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Deswaaones Organoleptlcas atribuidas

Rl|m sentate de Cevagoe expone los resultados dlel estudio

n este trabajo abordamos las desviacio-

nes organolépticas atribuidas al tap6n

de corcho, y en particular el control
v el dominio de los cloroanisoles en el sector
corchero.

Varias moléculas estin en el origen de la
aparicién de gustos en los vinos. En el cuadro
que aparece en esta pagina se agrupan algunas
desviaciones organolépticas que pueden encon-
trarse en el vino y sus respectivas moléculas res-
ponsables. (Ver cuadro)

Preblemética de los cloroanisoles

El tap6n de corcho acompafia la evolucién ar-
moniosa del vino y estd indiscutiblemente liga-
do a la conservacion del vino y a la preservacién
de su calidad. Sélo €l permite la coservacién y la
evolucién de la calidad aromética y organolépti-
ca de sus vinos.

Los cloroanisoles se conocen desde hace
tiempo por ser los responsables de olores inten-
sos a “moho” en el vino, en el corcho y en otros
muchos productos.

Existe una gran variedad de derivados en
funcién de la sustitucién clorada del anillo ben-
cénico. El 2,3,6-tricloroanisol es seguramente
uno de los cloroanisoles més odorifero, pero en-
tre cloroanisoles identificables en el vino, el 2,4,
6-tricloroanisol (TCA) y el 2,3,4,6-tetracolora-
nisol (2,3,4,6-TeCA) son aquellos que poseen el
olor mds intenso y los niveles de percepcién mas
bajos. El pentacloroanisol (PCA) es mucho me-
nos odorifero que el resto de los cloroanisoles.

Los cloroanisoles provienen de la metilacién
de los clorofenoles correspondientes, muy utili-
zados en el pasado como insecticidas en el tra-
tamiento de la madera, pero que pueden tener
otros origenes. Esta reaccién la realizan bioqui-

micamente un gran nimero de micro-
organismos y en particular de hongos.

El anélisis de los cloroanisoles
transferibles del tapén de corcho ha-
cia el vino constituye para las corche-
ras una herramienta de control rapi-
da y fiable de los cierres importados o
de los lotes de tapones parevia expe-
dicién. De igual manera, para las bo-
degas el anélisis de los cierres previo
al embotellado resulta muy importante para po-
der protegerse del problema del “gusto a corcho”
en sus vinos.

Métodos de cuantificacion
Para la cuantificacién de los cloroanisoles exis-
ten dos métodos.

El primero es la cuantificacién de los
cloroanisoles y de los clorofenoles totales. Se
realiza una extraccién liquido sélido sobre una
muestra del triturado homogeneizado de los
tapones a analizar. Los cloroanisoles se analizan
sobre un extracto concentrado sin modificacién
quimica.

Los clorofenoles se analizan sobre un ex-
tracto concentrado tras una reaccién de aceti-
lacién con anhidrido acético y purificacién del
derivado por extraccién en fase sélida (SPE)
sobre un cartucho de silice.

Los diferentes extractos obtenidos se anali-
zan por cromatografia gaseosa con deteccidn de
captura de electrones (ECD).

El segundo método es la cuantificacién de
los cloroanisoles transferibles. Los tapones de
corcho se maceran en un liquido de macera-
cién (vino o solucién hidroalcohdlica). Después
se prepara para su andlisis por micro extraccién

Jean-Michel Riboulet; Luiz A.
Reis Alves; Nerea Urreizti.

Cevaqoe, Laboratorio de
Andlisis Agro-Alimentario.

en fase sélida (SPME). El andlisis SPME consiste
en absorber los compuestos a analizar sobre
una fibra especifica, seguida de una desorcién
térmica en el inyector del cromatdgrafo en fase
gaseosa. La cuantificacidn la realiza un detector
de masa (MS) o uno de captura de electrones
(ECD).

Objetivos del control de calidad
Para prevenir la presencia en el vino de gustos
adjudicados al tap6n de corcho, resulta conve-
niente un control de calidad de los lotes de los
tapones previo al embotellado.

Los andlisis por SPME son una herramienta
indispensable para evidenciar la existencia de
problemas y determinar sus causas.

Validacion de los resuitados de los controles
Con objeto de validar la cuantificacién del
2,4,6-tricloroanisol (2,4,6-TCA) transferible por
SPME-GC en las muestras de macerado de ta-
pones de corcho, el servicio Interlab de Cevaqoe
Portugal ha organizado una cadena de compa-
racién de resultados entre laboratorios para la
determinacién de este pardmetro.

La participacién en esta cadena permite a
cada laboratorio participante efectuar un con-
trol de calidad externo y aumentar de este modo
la fiabilidad de sus resultados.

El conjunto del sector ligado directa o indi-
rectamente al vino y a los tapones de corcho, ha
mostrado con creces su interés por esta necesa-
ria iniciativa.

A dfa de hoy, la cadena de andlisis Interlab
para la cuantificacion del 2,4,6-TCA transferible
cuenta con 21 laboratorios de seis pafses (Portu-
gal, Espafia, Francia, Italia, Chile y Sudéfrica).

