LUMEX INSTRUMENTS

INSTRUMENTOS ANALITICOS DE LUMEX

Y PROTOCOLOS DE APLICACION
PARA ANALISIS EN ENOLOGIA

SISTEMA DE ELECTROFORESIS CAPILAR CAPEL®-105M

h;mex Instruments esta presente en el mercado de instrumentacion
analitica desde hace mas de 20 afios. Durante este tiempo,
Lumex ha adquirido una amplia experiencia en diferentes campos
de analisis, con especial énfasis en el analisis de alimentos y
bebidas. Este conocimiento nos permite ofrecer los protocolos
mas eficientes y fiables para la determinaciéon de varios
componentes importantes en matrices de alimentos y bebidas.
A continuacion se muestra lo que Lumex ofrece a los laboratorios
enoldgicos
+ Kits con protocolos analiticos detallados, la mayoria de ellos
son Normas Nacionales
« Sistema de electroforesis capilar CAPEL®-105M para
implementar estos protocolos.
La Organizacién Internacional de la Viha y el Vino (OIV)
ha incluido la electroforesis capilar en la lista de métodos
analiticos recomendados para su uso en enologia.
Las siguientes tareas analiticas reales en la industria vinicola
moderna pueden llevarse a cabo usando los desarrollos de
Lumex:
+ Seguridad y control de calidad de la materia prima y los
productos finales.
+ Confirmacién de autenticidad o falsificacion.
+ Control de calidad del agua utilizada para la produccién de
bebidas.
+ Control de procesos de produccién de bebidas
Los protocolos analiticos de Lumex, desarrollados sobre la base
del método de electroforesis capilar, tienen muchas ventajas
comunes a todos ellos, como son:
+ Tiempo de andlisis muy corto, normalmente 4 — 6 min y, en
consecuencia, alto rendimiento.
+ Cuantificacion de numerosos compuestos en un solo analisis.
+ EI método propuesto es muy preciso y altamente confiable
en comparacion con otros métodos analiticos.
» Muy bajo consumo de reactivos, normalmente 3 — 5 ml por dia.
* Pretratamiento de muestra muy simple, normalmente sélo
dilucién y desgasificacion.
+ Coste de analisis muy bajo.
Los siguientes componentes se pueden determinar en vinos,
derivados de vinos, brandy, licores y extractos de madera
utilizando los protocolos analiticos Lumex y el instrumento
CAPEL®-105M:
+ Acidos organicos (tartarico, malico, succinico, citrico,
acético, lactico, formico, oxalico,etc )
+ Aldehidos aromaticos (coniferaldehido, sinapaldehido,
siringaldehido, vanilina)
* Derivados del furfural (furfural, 5-metilfurfural, 5-hidroxi-
metilfurfural)

+ Cationes inorganicos, ya sea en agua utilizada para la
produccién de bebidas o directamente en vino (amonio,
potasio, sodio, magnesio, calcio, hierro, etc.)

* Aniones inorganicos tanto en agua utilizada para la
produccion de bebidas como directamente en vino (cloruro,
bromuro, nitrito, nitrato, sulfato, fluoruro, fosfato)

* Aminas bidgenas (cadaverina, putrescina, histamina,
tiramina)

» Conservantes y antioxidantes (acido sorbico, acido
benzoico, acido ascorbico)

* Aminoacidos

* Azlcares (glucosa, sacarosa, fructosa)

* Colorantes sintéticos

* Pesticidas

A continuacion se dan algunos ejemplos de andlisis reales

CATIONES INORGANICOS Y ANIONES

Los protocolos analiticos de Lumex, incluidos en el Kit de
Analisis Quimico de Cationes y el Kit de Analisis Quimico
de Aniones, sirven para la determinacion de todos los iones
inorganicos mas importantes, ya sea directamente en vino
y brandy o en el agua utilizada para la produccién de bebidas
alcohdlicas. La informacion detallada sobre el contenido de estos
iones es muy importante, ya que ayuda a probar la autenticidad o
falsificacion del producto y puede sefalar alguna desviacion en la
tecnologia de produccion. Ademas, ayuda a estimar la capacidad
del producto final para evitar la precipitacion, prediciendo asi el
tiempo de almacenamiento seguro.

