PROTOCOLE

DETERMINACION DE LA PRESENCIA
DE PECTINA CON ELTEST DE PECTINA

/ o Incorporar 2,5 mL de mosto claro o de vino en el tubo.

/ 9 Afadir 5 mL de alcohol acidificado™

— *El alcohol acidificado no viene incluido en el kit.

Preparacion del alcohol acidificado: afiadir 250 mL de etanol
al 96% en un frasco. Afiadir 2,5 mL de &cido clorhidrico (HCl)
puro al 37%. Mezclar delicadamente. La solucion es estable y

suficiente en cantidad para efectuar 50 tests.

%
9 Mezclar suavemente y dejar reposar antes de leer el resultado (5
minutos para el mosto, 10 minutos para el vino).

Leer el resultado en contraste con un fondo negro, los floculos seran mas
visibles. La presencia de pectina es confirmada por la presencia de floculos.
Si la pectina estd completamente hidrolizada, el liquido sera claro. Si no
existe la presencia de fléculos después de 10-30 minutos, la depectinizacion
es completa. Si la presencia de floculos existe después de varios tests, es
recomendado afiadir enzimas de nuevo en el depésito.

Un turbio puede aparecer después de 5 minutos debido a que las proteinas reaccionan con el
alcohol. Este fenémeno es independiente de la determinacion de pectina y el turbio tiene una
apariencia diferente a los fléculos.

En flotacion: Es recomendado hacer un primer test de pectina aproximadamente dos horas después de la adicion de
enzimas en el mosto. Repetir el test cada hora hasta obtener un test negativo (el mosto debe estar despectinizado).

Este test puede ser igualmente utilizado para evaluar la filtrabilidad del vino.
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