BEVANDE ALCOLICHE 
(da: Chimica degli alimenti, di Cappelli-Vannucchi, Zanichelli, Bologna)
Le bevande alcoliche sono caratterizzate dalla presenza di quantitativi variabili di alcol etilico. Tale concentrazione è indicata dal grado alcolico o titolo alcolometrico, che rappresenta la percentuale in volume di alcol contenuta nella bevanda: ad es., se il titolo è 12°, vuol dire che in 100cc di bevanda 12cc sono di alcool.
L’alcol etilico apporta all’organismo una notevole quantità di energia, avendo un potere calorico di 7 kcal/g, ma non ha alcun valore nutritivo, anzi, se assunto in dosi elevate e per tempi prolungati, può arrecare notevoli danni alla salute, sia fisici che psichici, e comportare dipendenza. L’organo maggiormente danneggiato da un eccesso di alcol è il fegato, dove viene metabolizzato per il 90%, il quale può andare incontro ad epatite, cirrosi e carcinoma epatico; altre patologie conseguenti ad un’assunzione elevata di alcool sono gastriti, pancreatiti, squilibri ormonali, neuropatie e cardiomiopatie. Al contrario, una assunzione moderata (due bicchieri al giorno) di vino rosso ha un effetto positivo sulla salute, grazie alla presenza di polifenoli, che svolgono un’azione antitrombotica, e, a causa delle loro proprietà antiossidanti, riducono l’ossidazione delle Lipoproteine a Bassa Densità (LDL) da parte dei radicali liberi, prevenendo l’accumulo di colesterolo nelle arterie e le malattie cardiovascolari.
Le bevande alcoliche si classificano in:
· bevande alcoliche fermentate
· bevande alcoliche fermentate e distillate
· bevande liquorose
Le prime, come il vino e la birra, si ottengono dalla fermentazione di soluzioni zuccherine, le seconde (acquaviti) dalla distillazione delle bevande fermentate, le terze sciogliendo sostanze aromatiche in soluzioni alcoliche zuccherine.
VINO
Il vino è il prodotto che si ottiene dalla fermentazione totale o parziale dell’uva fresca, ammostata o del mosto d’uva. L’uva è il frutto della vite (Vitis vinifera), pianta caratterizzata da una infruttescenza (grappolo), che è costituita da una struttura centrale, legnosa e più o meno ramificata (raspo), e dagli acini. Questi sono composti da una buccia, ricoperta da una cera denominata pruina, che protegge l’acino dall’evaporazione dell’acqua e che trattiene sulla superficie dell’acino stesso sia i microrganismi della fermentazione alcolica che quelli indesiderati, responsabili delle alterazioni del vino. Tra i componenti della buccia vi sono le sostanze coloranti, i flavoni e gli antociani, in base ai quali le uve si distinguono rispettivamente in bianche e rosse; tali pigmenti, durante la fermentazione, passeranno nel vino, dandogli la colorazione. Vi sono, poi, i semi, detti vinaccioli, dai quali si ricava un olio.
Processo di vinificazione
L’uva, arrivata in cantina, viene scaricata nella pigiadiraspatrice, dove piene pigiata e liberata dai raspi, ed, eventualmente, in una sgrondatrice, dando luogo al mosto. Con la pigiatura i lieviti passano dalle bucce degli acini al mosto. Questo viene inviato, per mezzo di pompe, alle vasche o ai tini, dove avviene la fermentazione. Tale processo, in una prima fase tumultuoso, comporta la trasformazione, ad opera dei fermenti, degli zuccheri contenuti nel mosto in alcol etilico e anidride carbonica.
La vinificazione (ossia, il complesso di modifiche che trasformano il mosto in vino) può avvenire:
· in presenza di vinacce o in rosso (le vinacce sono il residuo della pigiatura dell’uva e sono costituite dalle bucce e dai vinaccioli)
· in assenza di vinacce o in bianco
Nel primo caso si ottengono vini colorati, in quanto, durante la fermentazione tumultuosa, i pigmenti contenuti nelle bucce vengono estratti dalle vinacce; nel secondo, l’assenza di macerazione durante la fermentazione alcolica del mosto fa sì che possano ottenersi vini bianchi a partire da uve a bacca nera. Nella preparazione dei vini rosati il contatto con le vinacce viene protratto per poche ore.
Prima che inizi la fermentazione si effettua la solfitazione, ossia un trattamento con anidride solforosa (in forma gassosa o di sali), la quale esercita numerose azioni:
· solubilizzante delle sostanze coloranti e dei polifenoli
· acidificante
· defecante, ossia favorisce la separazione delle sostanze in sospensione (fecce)
· antiossidante
L’impiego di concentrazioni eccessive di anidride solforosa renderebbe il mosto infermentescibile (mosto muto).
Sul vino possono eseguirsi varie operazioni, fra cui:
· il taglio, ossia la mescolanza con altri vini, per migliorare varie proprietà ed aumentare la gradazione alcolica;
· la rifermentazione, in presenza di vinaccia fresca o con l’aggiunta di colture di lieviti selezionati, quando nel vino è rimasto zucchero non fermentato, per aumentare la gradazione alcolica ed eliminare odori e sapori sgradevoli;
· la crioconcentrazione, ossia l’abbassamento di temperatura fino al punto di congelamento, che determina la formazione di cristalli di ghiaccio e la precipitazione di sali e sostanze colloidali, che vengono separati poi per centrifugazione. Tale trattamento migliora le caratteristiche organolettiche ed aumenta il grado alcolico;
· la correzione dell’acidità, per aumentarla o diminuirla;
· l’aumento del colore, mediante taglio con vini più colorati;
· la chiarificazione, per rendere il vino limpido, mediante filtrazione o centrifugazione;
· la stabilizzazione, per mantenere la limpidezza il più a lungo possibile, con la pastorizzazione o la refrigerazione, che fa precipitare varie sostanze.
Gradazione alcolica. Si distingue:
- un grado alcolico effettivo o reale, che rappresenta la quota di alcol effettivamente contenuto nel vino
- un grado alcolico potenziale, ossia la percentuale di alcol che si potrebbe svolgere da un’ulteriore fermentazione degli zuccheri presenti nel vino
- un grado alcolico complessivo o totale, dato dalla somma dei due precedenti.


