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1. Introduccio i objectius 2. Analits i mostres 3. Instrumentacio

El vi sempre ha estat molt ben acceptat per la societat per 8 acids organics principals
les seves caracteristiques organoleptiques. Els acids organics Acid tartaric Acid citric
de baix pes molecular en son uns components claus per la Acid malic Acid lactic Detector: UV-Vis (210 nm)
seva qualitat, ja que son indicadors d’estabilitat, vinificacio Acid acétic Acid gluconic
i/o estat de conservacio. Alguns provenen del gra de raim, Acid succinic Acid fumaric
mentre que d’altres dels diferents processos d’elaboracio del 175 mostres distribuides en 2 grups de vins i caves inversa (4.6 x 150 mm ID, 5um mida particula)

Vi. Grup monovarietals: 73 mostres amb 100% de varietats: Fase mobil: H,PO, pH 2,0 J/ACN =95/5 (v/v)
Xarel-lo, Macabeu i Parellada .
Chardonnay e Cabal: 1 mL/min

Instrument HPLC: Agilent 1100 Series

Columna analitica: C,; Zorbax SB-Agq de fase

Els objectius principals d’aquest projecte son:

- Optimitzacié d’'un metode analitic selectiu, rapid, robust i | | LAyl
assequible. Pinot Noir Volum d’injeccié: 10 pL

_ Aplicacié d’analisi per components principals (PCA) Blanc de noirs amb i sense fermentacio malolactica

diagrames de caixa per a determinar els acids organics Grup mescles de varietats: 102 mostres amb diferents % de ,
caracteristics de cada cupatge en mostres de vins i caves. monovarietats. Temperatura: Ambient

Temps per mostra: 12 minuts

4. Metode analitic i validacio

Comparativa de mostres i patrons

Separacio dels acids organics d'estudi PARAMETRE DE VALOR
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5. Diagrames de caixa 6. Analisi per PCA
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7. Conclusions 8. Referencies
El métode analitic optimitzat ha permés la separacid, identificacié i quantificacié dels acids organics majoritaris presents en mostres de vins i escumosos 1. Cacho, J. HPLC-DAD methodology for the quantification of organic
. - : - . s . \ . : . . . acids, furans andspol henols by direct injection of wine samples.
comercials. Els parametres de qualitat confirmen que és un métode selectiu, rapid, robust i assequible respecte els ja existents. °. ._“ \‘p | y J P
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L'analisi multivariant per components principals (PCA) ha aconseguit agrupar satisfactoriament les mostres de vins i escumosos segons les diferents varietats
de raims en funcio del contingut d’acid.

En les mostres de vins s’observa que :

* Els acids malic i lactic no presenten nivells alts ni baixos en les mostres ja que encara no han fet la fermentacié malolactica.

* L'acid succinic no presenta nivells elevats excepte en el cupatge 1, degut a un augment durant la fermentacio alcoholica.

* L'acid gluconic es troba en majors concentracions en varietats de raim negre, a causa de que aquestes es veremen més tard.

En les mostres de cava s’observa que:

* L'acid lactic es troba en menor concentracio en el cupatge 4 ja que no ha fet la fermentaciéo malolactica.

* L'acid succinic presenta nivells majors en cupatges amb varietat chardonnay, per tant, aquest es genera durant els diferents processos d’elaboracio del vi.

* L'acid tartaric es troba a majors nivells en els cupatges de mescles amb diferents monovarietats i diferents graus alcoholics. Aquest fet, es degut a una major
inestabilitat generada per la precipitacié de I'acid en forma de cristalls com a consequiéencia de I’accio insolubilitzant conjunta de I’'alcohol amb el fred.
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