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Da dove proviene il TCA ?Da dove proviene il TCA ?
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Libreria NIST

STD 2,4,6-TCA

CONFRONTO CON LA LIBRERIACONFRONTO CON LA LIBRERIA
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3800 Saturn

Metodo SPMEMetodo SPME
• 10ml Vino Bianco o Rosso + 2g NaCl agitare in vortex x 15 sec 
• SPME (100µm PDMS) in spazio di testa per 20 min a  30°C
• Iniezione splitless 3 min su Chrompak CP-Sil8-MS 
• CID su m/z 211.9 in Non-resonant 70 Volt Window 5
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RISULTATI SUL VINORISULTATI SUL VINO
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2,4,6-TCA

r2:  0,995376
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Risultati della misura del TCA nei campioni di vino



Tappo A

Tappo B
12 ml Chianti

12 ml Chianti

X 24 h

ANALISI SUL TAPPO ANALISI SUL TAPPO 

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
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RISULTATI SUL VINO ED I “1/2”TAPPIRISULTATI SUL VINO ED I “1/2”TAPPI
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PRECISIONEPRECISIONE

1. CHIANTI + 5ppt TCA 4.1 ppt

2. CHIANTI + 5ppt TCA 3.8 ppt 3.8 pp        0.35    9.3%
3. CHIANTI + 5ppt TCA 3.4 ppt

CAMPIONE TROVATI MEDIA SD RSD
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CONTROLLO DI QUALITA’CONTROLLO DI QUALITA’
TCA NEI TAPPI DI SUGHERO METODO UFFICIALETCA NEI TAPPI DI SUGHERO METODO UFFICIALE

Estrazione
con EsanoAnalisi GC/MS

1 g di sughero
grattato1 sughero 

circa 4g



CONTROLLO DI QUALITA’CONTROLLO DI QUALITA’
TCA NEI TAPPI DI SUGHEROTCA 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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3.36/16 tappi = 0.21 ppt/tappo
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