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UGOTAVLJANJE PRISOTNOSTI NESTABILNIH BELJAKOVIN V VINU, MEDICAH,…
Vina vsebujejo različne količine nestabilnih beljakovin, ki lahko povzročijo beljakovinsko motnost, kar je neprijetno, še posebej, če do tega pride v stekleničenem vinu. 

Zaradi tega je potrebno pred stekleničenjem vina opraviti test na prisotnost nestabilnih beljakovin v vinu. Prisotnost nestabilnih beljakovin lahko opravimo s TOPLOTNIM TESTOM ali pa preprosteje z raztopino BENTOTEST-a oziroma raztopino VINI-BENTO-T, ki je naš proizvod.
UGOTAVLJANJE PRISOTNOSTI NESTABILNIH BELJAKOVIN S POMOČJO VINI-BENTO-T:

	Vzorec vina, na katerem bomo opravili test na nestabilne beljakovine, mora biti popolnoma bister, kar dosežemo z filtracijo preko ustreznega filter papirja »moder papir«. 
Če z uporabo tega filter papirja še vedno ne dosežemo bistrost, ga moramo zbistriti z dodatkom SiO in želatine ter čez 24 ur opraviti filtracijo zbistrenega vzorca s pomočjo filter papirja.
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	Za test potrebujemo 50 ml bistrega vzorca, ki ga moramo natočiti v ustrezno stekleno posodo iz tankega stekla; v ta namen lahko uporabimo erlenmajerico, ustrezno stekleno bučko ali kozarec.
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	Uporabimo VINI-BENTO-T, tako, da v bister vzorec s pomočjo ustrezne pipete,natočimo 10 krat manjšo količino raztopine VINI-BENTO-T, kar pomeni 5ml raztopine.
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	Po dodatku 5ml raztopine VINI-BENTO-T počakamo 5 minut , zatem opazujemo, kljub spremebi barve vzorca ,le spremembe v bistrosti. Če ni sprememb v bistrosti, pomeni da vzorec ne vsebuje nestabilnih beljakovin. 
Fotografija desno prikazuje le spremembo barve, ki ni pomembna, bistrost pa se je obdržala-
v vzorcu ni nestabilnih beljakovin.
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	V vzorcih, kjer po dodatku raztopine VINI-BENTO-T dobimo večjo ali manjšo motnost, pomeni, da se v njem večje ali manjše količine nestabilnih beljakovin (GLEJ FOTOGRAFIJO).

Potrebne količine bentonita za odpravo nestabilnih beljakovin določimo z dodajanjem različnih količin 10% raztopine ustreznega bentonita in  raztopine VINI-BENTO-T.
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SPECIALISTI ZA PREHRANO RASTLIN IN ENOLOGIJO
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