CARTA DE SERVICIOS DE LABORATORIOS

DE CONTROL

Grupo de analisis rutinarias para cosecheros

Grado alcohodlico - Masa Volumica - Extracto seco

Ac.Volatil, Ac. Total, pH, Azucares reductores, So2 Libre,
So2 Total

Ac. Malico
Grupo de analisis para exportacion
Grado alcohdlico- Masa Volumica- Extracto seco

Ac.Volatil, Ac.Total, pH, Azucares reductores, So2 Libre,
So2 Total,

Contrapruebas de ferrocianuro, Materia Colorante, Ac.
Citrico, Hibridos, Metanol, Fluoruros, Antifermentos
(Monocloronitrometano)
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CARTA DE SERVICIOS DE LABORATORIOS
DE CONTROL

 Grupo de analisis de color para uvas y vinos

* Intensidad de color, Tonalidad, Indice de polifenoles,
Antocianos, Parametros Cielab

e Grupo de analisis acidos organicos

e LAactico, Tartarico, Malico, Citrico, Succinico

e Grupo de analisis de Componentes Volatiles
Mayoritarios

¢+ FEtanal, Acetato de Etilo, Metanol, Alcoholes Superiores

e Grupo de trabajo de analisis de cationes
e Fe, Cu, Ca, K, Na, Mg, 7Zn, Pb, Cd, As, ...........

.




CARTA DE SERVICIOS DE LABORATORIOS
DE CONTROL

 Grupo de analisis de Conservantes
 Benzoico, Sorbico, Salicilico
 Grupo de analisis de Aminas
e Histamina,..................
 Grupo de analisis de Pesticidas Clorados en uvas y vinos
e Analisis de Glicerol
e Analisis de Sulfatos
e Analisis de Cloruros
» ¢ Grupo de analisis de uvas

e (Grado probable, Ac. Total, pH, Tartarico, Malico, Color,
Potasio, Ac. Gluconico, Residuos de pesticidas,.............
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CARTA DE SERVICIOS DE LABORATORIOS
DE CONTROL

e Grupo de analisis de vinagres

 Acidez acética, Ex. Seco, .............

e Grupo de Bebidas Espirituosas

e Grupo de analisis de microbiologia del vino

e Parametros necesarios para control de buenas practicas de elaboracion de
vinos asi como los necesarios para la exportacion

e Etc.

« ANALISIS SENSORIAL

e Entre los técnicos del laboratorio deberd de crearse un gabinete de cata para
realizar las catas de los vinos de control. Seran los que asistan a las catas
oficiales de las D.O., entre otras.

ASISTENCIA TECNICA

Se asesorara t€cnicamente tanto a los pequenos vitivinicultores como a los
grandes (Tratamientos enologicos,............... )




Teécnicas Instrumentales mas usuales

e Autoanalizadores Automaticos
* Espectrofotometria
e Cromatografia de Gases

, * Cromatografia Liquida

Q
e Absorcion Atémica

\Ga‘)ﬂ—a



Extraccion del color en uvas

Parametros CIELab

- (Método OIV)




\

Cromatografia de Gases

En el campo de la
Enologia es una técnica
insustituible, por ahora,
para el estudio y
conocimiento de la
fraccion volatil del vino

Es una técnica con
grandes ventajas en lo que
respecta a los compuestos
volatiles por su
versatibilidad, velocidad,
seguridad y sencillez en su
anejo

2.

Sistema de introduccion
de la muestra

Sistema de
| Fi—h_;.:ﬂli:} y
| tratamianto

de datos

Columna y Fase estacionaria

Clatama da Dinnlsietra da Cas Dertasds
>istema de Suministro de Gas Portador

Figura 7-1: Representacion esquemalica de un cromatogralo de gases



Suministro de gases
Bombonas

Regulador de presion

Medidor de Mujo

.-

] Bombona de gas a alta presian

Figura 7-3: Componentes de un sistema de suministro de gas portador.




