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Causas, efectos y mecanismos de control






	El pasado 15 de enero se celebró con gran éxito de asistencia y contenidos el I Encuentro Enológico Anisoles y Brettanomyces, organizado por la Fundación para la Cultura del Vino, bajo la presidencia de Julián Chivite López.

Durante la jornada se presentaron diversas ponencias y talleres de análisis sensorial entre las que destacó Los Anisoles y Brettanomyces en la industria vinícola por el Dr. Pascal Chatonnet, Director de I+D del laboratorio Excell.

LOS ANISOLES

Se han descrito tres tipos de anisoles en enología: el Tricloroanisol (TCA), el Tetracloroanisol (TeCA) y el Pentacloroanisol (PCA). A nivel sensorial, el TCA en disoluciones acuosas se detecta en el nivel de 0,3 a 0,03 nanogramos/litro, mientras que en un vino tinto es necesario que esté entre 2 y 5 ng/l. El límite de detección en vinos espumosos es de 1 a 1,5 ng/l (el CO2 , y la baja concentración de taninos de estos vinos hacen que sea más fácil su detección). A mayor concentración de taninos y mayor grado alcohólico de los vinos, más difícil es la detección de los anisoles.

La acción de los anisoles sobre el vino es la eliminación de los aromas frutales de estos, dando un aroma característico a polvo en el caso de los TCA y a humedad en los TeCA.

Cuanto más se oxigena el vino sus sensaciones organolépticas aumentan.

En el taller de análisis sensorial, sobre un 20% de los asistentes lo detectó en un vino tinto de 10,85% de alcohol, a una concentración de 5 ng/l.

El TeCA, a nivel sensorial se detecta en agua a 4 ng/l , mientras que en un vino tinto es necesario que esté entre 10 y 15 ng/l. El límite de detección en vinos espumosos es de 4 a 5 ng/l. 

Los anisoles tienen origen microbiano, siendo necesaria la existencia de un precursor, los policlorofenoles. Los hongos reaccionan ante estos y producen los anisoles, que son el mecanismo de defensa de los hongos ante los policlorofenoles. Estos compuestos proceden principalmente de insecticidas, fungicidas, productos de limpieza y desinfección de la bodega u otros pesticidas llegados a través del mosto. Por lo tanto pueden proceder del mosto o estar en la bodega o aledaños y depositarse sobre la materia orgánica de la bodega (barricas, maderas, cartones, etc.), produciéndose los anisoles. 

En algunas ocasiones están en los corchos y contaminan directamente al vino. Esto se produce entre el 3 y 6 mes en el que el vino esta en contacto con el corcho, llegando a su máximo entre los 10 y 12 meses. Una vez en el vino, la bentonita y otros compuestos de la vinificación los fijan y no se eliminan.

Hay que tener muy en cuenta que pueden estar en el aire y pueden migrar de unas partes de la bodega a otras, ya que la humedad relativa y la temperatura de la bodega son un ambiente propicio para su desarrollo, especialmente cuando la humedad relativa es superior a un 85%.

Uno de los principales focos son las maderas de las vigas o de la decoración, al poder estar tratadas con fungicidas, con clorofenoles, etc., pero también pueden proceder de pinturas, barnices, plásticos, e incluso del agua que se utiliza en la bodega, por lo que hay que tener mucho cuidado y analizarla y depurarla en las zonas en que se den operaciones de alto riesgo, como son la zona de limpieza de barricas, línea de embotellado y los humidificadores de la bodega.

Los TCA han sido detectados en otros productos alimenticios como el pollo, el café, cacahuetes, etc. por lo que en la industria alimentaria ya se conoce este problema.

Además de los policlorofenoles, pueden servir de precursores los bromofenoles, produciéndose Tribromofenoles (TBA). A nivel sensorial, en agua se detecta a 0,08-0,3 ng/l, mientras que en un vino tinto es necesario que esté 8 ng/l, y los yodofenoles, que actúan de forma parecida y se encuentran en estudio.

En el taller de análisis sensorial, sobre un 25% de los asistentes lo detectó en un vino tinto de 10,85% de alcohol, a una concentración de 10 ng/l.


CONTAMINACIÓN POR BRETTANOMYCES

Este tipo de contaminación se da únicamente en los vinos tintos, y es provocada por un grupo de compuestos, los etilfenoles, de los cuales dos moléculas son las principales en este tipo de contaminación: el 4-etilguaiacol, muy fácil de detectar a nivel sensorial en concentraciones bajas de 47 ng/l, y el 4-etilfenol, que se detecta a partir de 440 ng/l. Los efectos son unos aromas a cuadra y a cueros en el 4-etilfenol, mientras que en el 4-etilguaiacol son una mezcla de los anteriores con amoniaco (orina).

En el taller de análisis sensorial, sobre un 50% de los asistentes detectó el 4-etilguaiacol en un vino tinto de 10,85% de alcohol, a una concentración de 500 micras/l, mientras que el 4-etilfenol, fue detectado por un 70% en una concentración de 2.000 micras/l.

Esta contaminación se produce por el desarrollo de unas levaduras del género Brettanomyces (o en su forma esporógena Dekkeras) que degrada los fenoles y produce el etilfenol. También existen algunas bacterias lácticas que pueden producir este fenómeno, pero su importancia es mínima ya que los taninos las inhiben, por lo que la gran responsable de estos aromas son las Brettanomyces.

Uno de los focos más importantes son los orujos, tanto los que se almacenan temporalmente como los que se sitúan en destilerías cercanas.

Para que se pueda dar este fenómeno es necesario que el vino esté en barrica y que posea azucares reductores, siendo la época de mayor desarrollo el verano.

Para evitar los ataques de las Brettanomyces es necesario una buena limpieza de las barricas, con un mínimo de 5 minutos con vapor de agua a más de 85 ºC, para que el calor penetre en los primeros milímetros de las duelas. Ya que estas levaduras están en la practica totalidad de las bodegas, la cuestión es controlar su crecimiento, especialmente en verano que es cuando más se desarrollan, sobre todo en vinos con azucares residuales y un pH alto.

Otras ponencias fueron: Origen y biosíntesis del TCA en el corcho, Control de calidad y soluciones industriales aplicables a la contaminación por anisoles, Método ROSA de reducción de TCA en el tapón de corcho, Influencia organoléptica del tostado y tamaño de grano de la barrica en la crianza de vinos, con su taller sensorial donde se cataron vinos de diferentes tipos de barrica.

En vistas de la gran cantidad de personas interesadas en el Encuentro que no pudieron asistir por ser un espacio limitado (pudieron asistir 203 personas), se espera poder realizar una repetición de este encuentro en el mes de abril.


