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AV —=SO2 Libre

Uso

AV-SO; Libre sirve para medir el nivel de Didxido de Azufre libre en vino, zumo de uva y mosto.

Metodologia

El test AV-SO; Libre est& basado en la reduccién de color puesta de manifiesto por una tintura cuando
reaccione con el diéxido de azufre.

SO; (como 803'2) + tintura (colorado) %2%%2%:%® SO,” - compuesto de tintura (incoloro)

Muestra

Las muestras de vino y mosto se deben usar tal y como estan. El test ACCUVIN AV-SO3 Libre minimiza las
habituales interferencias de las muestras coloreadas y turbias. La muestras no se deben prefiltrar ni tratar con
sustancias que eliminan el color como carbén activado o polvo de poliamida. La temperatura de la muestra puede
oscilar entre 0°C - 35°C.

Procedimiento

Nota: Eltest ACCUVIN AV-SO2 Libre cubre dos gamas. Una gama alta (probetas con tapa roja) que
cubre los valores entre 40 y 130 ppm y que se suele utilizar para vinos dulces y vinos con un pH de
3,7 0 mas. Una gama baja (probetas con tapa verde) que cubre los valores entre 0 y 40 ppm y que
se suele utilizar paravinos con un pH de 3,6 0 menos.

1. Apretar la parte superior de la probeta, sumergirla en el vino, mosto o zumo de uva, y soltarla
lentamente para extraer la muestra. Limpiar la punta de la probeta para eliminar las gotitas en
exceso. ( Si prefiere usar una pipeta por desplazamiento de aire, ajuste el volumen de la muestra
en 58 ni)

2. Abrir la probeta. Verter el liquido en la probeta sumergiendo la punta de la pipeta en el reactivo y
apretar la parte superior de la misma una sola vez. Extraer la pipeta sin soltar. Note que saldra s6lo
la muestra contenida en la punta de la pipeta. Cerrar la probeta y agitarla. Esperar 5 minutos para
gue el color se manifieste.

3. Establecer el nivel de SO, Libre de la muestra en ppm comparando el color de la probeta con la
escala cromética del envase del test. En caso de que el color de la probeta resulte entre dos
bloques de colores, escoger un valor intermedio de SO, Libre. (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 y a temperaturas inferiores a 26°C. El producto se mantiene eficaz
hasta la fecha impresa en la etiqueta del envase del test.
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Interpretacion

El diéxido de azufre es un elemento quimico que no suele estar presente en las uvas, pero cuando esté
puede desarrollar un potente efecto antibacteriano.

Una fuente de dioxido de azufre en los mostos son las levaduras durante la fermentacion maloléctica.
Aungue no consituye un problema importante, los niveles producidos de esta forma podrian inhibir las bacterias
malolacticas. Los niveles dependen de la variedad de la levadura, de la disponibilidad de los nutrientes y de la
presencia de compuestos en el mosto que se unen con el diéxido de azufre. L2s

Una fuente mas comun de diéxido de azufre en mostos y vinos es que lo afiada el productor. Este proceso se
lleva a cabo por las siguientes razones:

- Durante la prensa/derasponado para inhibir las bacterias autdctonas, en particular las bacterias del acido
lactico, ya que podrian ocasionar la formacion de compuestos indeseados como el acido acético.
Durante la prensa/derasponado para inhibir el pardeamiento, en particular de las uvas blancas
Después de la fermentacion alcohdlica para inhibir las bacterias del &cido lactico y para reducir la posibilidad
de que los organismos malolacticos produzcan una fermentacion malolactica inesperada.
Durante el afiejamiento y antes del embotellado para reducir la oxidacion enzimatica y quimicay para
controlar las bacterias.

El diéxido de azufre en el mosto y en el vino no es un conservante. Una parte del mismo esta ligado a otros
compuestos quimicos reduciendo su eficacia como conservante en un 30-70%. Ademas, el tipo de enlace puede
variar en el tiempo y cambiar la propiedades de conservacion de una cantidad adecuada. La eficacia del diéxido de
azufre como conservante también depende del pH: los vinos con pH bajo necesitan niveles inferiores, mientras que
vinos con pH alto requieren concentraciones mucho mas altas para alcanzar la misma eficacia de un tipico vino con
pH entre 3,3y 3,4.

Interpretacion Sinéptica 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.)

SO2 Libre Interpretacién para vinos con pH 3,3 - 3,5
20 - 30 ppm Nivel para controlar los microorganismos dafiinos en mosto fresco para vinos
tintos obtenido con prefermentacion de frutos limpios y sanos sin inhibir la FmL?
30- 50 ppm Nivel para controlar el pardeamiento en mostos blancos y los microorganismos
dafinos en zumo fresco obtenido con fruta limpia y sana®
70-100 ppm Nivel para controlar el pardeamiento en mostos blancos y los microorganismos dafiinos
en zumo fresco obtenido con fruta deteriorada OPodrida 34
20— 40 ppm Nivel ideal para el embotellado
Esgquema de Aplicacién
pH % SO, molecular SO, libre necesario para obtener SO, molecular de:
0.5 ppm 0.8 ppm 2,0 ppm*
29 7,5 7 11 27
3,0 6,1 8 13 33
3,1 4,9 10 16 41
3,2 3,9 13 21 51
3,3 31 16 26 64
3,4 2,5 20 32 80
3,5 2,0 25 40 100
3,6 1,6 31 50 125
3,7 1,3 39 63 157
3,8 1,0 49 79 197
3,9 0,8 62 99 248
4,0 0,7 78 125 312

* para vinos blancos dulces
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