El Kit de Analisis Quimico de Cationes también permite la
determinacion de algunas aminas y dos aminoacidos importantes
simultdneamente con los cationes inorganicos. Especialmente
utiles son las cantidades de aminas bidgenas (putrescina,
cadaverina, histamina y tiramina), porque su presencia revela
desviaciones severas en la tecnologia de produccion e indica el
deterioro del producto.
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Muestra: :.3 4
A - coiac B - cofac (jprecipitacion
Detectados, mg/l: por almacenamiento!)
1 —amonio Detectados, mgll:
2 - potasio (3.46) 5 1 - amonio
3 - sodio " 2-potasio (23.2)
4 — magnesio 3 - sodio
5 — calcio (2.55) 4 — magnesio
2 5 — calcio (21.1)




r25mAU 5|| Muestra: vino tinto
> Detectados, mg/l:
, 1—amonio (21.2)
2 - potasio (1090)
3 - sodio (18)
4 - histamina (0.3)
5 - magnesio (105)
6 — manganeso (0.5)
7 - lisina
8 - arginina 9
9 - calcio (63)
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Muestra: agua del grifo 1

para produccion de !

brandy

Detectados, mg/l:

1 - cloruro (31)

2 - sulfato (35) 3

3 - nitrato(45) !

4~ fluoruro (0.07) J\i’)
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ACIDOS ORGANICOS, ACIDED VOLATIL

El perfil de acidos orgénicos de vinos en diferentes etapas de
su produccion puede ser altamente informativo ya que revela
caracteristicas importantes del proceso tecnoldgico. Fermentacion
alcohdlica, fermentacion malo lactica, maduracién del vino,
contaminacion bacteriana — todos estos procesos pueden ser
estudiados analizando el perfil de acidos organicos. Ademas, es uno
de los criterios mas importantes para la autentificacion del vino.
Lumex ofrece un Kit Andlisis Quimico de acidos organicos con el
protocolo analitico, que da la informacion completa sobre casi todos
los &cidos organicos en apenas 5—6 minutos. El kit también permite la
determinacion simultanea de otros acidos, como los &cidos ascorbico,
benzoico y sérbico.

Dado que la acidez volatil en los vinos puede atribuirse mas del 98%
a la cantidad de acidos acético y formico, este parametro también
puede cuantificarse con este kit simplemente cuantificando los acidos
correspondientes. De este modo, se elimina la larga y laboriosa etapa

de destilacion requerida para el andlisis “clasico” de la acidez volatil.
F mAU

min

Muestra: B - vino tinto de la region
A - vino Rosado de la de Burdeos

region de Burdeos -'-I’» Acidos detectados, mgl:
Acidos detectados, mg/l: 1 - succinico (660)

1 = succinico (470) o 2 - malico (85)

2 - mélico (2200) ) 3 — tartarico (2100)

3 - tartérico (1900) 4 - citrico (49)

4 — citrico (190) | 5-acético (1400) 6

5 - acético (330) 6 — lactico ( 1600
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El protocolo analltlco de Lumex para el anaI|S|s de acldos
organicos ha sido recientemente reconocido por el Comité
de Acreditacién de Francia COFRAC.

AZUCARES

El contenido de azlcares es uno de los parametros enoldgicos
mas importantes. Su nivel en vinos y licores esta regulado por
las normas internacionales. Las tres especies mas importantes
de azucares -glucosa, fructosa y sacarosa- se pueden determinar
en un mismo ensayo utilizando el protocolo analitico de Lumex.
Ademas, se pueden cuantificar otros azUcares como xilosa,
maltosa y lactosa dentro de este protocolo.

- mA

Muestra:
A - Cofiac XO 1
Detectados, g/l:
1 —fructosa (5.2)
2 —glucosa (5.5)

I mAU 7 8 min
Muestra: 1

B - vino dulce Muscat |
Detectados, g/l:

1 —fructosa (18.0)
2 —glucosa (18.6)
3 - sacarosa (0.75)

-

g min

ALDEIDOS AROMATICOS

Los aldehidos aromaticos son componentes no volatiles muy
importantes del brandy, el cofiac, el whisky, el ron, etc. Sus
cantidades en el cofiac pueden servir como criterios de antigiiedad
del producto, ya que su acumulacion se debe al almacenamiento
de los correspondientes alcoholes en barricas de roble. Como
los cuatro aldehidos deben estar siempre presentes en el cofiac
y como la proporcion entre dos de ellos, el siringaldehido y la
vainilina, se sabe que debe estar dentro de cierto rango, este
andlisis ayuda significativamente a identificar falsificaciones.
El protocolo analitico de Lumex permite la determinaciéon de

aldehidos con una sensibilidad mejor que la del método de HPLC.
| 6 mAU

Muestra:
A - cofiac B - brandy falsificado
Detectados: 3 4  Larelacion entre

1 - sinapaldehido

2 - coniferaldehido

3 - siringaldehido

4 —vanillina

La relacion entre
Siringaldehido y
lavaniinaes 31 4 o

Siringaldehido y vanilina
es1:5

W58 7 8 5w nm
Toda la informacion contenida en este folleto es solo indicativa.
Para obtener mas detalles, pongase en contacto con el fabricante
o el distribuidor. El contenido de este documento esté sujeto a

cambios sin previo aviso.

The information and specifications in this publication are subject to change without notice.
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