif. Maar de wijnmaker voegt (meestal) extra gistcellen toe aan de most (=mengsel van druivensap en velletjes). 

Gaat de gisting altijd maar door?
Nee! Als de suiker is omgezet in alcohol, dan sterven de gistcellen af bij gebrek aan voeding. Bovendien kunnen gistcellen niet overleven bij een toenemend percentage alcohol. Ze sterven dan. Zo krijgt men een zgn. “droge wijn”. Wil men echter wijn, die nog suiker bevat, dan wordt het gistingsproces vroegtijdig geneutraliseerd; dat kan door toevoeging van zwaveldioxide (SO2), door afkoeling van de gistings-tank, of door filtering met gemalen vulkaangesteente. De wijn zal dan nog een gedeelte onvergiste suikers bevatten en daardoor zoeter smaken. (Bijv. zgn. “muskaatwijn”.)

Wil je meer weten over wijn of het bereiden van wijn, google dan op zoektermen als wijn, wijn bereiding, alcoholische gisting enz.
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