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DETERMINACION DE ESTABILIDAD PROTEICA EN VINOS BLANCOS

PRINCIPIO

Se sabe que las proteinas inestables de un vino son las que causan turbidez o precipitacion al
someter el vino a temperaturas altas.

El método se basa en medir la diferencia de turbidez entre un vino filtrado testigo y el mismo sometido
a 80°C durante 30 Minutos

REACTIVOS

MATERIAL
e Tubo de ensayo.
o Nefeldmetro (capaz de discriminar el color)
e Estufa con capacidad de calentamiento de 0-150°C
o Viales de cristal

PROCEDIMIENTO

Se llena uno de los viales con el vino a analizar, se limpia y se seca bien con un papel y se introduce
en el nefelémetro para medir la turbidez, T1. Se llena un tubo de ensayo con unos 15-20 cc del vino a
analizar y se introducen en la estufa previamente caliente a 80°C.

A la %2 hora se saca el tubo de ensayo y se deja enfriar.

Cuando el vino esté a temperatura ambiente se vuelve a medir la turbidez, T2

CALCULOS

T2-T1 >2NTU Vino inestable
T2-T1 <2NTU Vino estable
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