CEVAQOE

DESCRIPTORES

MOLECULAS

Moho, bouchon
Animale, écurie
Champignon, sous-bois
Réduit

Cloroanisol, bromoanisol, MIB, geosmina, cresoles, ...
Fenoles voldtiles, guaiacol
1-octano-3-ol, 1-octano-3-ona

Azufres voldtiles

Fuente: Cevaqoe
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Conviene considerar que los cloroanisoles y
los clorofenoles estdn presentes en todas partes y
que la nocién de “ausencia” no tiene fundamento
en los tapones de corcho, ni en ninguna matriz
natural. Todos los técnicos de los sectores del
corcho y del vino estdn de acuerdo en que un
Control de calidad de los lotes de tapones de
corcho, previo taponado, resulta importante.

g .

In this article, Cevaqoe Laboratories describe the
variations in the organoleptic properties associa-
ted with cork bottle stoppers, and in particular,
the control of chloroanisol proliferation. However,
company scientists continue to confirm that cork
stoppers “accompany the harmonious evolution
of wines and are undisputedly associated with
the conservation of wine and the preservation of
quality” and furthermore “cork stoppers are the
only products that permit the conservation and
evolution of organoleptic and aromatic quality of
wine” The study carried out is centred on the chlo-
roanisoles which have been known for some time
as being the substances that create intense musty
smells in wines, corks and many other products,

Con un control de calidad adecuado es posible
evidenciar, con el minimo error posible, los lotes
de tapones susceptibles de presentar aquellos
riesgos que no sean los puntuales ligados a uno
u otro tapén de corcho aislado.

Contamos con dos métodos de cuantifica-
cién. La de los cloroanisoles/clorofenoles totales
(CA/CEF) y la de cloroanisoles transferibles por

SPME.

La cuantificacién de CA y DF totales sobre
un granulado de tapones de corcho no tiene en
cuenta Ja realidad de la utilizacién de los cierres
y concluye a partir de una hipdtesis sobre la
migracién del 2,4,6-TCA.

Sin embargo, este método de cuantificacién
de CA/CF permite sacar conclusiones, sobre
las contaminaciones acaecidas, que sirven en
investigaciones sobre botellas que presentan
desérdenes organolépticos.

El andlisis de los cloroanisoles por SPME es
la via retenida para la elaboracién de las normas
(ISO, UNE, AFENOR) y est4 relacionada con la
funcionalidad de los tapones de corcho.

Por dltimo, habrd que confrontar los resul-
tados obtenidos y validados con la definicién
del nivel de riesgo aceptable o no.

Es decir, habré que definir la frecuencia de

Tapones de corcho,

tapones de cocho potencialmente generadores de
desdrdenes, a partir de la cual el lote es aceptado
o rechazado, sabiendo que la heterogeneidad del
lote y el tamafio de la muestra van a influir direc-
tamente sobre la decisién. B
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LABORATORIO CEVAQOE

DIRECCION: CEVAQOE, Laboratérlo de Andlises A

gro-Alimentar Lda.

Rua dos Eucaliptos n° 9 - 4535-311 Pagos de Brandao - Portugal

El laboratorio CEVAQOE, aporta a los
profesionales de la vifia y el vino, y al
sector corchero su experiencia y sus
COMPETENCIAS técnicas.

VARIEDAD DE ANALISIS :

** INDUSTRIA DEL CORCHO :

- Controles fisicos de tapones de corcho.
- Controles de calidad sobre los tapones
de corcho mediante la cuantificacion de
los cloroanisoles susceptibles de ser
cedidos al vino.

- Tests sensoriales de tapones de corcho.

** SECTOR DEL VINO :
+ Analisls medioambientales :
- Aerocontaminacion de bodegas a partir

de productos de tratamiento de la madera.
- Contaminaciones del vino (contacto
directo/aerocontaminacion).

+ Andlisis de mostos, vinos, aguar-
dientes,...:

- Perfiles arométicos de vinos.

- Constituyentes naturales del vino.

- Desviaciones organoiépticas : blisqueda
y caracterizacion de defectos del vino
tipo (moho, tetroso, animal, ...).

- Migraciones al vino de contaminantes
contenidos en los envases y/o embalajes.

*k SEGURIDAD ALIMENTARIA :

- micotoxinas (ocratoxina A, patulina,...)
- pesticidas

- carbamato de etilo, aminas bidgenas,
HPA,...

UN EQUIPO Y UNOS MEDIOS TECNICOS
ASUSERVICIO:

+Equipo:

El equipo esta constituido por analistas
especializados en numerosos campos
de aplicacion.
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+ Equipamiento :

- Un material analitico dotado con las
ultimas innovaciones tecnoldgicas.

- Métodos analiticos constantemente
mejorados y contrastados mediante tests
comparativos interlaboratorios.

+ Investigacién y desarrollo :

- Desarrollo constante de nuevas
prestaciones analticas.

+Independencia :
CEVAQOE es una entidad privada e
Independiente con un compromiso de
IMPARCIALIDAD y CONFIDENCIALIDAD
de los andlisis.

OBJETIVO : LA PLENA SATISFACCION
DE NUESTROS CLIENTES

Nuestros métodos punteros y nuestro
equipo nos pemmiten mantener plazos
de entrega de resultados cortos.
Gracias a la importante automatizacion
de nuestras sistemas de analisis,
podemos ofrecer a nuestros clientes
precios competitivos.



