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AV —Acido L-Lactico

Uso

Utilice el test AV-Acido L-Léactico para medir el nivel de Acido L-Lactico del vino que esta en fase o a
punto de empezar la fermentacién malolactica. También se puede usar para analizar el zumo de uva y el mosto,
ademés de indicar la contaminacién de las Bacterias del Acido LActico.

Metodologia

El AV-Acido Lactico esta basado en el cambio de color detectado por un indicador de color durante la
reaccion quimica del &cido L-lactico y la nicotinamida adenina dinucleétido (NAD) en presencia de la enzima
lactato deshidrogenasa.

L-LDH
L-lactato + NAD %%:%%%® piruvato + NADH

Diaforasa
NADH + Agente Colorante (oxidado) %%%%%® NAD + Agente Colorante (reducido)
Muestra

Las muestras de zumo de uva, mosto y vino se pueden usar tal y como estan. Las muestras de vino que
han sufrido la fermentacidon malolactica se deberian diluir 1:10 antes del test si el valor esperado es superior a
400mg/L. Latira del test ACCUVIN AV-Acido L-Lactico, que se patentara en breve, elimina de las muestras
coloreadas y turbias las habituales interferencias. La muestras no se deben prefiltrar ni tratar con carbon
activado o polvo de poliamida. La temperatura de la muestra puede oscilar entre 10°C - 35°C.

Procedimiento

1. Apretar una sola vez la parte superior de la probeta, sumergirla en el vino, mosto o zumo de uva, y
soltarla para extraer la muestra. La parte inferior de la probeta deberia contener algo de liquido sin estar
completamente llena. ( Si prefiere usar una pipeta por desplazamiento de aire, ajuste el volumen de la
muestra en 20 ).

2. Verter la muestra sobre la capa absorbente rectangular en la parte posterior de la tira apretando la probeta
superior. Ejercer unaligera presion sobre latira con la puntade la probeta. Dejar que el estrato
absorbente absorba la gotita de muestra. Esperar 2 minutos para que el color se manifieste.

3. Establecer el nivel de acido L-lactico en mg/l comparando el color de la tira con la escala croméatica del
envase del test. En caso de que el color de la tira resulte entre dos bloques de colores, escoger un valor
intermedio para el nivel de acido lactico de la muestra. Nota: en caso de diluir la muestra antes del
andlisis, el nivel de &cido lactico de la muestra sera 10 veces el nivel correspondiente a la escala
croméatica. (Ya que los tubos fluorescentes emiten luz verde, es preciso comparar los colores con
luz incandescente o natural).

Almacenamiento

Guardar lejos de la luz solar directa, a temperaturas inferiores a 26°C y en lugar seco. El producto se
mantiene eficaz hasta la fecha impresa en la etiqueta del envase del test.
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Interpretacion Sindptica para la Mayoria de los Vinos
(Debido a las diferencias entre las variedades de uvay estilos de vino, los cultivadores y los productores de vino deberian
sacar las conclusiones finales.)

La fermentacion malolactica es un método para reducir la acidez valorable total del vino e incrementar su
pH ajustando las correspondientes concentracmnes de los &cidos L-mdlico y L-lactico, a fin de suavizarloy, en
caso del vino tlnto hacerlo “afiejo y con cuerpo” Otra ventaja de la fermentacion malolactica es la estabilidad
mlcroblologlca De hecho, para un mejor control de la calidad, los productores suelen desear que la
fermentacion malolactica secundaria se concluya inmediatamente después de la fermentacién alcohdlica, para
terminar los procesos de vinificacion y proteger al vino almacenado del riesgo de peligrosos mlcroorganlsmos

Ya que las uvas no producen acido lactico, el control del acido L(+) lactico se puede usar como indicador
del comienzo de la fermentacién malolactica. A menudo los laboratorios reciben muestras para averiguar la
finalizacion de la FML y descubren que siquiera ha empezado: la aparicion de burbujas después de la
fermentacion primaria despista al productor. Las burbulas no se originan sélo por la FML, sino también por la
desgasificacion del vino con el calor de los barriles. *

El acido lactico, al igual que el &cido acético, también puede producirse antes o durante la fermentacion
primaria a causa de Bacterias de Acido Lactico contaminantes, aumentando el riesgo de que pare la
fermentacion y surjan aromas extrafios en el vino. El seguimiento de los niveles de acido lactico producido por
dichas BAL en uvas y mosto, puede |nd|car Su presencia excesiva. En este caso, estos microorganismos se
pueden controlar afiadiendo lisozima.”
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