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Es necesario un estricto control tanto del vino, corchos, materiales auxiliares como de la atmésfera de los lugares sensibles de la bodega para evitar que los caldos se malogren.

La contaminacion del vino es uno de los problemas mas
importantes que afectan a las bodegas de todo el mundo.

La presencia de cloroanisoles y clorofenoles afectan de manera
negativa a la calidad de los vinos, siendo estos compuestos los
responsables de olores y sabores con notas a “moho” y “cartén
humedo”.

Debido a su naturaleza extremadamente volatil, su aparicion,
incluso en muy bajas concentraciones, puede enmascarar
sabores,y aromas frutales y florales caracteristicos de ciertas
variedades de uva.

Todo esto se produce por la actividad enzimatica frecuente en
numerosos microorganismos y en especial en los mohos que

al entrar en contacto con una serie de fungicidas producen

los indeseados TCA's. Estan ampliamente distribuidos por la
naturaleza, y forman parte de la flora habitual aislada de la
corteza de los alcornoques, de la materia prima que se utiliza
para la elaboracion del corcho, asi como en las superficies y en el
ambiente de las bodegas.

La contaminacion ambiental puede alcanzar diversos materiales
de uso comun en bodegas, tanto en contacto directo como
indirecto con el vino: maderas de construccion, maderas de
roble, bentonita, tierras de filtracién, materiales plasticos,
tapones de corcho, cartones, ladrillos, etc.

En definitiva, es necesario un estricto control tanto del vino,
corchos, materiales auxiliares como de la atmédsfera de los
lugares sensibles de la bodega para evitar asi que los caldos
se malogren.

¢ Qué ofrece AZTI?

e AZTI, con una experiencia contrastada de mas de 20 afios,
recomienda una serie de medidas a considerar:

/ Control de calidad de los caldos.

/ Verificacién de los tapones antes del encorchado.

/ Comprobacion de las barricas nuevas y de las reutilizadas.
/ Supervision de productos auxiliares de uso en bodega.

/ Monitorizacion ambiental periédica de las instalaciones.

e Colaboramos en la interpretacién de los resultados: valores
usuales, posibles causas, etc.

e Trabajamos en la puesta a punto de metodos analiticos a
demanda.

e Los plazos de entrega de resultados analiticos se establecen
de acuerdo a las necesidades del cliente.
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AZTI pone a tu disposicion su Laboratorio fisico-quimico para realizar las determinaciones analiticas de clorofenoles, cloroanisoles y derivados bromados en distintas matrices.

DETERMINACIONES
ANALITICAS

e VINO e ATMOSFERAS

/ Anélisis de halofenoles y haloanisoles totales. / Captaciones con bombas de medio flujo

/ Clorofenoles y cloroanisoles mediante GC. 2000-3000 ml{minut.’ _
Extraccion de TCAS por SPMe. / Soporte especial organicos C:18.

/ Bromofenoles y bromoanisolesmediante GC. / Extraccion Sy posterior C. Gases-Masas.
/ Grado brix mediante refractometria carbonatos y bicarbonatos.

/ Histamina y Ocratoxina A en vinos, mediante HPLC.

/ Acidez Volatil mediante valoracion.

/ Capacidad antioxidante método ORAC.

e CORCHOS Y AUXILIARES

(Elementos sélidos de bodega: madera, cartonajes, hormigon,
pallets, barricas etc):

/ Analisis de halofenoles y haloanisoles totales por
Cromatografia Gases/ecd y Masas.
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