
I MICROINQUINANTI NEL VINO: UNA TRAGEDIA NASCOSTA

ORIGINE DI ODORI E SAPORI ANOMALI NEL VINO

SOSTANZE RESPONSABILI DI ODORI E SAPORI ANOMALI NEL VINO (ppb: parti per miliardo)
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Struttura               

 
Analisi del vino

4 mL vino Bianco o Rosso in provetta da 10 ml + 2,4 g NaCl
Estrazione SPME in spazio di testa, 20 min a 25 °C
Analisi GC-MSn

Microrganismi nel sughero (origine microbiologica)

Ambiente cantina (origine esogena)

Lavorazione del tappo (origine tecnologica)

MICRO-ORGANISMI PRECURSORI PRODOTTI

Mucor
Penicillum
Neurospora

Vanillina
Lignina Guaiacolo

Fenoli naturali 2,4,6-TCA

Sughero
Sesquiterpeni

Geosmina
Metilisoborneolo

Streptomyces

Actinomycètes

CromatogrammaCromatogramma degli inquinantidegli inquinanti

Tappo A

Tappo B
12 ml 
Chianti

12 ml Chianti

X 24 h

10 mL + 2g NaCl

10 mL + 2g NaCl

SPME-GC-MS/MS

++ TCA  nel tappo A      problemi nel vino

++ TCA  nel tappo B      inquinamento dall’ambiente

+- TCA nel tappo A e B problemi nel tappo

CONTROLLO DI QUALITA’
TCA NEI TAPPI DI SUGHERO

Barattolo da 500 mL
16 tappi + 350 mL vino

X 24 h 10 mL + 2g NaCl

SPME-GC-MS/MS
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SensibilitSensibilitàà per il per il TricloroanisoloTricloroanisolo (TCA)(TCA)

La ricerca degli “inquinanti” nel vino viene 
eseguita con un metodo analitico veloce ed 
estremamente sensibile

Abbiamo sviluppato un metodo di 
analisi SPME-GC-MS per il controllo 

di qualità dei tappi di sughero
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ANALISI SUL TAPPO Dall’analisi delle due metà del tappo 
è possibile risalire all’origine del

microinquinante
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