BIRRA
La birra è il prodotto ottenuto dalla fermentazione alcolica con ceppi di Saccharomyces carlsbergensis o Saccharomyces cerevisiae di un mosto preparato con malto di orzo, anche torrefatto, o di frumento o di loro miscele e acqua, amaricato con luppolo o suoi derivati o con entrambi. Si possono utilizzare anche altri cereali fino ad un massimo del 40% del peso complessivo del cereale usato.
Le materie prime usate sono, dunque, orzo, acqua, luppolo (infiorescenze femminili contenenti sostanze resinose, che conferiscono il tipico aroma alla birra) e lieviti.
Il processo di preparazione della birra tiene conto del fatto che, a differenza di quanto visto per la preparazione del vino, non si parte da una materia prima contenente zuccheri (cioè l’uva), bensì da un cereale qual è l’orzo, contenente dunque amido, per cui, prima di poter procedere con la fermentazione alcolica, occorrono delle fasi preliminari volte a trasformare l’amido in zuccheri. Le fasi della lavorazione sono, pertanto, le seguenti:
· dopo il lavaggio, macerazione dell’orzo in acqua per 2-3 giorni, fino a raggiungere una umidità del 45%; dopo circa 10 giorni, viene emessa una radichetta (germinazione): l’orzo germogliato si definisce malto tallito. In tali condizioni, si forma un enzima (amilasi) che, successivamente, idrolizzerà l’amido in zucchero;
· tostatura: il malto viene essiccato a 65-70 °C e poi a 80°C, assumendo una colorazione bruna e perdendo quasi completamente l’umidità (malto torrefatto);
· macinazione del malto, aggiunta di acqua e impastamento, con formazione del mosto, riscaldamento a 55-60 °C: in questa fase si ha la saccarificazione, ossia l’enzima amilasi, precedentemente formatosi, effettua l’idrolisi parziale dell’amido fino allo zucchero maltosio;
· filtrazione del mosto, ebollizione e aggiunta del luppolo;
· raffreddamento, filtrazione del mosto e aggiunta dei lieviti: si ha una fermentazione prima tumultuosa, poi lenta;
· travaso in botti e fermentazione lenta della quota residua di zuccheri;
· chiarificazione, maturazione e saturazione con anidride carbonica;
· filtrazione e/o centrifugazione, imbottigliamento isobarico (per non disperdere l’anidride carbonica) e pastorizzazione.
Secondo la normativa italiana, la birra è classificata in base al grado alcolometrico e alla gradazione saccarometrica, ossia alla quantità di zuccheri fermentescibili presenti nel mosto prima della fermentazione misurati in gradi Plato (1 Plato= 10 g di zuccheri in 1 Kg di mosto). Si distinguono:
· birre analcoliche (grado alcolometrico <1,2%)
· birre light 
· birre
· birre speciali
· birre doppio malto (grado alcolometrico >3,5%).

BEVANDE ALCOLICHE FERMENTATE E DISTILLATE O ACQUAVITI
Se si vogliono bevande alcoliche ad alta gradazione, non è possibile procedere con la sola fermentazione, perché, anche se si effettuasse lo zuccheraggio, ossia si aggiungesse zucchero al mosto per aumentare la concentrazione degli zuccheri fermentescibili e, dunque, il grado alcolico - pratica, peraltro, vietata dalla nostra legislazione -, questo non potrebbe aumentare oltre un certo limite. Infatti, l’alcol stesso ad un certo punto distrugge i lieviti, ossia gli agenti della fermentazione. E’ necessario, dunque, procedere con la distillazione, un metodo fisico, che consente di separare l’acqua dall’alcol contenuti nelle bevande fermentate (idroalcoliche), basandosi sulla loro diversa temperatura di ebollizione. Le bevande fermentate da sottoporre a distillazione possono derivare da cereali, frutta o vino, come da tabella di seguito riportata. La gradazione alcolica varia fra 30 e 86%. 


[image: ]
Principali bevande alcoliche ottenute per distillazione di prodotti fermentati (tabella tratta da: Chimica degli alimenti, di Cappelli-Vannucchi, Zanichelli, Bologna)

BEVANDE LIQUOROSE O LIQUORI
[bookmark: _GoBack]Sono bevande di gradazione alcolica compresa mediamente fra 20 e 50%, preparate miscelando alcol etilico o acquaviti con acqua, zucchero, aromi, essenze e, a volte, con amari. Tra esse vi sono la vasta gamma degli amari, gli aperitivi alcolici, i liquori di frutta e quelli dolci.
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