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RESUM

La nostra comarca és una terra on el mon de la vinya i el vi té una gran importancia cultural i
economica.

Ara bé, no tots els vins sén iguals, hi ha diferents varietats de raims i diverses maneres d’elaborar
el vi. Aquests fets impliquen que les begudes resultants tinguin unes caracteristiques Gniques
tant quimicament com sensorialment.

En aquest treball es comparen dos vins blancs i un de negre. Aixd permet, primerament, tractar
les varietats de chardonnay, garnatxa blanca, merlot i cabernet; en segon lloc, estudiar diverses
maneres d’elaboracié; en tercer lloc, analitzar i comparar l'acidesa, l'alcohol, les caracteristiques
cromatiques, la conductivitat, el coure i el ferro, el pH, el dioxid de sofre i la materia reductora; i
finalment analitzar sensorialment el color, I'aroma, i el tast en boca.

Paraules clau: Vinya, vi, analisi quimica, analisi sensorial.

Analysis and chemical and sensory comparison of wines

ABSTRACT

Our county is a land where the world of vinyeards and wine are of great cultural and economic
importance.

However, not all wines are the same, there are different varieties of grapes and diverse ways
of elaborating wine. This implies that the obtained results have unique characteristics both
chemical and sensorial.

For this article, two white and one red wine have been compared. This allows a study of the
varieties Chardonnay, white Grenache, Merlot and Cabernet. It also studies diverse techniques
of elaboration and an analysis and comparison of acidity, alcohol, chromatic characteristics,
conductivity, copper and iron, Ph, sulfur dioxide and reductive matters. Finally, a sensory analysis
of colour, aroma and taste is offered.
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INTRODUCCIO

El Mediterrani és una terra on el mén de la vinya i el vi té una gran importancia
economica i cultural. Concretament, a la meva comarca, I’Alt Emporda, aquesta
activitat economica té més de dos mil anys de tradicio.

Al nostre territori hi ha un gran costum del vi i he pensat que entrar en aquest mén
seria una manera d’endinsar-me en la tradicié del meu pais, familiaritzar-me i
aproximar-me al moén cientific, portant a la practica coneixements adquirits durant
aquest primer any de batxillerat, i, a més a més, iniciar-me en el mon de la recerca
aprenent a utilitzar noves técniques i materials que fins a dia davui em sén
desconegudes.

L'objectiu d'aquest treball és estudiar el procés d'elaboracié del vi, investigar els
seus metodes analitics i finalment fer una comparacié de les begudes examinades.
La meva idea és enfocar el treball basicament en un ambit quimic i centrar-me
principalment en la part practica, fer una analisi de la composicié dels vins. No
obstant aix0, no es pot dur res a la practica, si préeviament no es tenen els
coneixements. Es per aix0, doncs, que primerament faré un estudi bibliografic de
la composici6 i dels metodes analitics d’aquesta beguda. A part daquesta part
d‘analisi empirica, m'agradaria poder dur a terme un tast, és a dir, analitzar el vi
de manera sensorial.

Un altre motiu pel qual he decidit dur a terme aquest treball és perque aquest
Gltim any els meus pares han obert un petit celler artesanal (Celler Cantenys Saba,
situat a Biure d’Emporda) i m'agradaria aportar-hi el meu granet de sorra podent
fer les andlisis quimiques dels vins que elaboren. A partir dels coneixements
teorics que hauré adquirit, analitzaré tres vins procedents de |’Alt Emporda. Dos
d'aquests vins, un blanc del 2013 i un negre del 2012, sén del Celler Cantenys
Saba i el tercer és un altre vi blanc de la collita del 2015 i del celler Maria Pages
de Capmany.

He decidit analitzar i comparar aquests tres vins per aixi poder veure les diferencies
entre un blanc i un negre i les que hi ha entre un vi elaborat en un petit celler de
forma artesanal’ i un que ha estat produit més industrialment.?

Aixi doncs, una vegada finalitzat el treball, hauré descobert els métodes analitics i
sensorials del vi, les diferéncies que hi ha entre vins elaborats en dos tipus diferents
de cellers i les que hi ha entre dos vins elaborats en les mateixes condicions, pero
un de blanc i I'altre negre.

