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Uso

El test AV-RS esté ideado para medir los niveles de azlcar fermentable residual en el mosto y en el vino
fermentados.

Metodologia

El test AV-Azucar Residual estd basado en las variaciones de color detectadas por un indicador cromatico
durante una reaccién que incluye agua oxigenada en presencia de las enzimas peroxidasa y glucosaoxidasa.
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Muestra

Las muestras de vino se pueden usar tal y como estan. Las muestras zumo de uva y mosto se deberian diluir
1:20 antes del test si el valor esperado es superior a 2000mg/L. Usar los tubos Quick Dilute de ACCUVIN. La tira
del test ACCUVIN AV-Azlcar Residual, que se patentara en breve, elimina de las muestras coloreadas y turbias
las habituales interferencias. La muestras no se deben prefiltrar ni tratar con sustancias para eliminar el color
como carbon activado o polvo de poliamida. Latemperatura de la muestra puede oscilar entre 10°C y 35°C

Procedimiento

1. Apretar una sola vez la parte superior de la probeta. Sumergir la punta en el vino, mosto o zumo de uva, y soltar la

probeta 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. Nota: saldra sélo el liquido contenido en la punta de la pipeta.
Esperar 2 minutos para que el color se manifieste.

3. Establecer el nivel de azlicar fermentable en mg/l comparando el color de la tira con la escala cromatica 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 azUcar residual. Nota: en caso de diluir la muestra con Quick Dilute antes del analisis,

el nivel de azlcar residual sera 20 veces el nivel correspondiente a la escala cromatica. (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

El azlcar residual es la cantidad de azucar que queda después de haber finalizado la fermentacién primaria
(alcohdlica). El azucar residual puede variar sensiblemente segun el tipo de vino deseado y las caracteristicas del
mosto, por ejemplo el nivel de acidez valorable. Las concentraciones de azUcar residual son importantes para
poder comprobar la conclusion de la fermentacion, las caracteristicas sensoriales y la estabilidad micrébica del
vino. A nivel técnico, “los vinos de mesa sin azucar fermentable” se califican como vinos que llevan una
concentracion de azucar reductor inferior a Zg/IZ'3 , aunque, a nivel sensorial, la ausencia de dulzor percibida se
logra con concentraciones inferiores a 5 g/I6‘

En la produccion de vino blanco la fermentacién empieza después de haber separado el mosto de las
pepitas y del hollejo. La fermentacién del vino blanco suele ser mas lenta respecto a la del vino tinto ya que se
consigue con temperaturas mas bajas. En algunos casos se eligen levaduras de crecimiento lento para
intensificar el caracter afrutado de los vinos o para ralentizar mas facilmente la fermentacion en caso de desear un
nivel de azlcar residual superior al seco.

Para los vinos tintos la fermentaciéon se produce en presencia de hollejo y pepitas y con temperatura mas
alta para aumentar la extraccion de color y de taninos. La mayoria de los vinos tintos se prensan cuando el
azucar residual es del 5%. Después, la fermentacion puede continuar hasta alcanzar la sequedad deseada. Esto
ocurre porque el color se extrae casi completamente antes de que el grado alcohdlico alcance el 10%, cuando los
taninos son mas débiles. Para la maxima extraccion de los taninos, la fermentacién se puede finalizar con el
hollejo. En este caso, el vino precisa un largo periodo de envejecimiento antes de poder beberlo.

Los azlicares reductores del vino son hexosas (principalmente glucosa y fructosa) y pentosas
(principalmente arabinosa y xilosag. Las pentosas no son fermentables con las levaduras de vino®. Ademas, ya
gue pueden variar de 0,4 a 2,0 g/l 2 la mejor manera para comprobar que la fermentacién primaria haya
finalizado es medir glucosa junto con fructosa.

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
llegar a las conclusiones finales.)

AzlUcar Residual Accidn

Interpretacién

< 500 mg/I
500 — 1000 mg/I
1000 — 2000 mg/l

2000 — 3000 mg/l

3000 — 8000 mg/l

4000 — 5000 mg/l
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Valor normal para un vino muy seco
Niveles tipicos después de la
fermentacion primaria para un vino seco
Valor normal para un vino de mesa semi
seco

Valor normal para un vino de mesa semi
dulce

Valor normal para un vino de postre

Final de la fase de extraccion para la
mayoria de los vinos tintos

Ninguna accién requerida
Ninguna accién requerida

Ninguna accién si se desea un vino
semi seco; por el contrario, seguir con
la fermentacion

Ninguna accién si se desea un vino
semi dulce; por el contrario, seguir con
la fermentacion

Ninguna accidn si se desea un vino de
postre

Separar el mosto tinto del poso y
prensar para evitar la formacion de
hidrégeno sulfuroso.
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