Suministro de
*Generadores




Eleccion del sistema de inyeccion

1. Inyeccion del destilado " .
de la mueStra E:;m::E #__ Gas portador
2. Inyeccion directa de la —[
Columna
muestra |

3. Espacio de cabeza
4. Inyeccion previa
extraccion en fase
solida.

Desorcion térmica




eccion del sistema de inveccio

cio de cabeza (eleccion en el caso de columnas
e inyeccion directa de vino

v, [ v,

Transdar Le

. ®.
D E |
H

Figuwre 70 Thermaostatting Figure 71 Pressarization
Phase Phase

Figure 72 Injection Phase







2. dinamica

estatica

I Adsorbente
Embolo de lajeringa  —— Tubode Mas fuerte
adsorcion e Adsorbente
. algo mas
fuerte
Lana
Devidrio Adsorbente
silanizado "~ moderado
Aguja que atraviesa el septum —— Gas de purga
—— - ==
Tubo para fijar la fibra — ﬂ
Puerto de
) i inyeccion
Fibra de silice fundida Vial
recubierta de fase estacionaria — portamuestra
ligquida
e/

cion del sistema de in

J

twister




Cromatografia de Gases

Aplicacion en vinos

Componentes Volatiles Mayoritarios

(C.V.M.) | D] |
>l
/)
W Adiciones Fraudulentas

\Gﬁ)ﬁ—a

eEtanal

e Acetato Etilo
Metanol (M.O)
e2-Butanol

e |-Propanol
e[sobutanol

e Alcoholes Amilicos

*Cloropicrina
‘D.E.G.yEG
*D.Halogenados



Tratamientos en vina o en fermentacion

Anomalias Olores y sabores

4
Q Apoyo a la degustacion

e Carbamato de etilo
*Residuos de pesticidas [
eDicarbonato de dimetilo

, > |
 Clorofenoles y anisoles |l

4-ctlfenol y 4-etilguayaco |l
eEstireno

e Alcoholes
*Esteres
eAcidos
*Terpenoles



Cromatografia Liquida
H.P.L.C.

e Técnica para Column
Bomba
compuestos que | de Al Presion H el

tienen un elevado |

Detector Display

punto de ebullicion. ~ ricin por

e Nos permite gran saver 1] [soven §3|iﬁ'5"’ 1 e (@
versatibilidad gracias [oessr|pesmsz] e gauge
a sus detectores miingyesse T T Anaiytica
Complemento a C.G. | T

High pressyre pump |
diffenential detector

towaste ¥ o Xte or

)’B fraction collector
% 21995 CHP
[ P




Cromatografia Liquida
H.P.L.C.

*eAminoacidos - Origen
Uvas eTartarico, malico
*C.Fenolicos - Origen
* Azucares

e Aminoacidos |
Vinos *Aminas biogenas (histamina, putrescina, il
*Acidos Organicos mayoritarios

Conservantes I IS




Cromatografia Liquida
H.P.L.C.

e Ascorbico

eEdulcorantes

Vinos *Compuestos polifenolicos
eColorantes

e Azucares

*Glicerol BN

e Aldehidos Fenolicos
*Escopoletina

eOcratoxina |IEG_ T




Absorcion Atomica l

e Técnica de gre
seguridad. Preparacion
de muestra muy
sencilla al 1gual que su
manejo

* Interés por conocer en F'= 43

el vino los elementos
minerales




A.A de llama
(sensibilidad del orden del mg/1)

Interés por quiebra
Estabilizacion

Tratamientos
/

W

e

Contaminantes

$a.,

e Hierro (M.O)
*Cobre (M.O)
L
* Potasio (M.O)
*Calcio (M.O)
Sodio * Bentonita
(Sodio excedentario) | °Resina

e Arsénico 1



A.A camara de grafito
(sensibilidad del orden del ppb)

=i ;,-"
. Wk !

B ° Plomo (M.O)
B . Cadmio

e Cromo

e Niquel

-