1. Elaboracié principalment manual sense addicié de conservants.
2. Elaboracié principalment amb maquines i amb addicié de conservants.
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OBJECTIUS
La pregunta que es planteja en aquest treball és:
-Quina és la composicid i les diferéncies d'aquesta entre els diferents tipus de vins?

Aquesta prequnta es pot desglossar en els objectius segients:
- Coneixer les varietats viniferes dels vins que s‘analitzaran.

- Conéixer els diversos processos d'elaboracié que s’han sequit per produir els vins
que s'estudien.

- Conéixer la composicié d'aquests.

- Coneixer els metodes d'analisi més utilitzats.

- Analitzar mostres de varietats i processos d'elaboraci¢ diferents.
- Comparar la composicié dels vins analitzats.

HIPOTESIS

- L'analisi dels vins informara de I'estat sanitari del vi i de si és apte per al consum
de manera empirica, perd mitjancant les observacions durant el tast es podria
determinar aproximadament la composicid i I'estat del vi.

- Els vins elaborats artesanalment contindran menys conservants i se’ls faran menys
analitiques, ja que els petits cellers no disposen del material necessari per dur-
les totes a terme.

- Els continguts de ferro i sulfurés variaran molt depenent dels diferents cellers a
causa de les premses utilitzades i de les addicions de conservants.

- El contingut de coure potser és molt elevat, ja que les vinyes es tracten amb
aquest producte i, si el cep I'absorbeix, pot arribar al fruit i conseqiientment al
raim.

241



ROSER CANTENYS SABA

TAULA DE COMPARACIO DELS VINS ANALITZATS

VIBLANC | VIBILANC VI NEGRE
MARIA PAGES CANTENYS SABA
AN'AlISI ACID TARTARIC 6/l 5,625 g/L 6g/L
QUIMICA | pEsa voLATIL 0,29 g/L 0,29 g/L 0,92 g/L
GRAU ALCOHOLIC 11,5% vol 11,9% vol 13,5% vol
CONDUCTIVITAT 1054 pS/cm 1692 pS/cm 2,89mS/cm
iNDEX DE COLOR 0,091 0,154 6,868
FERRO 0,67756 ppm | 2,5928 ppm 1,2334 ppm
(OURE 0 0 0
pH 3,13 3,22 3,78
SOFRE LLIURE 25,6 mg/L 16,63 mg/L 49,92 mg/L
SOFRE TOTAL 69,3 mg/L 27,73 mg/L 99,85 mg/L
ANALISI TONALITAT DEL COLOR Pal-lid Palla Marro
SENSORIAL | \\rensiTaT DEL COLOR | Palid Intens Intens
BRILLANTOR Brillant Brillant Poca brillantor
LIMPIDESA Limpid Cristal-li Limpid
TRANSPERENCIA Transparent Molt transparent
FLUIDESA Fluid Fluid Poc fluid
EFERVESCENCIA Sense Sense Sense
13 IMPRESSIO EN NAS | Plaent Molt agradable Plaent
INTENSITAT Intensa Intensa Intensa
AROMES Fruita madura Serie balsamica, Fusta, acetat d'etil, fumat,
d'esters, especiada | torrat. Serie desters i
i empireumatica empireumatica
1a IMPRESSIO EN BOCA | Fina Plaent Corrent
EQUILIBRI Equilibrat Molt equilibrat Equilibrat
(0S Debil Amb cos Debil
PAS PER BOCA Suau Suau Suau
RETROGUST Suau Intens Intens
SENSACIO FINAL Fresca Molt agradable Fresca
PERSISTENCIA Mitjana Molt llarga Llarga
HARMONIA Rodona Amable Irregular
VALORACIO GLOBAL 7 8 6
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CONCLUSIONS

Una vegada realitzat aquest treball de recerca he arribat a una série de
conclusions que em permeten respondre a la pregunta inicial: “Quina és la
composicid i les diferencies d'aquesta entre els diferents tipus de vins?” i als
seus subapartats.

