


Test de degradacion de almidon

Procedimiento:

1. Cortar los frutos transversalmente por la zona ecuatorial y a la
alturadel‘corazén'.

2. Colocar la solucion de lugol en una bandeja de fondo liso, hasta
cubriraproximadamente 0.5 cmde nivel.

3. Tomar la mitad superior del fruto (el pedinculo servira para
sujetarlo con facilidad) y poner la zona de corte en contacto conla
solucion de lugol durante 1 minuto.

4. Una vez transcurrido el tiempo indicado, retirar el fruto, enjuagar
con agua corriente la superficie de corte y secarla con toalla o
papel absorbente.

5. Comparar el 'dibujo’ establecido en la superficie de corte, con las
tablas de degradacion de almidén de cada variedad o de variedad
semejante.

6. Las zonas del fruto que quedan tefiidas son aquellas con
presencia de almidodn. En las zonas sin tincion, el almidén ya ha
sido degradado.

Para preparar la solucién de lugol, disolver 10 gr de yoduro de potasioy
5 gr de yodo en 1.000 ml de agua. Colocar en frasco color caramelo.
Tapar y agitar el frasco. Dejar reposar 1 dia. Homogenizar la solucién
antes de suuso.

No consumir las manzanas tefiidas y desecharlas fuera del alcance de
otras personas, ya que el lugol tiene yodo y éste es altamente toxico. El
yodo es un producto nocivo, por tal motivo, evitar la inhalacion de
vapores, laingestay el contacto conlos ojos.

Variedades de pera:
Williamsy Packham’s Triumph.

Variedades de manzana:
Royal Gala, Red Delicious, Cripp’s Pink y Granny Smith.
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