ANTOCIANI TOTALI -- VINO

(Flavonidi totali)

Materiale e apparecchiature  utilizzate
Spettrofotometro Cary 50 con autocampionatore – Varian

Cuvette da 1 cm p.o.(LP) per visibile o al quarzo (Suprasil)

Reagenti 

EtOH

HCl conc

Etanolo cloridrico EtOH/H2O/HCl (70:30:1)

Procedura

Diluire il vino 10-100 volte con Etanolo cloridrico. Registrare lo spettro d’assorbanza da 380 a 700 nm, segnare l’assorbanza nel punto di max nel visibile contro un blank EtOH/H2O/HCl (70:30:1).

Norme di sicurezza

Utilizzare guanti protettivi e lavorare sotto cappa nella preparazione del campione,

prestare attenzione all’uso di CH3OH e nella preparazione di Etanolo cloridrico.  

AT(mg/L) malvidin 3-monoG*Cl = Emax vis *16.17d* (έ= 30.800, Nagel)

Oppure

AT(mg/L) malvidin 3-monoG*Cl = Emax vis *16.42d* (έ= 30.100, Rigo)
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Per calcolare i flavonoidi totali si registra lo spettro da 230 a 700 nm utilizzando cuvette da 1 cm p.o. al quarzo (Suprasi) contro un blank EtOH/H2O/HCl, calcolando graficamente l’assorbanza corretta a 280nm E’max, uv.

Dallo stesso spettro si possono calcolare gli antociani totali AT. 

FT(mg/L)(+)catechina = E’max,uv *82,4* 