En primer lloc, pel que fa a les varietats vitiferes, el vi negre és un cupatge de
merlot i cabernet. El blanc d’en Maria Pageés esta fet a partir de chardonnay i el
blanc Cantenys Saba a partir de garnatxa blanca. Totes aquestes varietats viniferes
s6n molt comunes a la zona de I'Emporda. Podem diferenciar els grans de raim de
varietats negres amb els de les blanques, ja que els grans blancs sén fragils, de pell
fina i amb poc index de color, mentre que els negres sén de pell gruixuda, de polpa
ferma i amb molt index de color.

En segon lloc, la diferéncia principal de I'elaboracié d'un vi blanc respecte a un
vi negre és que en els blancs només es du a terme una fermentacid:
I'alcoholica, mentre que en els negres es duen a terme dues fermentacions:
I'alcoholica i la malolactica. A part d'aquesta observacié, també podem destacar
les diferéncies que hi ha entre I'elaboracié d’'un vi fet en un petit celler de forma
artesanal amb la d'un vi elaborat en un celler gran molt equipat. Quan el vi
s'elabora de forma artesanal, no se li afegeix sulfurés lliure, el qual permet
estabilitzar i conservar el vi i, per tant, en no contenir-ne, aquest té més
possibilitats de picar-se, fer-se malbé. Per tant és recomanable no criar-lo gaire
temps en ampolla i criar-lo més en bota. I, a més a més, condiciona el
consumidor, ja que s’ha de beure I'ampolla que obra amb un maxim de 3 dies,
ja que, si no, el vi s'oxida i perd les seves qualitats. Per altra banda, en aquests
petits cellers no es posseeixen maquines automatiques i aixo fa que hi hagi
molts processos que s’hagin de fer manualment, com per exemple barrejar el
vi durant la fermentacié amb un pal de fusta, o altres que no es puquin fer com
una clarificacié devastadora. En canvi, en els cellers més grans, s'afegeix
sulfurés lliure als vins per tal que es conservin més i millor, es fan moltes més
analitiques i més completes durant tot el procés d’elaboracié. A més a més, el
procés d'elaboracio és molt més automatitzat.
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3. Esquema d'elaboracié del vi negre del celler Cantenys Saba.
4. Esquema d'elaboracid vi blanc del celler Maria Pagés.
5. Esquema d’elaboracié del vi blanc del celler Cantenys Saba.
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Pel que fa a la composicié de vins, podem dir que un vi és una dissolucié amb
molts components. Aquesta beguda esta formada basicament per: alcohol, sucres,
acids (tartaric, malic, lactic i succinic), sofre, ferro, glicerol, butilenglicol, nitrogen,
polifenols, antocianines, tanins i gas carbonic.

En aquest treball he fet un estudi teoric de: I'acid tartaric, I'acidesa volatil, el grau
alcoholic, la conductivitat, I'index de color, el ferro, el coure, el pH, el sofre lliure i
total i la materia reductora dels vins. Tot sequit he estudiat els meétodes d'analisi
d'aquests, els quals he portat a la practica i finalment he comparat els resultats
dels tres vins. Les conclusions d'aquest estudi son les que exposo a continuacio:

- ACID TARTIC: és el principal determinant de I'acidesa total i es mesura a partir
d’una valoraci acid-base. La concentracié daquest hauria d’estar entre 4,5-7 g/L.
Per tant, els tres vins analitzats sén optims, ja que les seves quantitats d’acid
tartaric es troben entre 5,6-6 g/L.

- ACIDESA VOLATIL: és el grup determinat per I'acid acétic, el propionic, el butiric i
el sulfuric formats durant la fermentacié o com a conseqiencia d‘alteracions
microbianes i es determina a partir del métode Garcia-Tena. Els vins blancs estan
dintre de la quantitat optima, ja que no superen els 0,55 g/L. A més a més,
podem dir que sén vins de qualitat, ja que la seva acidesa volatil és baixa, de
0,29 g/L. En canvi, I'acidesa volatil del vi negre és molt alta, de 0,92 g/L, supera
els limits establerts, ja que el limit dels negres esta a 0,60 g/L. Aquesta alta
concentracié pot provocar problemes al vi a Ia llarga, ja que fara que es piqui i, a
poc a poc, vindra agre.

+ GRAU ALCOHOLIC: és la quantitat d'alcohol per litre mesurat a partir del metode
ebullioscopic. Els vins blancs tenen menys grau alcoholic que el negre a causa de
la difereéncia de temperatura durant el procés de fermentacio, ja que en els blancs
és més baixa. No obstant aixo, tots tres vins estan dintre dels parametres establerts.

- CONDUCTIVITAT: és la capacitat de transmetre el corrent electric mesurat a partir
de la potenciometria. El vi blanc Maria Pages és el que conté una conductivitat
més baixa, sequidament del blanc Catenys Saba, és a dir, tenen poca concentracié
de sals i els que tenen menys probabilitat de crear posits cristal-lins. Aquests
resultats concorden amb |'elaboracié del vi, ja que durant el procés s’ha dut a
terme una filtracié abans de lI'embotellament per extreure aquests possibles
posits. El vi blanc Maria Pagés és més baix, perqué a part de la filtracié ha dut a
terme un procés d'extraccié de sals en fred, és a dir, ha baixat la temperatura del
vi a 3°C perqué precipitessin les sals i aixi extreure-les facilment en forma de
posit. El vi negre, en canvi, t¢ una conductivitat forca alta, per tant, més
possibilitats de produir posits cristal-lins una vegada embotellat. A diferéncia dels
blancs, durant el procés d’elaboracid, el negre ha estat molt més en contacte amb
la pellofa i aixo fa que hagi adquirit més sals, les quals només han patit un procés
de filtracié, no han estat sotmeses a refrigeraci6 i conseqiientment no han pogut
ser extretes amb tant d’exit com en els blancs i és per aquest motiu que la
conductivitat és més elevada.
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- INDEX DE COLOR: és la intensitat de color d'un vi i es mesura amb un
espectrofotometre. El vi negre té molt més index de color en comparacié dels
altres dos mesurats. Aquest fet es pot observar a simple vista i esta causat per les
antocianines. Durant el procés de fermentacio, es deixa la pellofa d'on s'extreu
aquest compost quimic i a causa del qual s'obté el color. El vi negre analitzat es
podria dir que és un crianca o reserva nou a partir de la seva intensitat, ja que és
molt elevada. El color d'aquest vi és a causa de les antocianines i no a compostos
més estables perque es tracta d’'un vi jove, de 2-3 anys. Es pot observar una
diferencia entre els dos vins blancs. El vi Cantenys Saba té quasi el doble de
concentracié de cada color que el Maria Pagés. El primer té un color blanc daurat,
mentre que el segon té un color blanc palla.

Fe i Cu: s6n elements presents als vins i mesurats a partir del métode atomic. Els
vins analitzats no seran enterbolits pel ferro ni pel coure, ja que contenen
concentracions molt petites daquests materials. Es pot dir que la concentracié de
Cu en els tres vins és quasi nul-la i la bequda que conté una concentracié més gran
de Cu és el Maria Pages. Per tant, el Cu amb el qual es fan els tractaments a les
vinyes no és absorbit per la planta i transportat al fruit. Les quantitats de ferro
també sén escasses. Es pot observar una diferencia important entre un celler i
I'altre. Els vins del celler Cantenys Saba tenen una concentracié de Fe més alta, ja
que s'elaboren de forma més artesanal i s'utilitza una premsa que conté aquest
material. En canvi, el celler Maria Pages disposa de maquinaria d'acer inoxidable
i per aquest motiu els nivells de ferro en el seu vi sén molt més baixos.

pH: és l'acidesa de la beguda i es mesura amb un pH-metre o0 amb paper indicador
(menys precis). Cenyint-se en els resultats del pH-metre es pot observar que els
vins blancs tenen un pH baix, per tant, tenen més color i cos i no sén débils
respecte als bacteris de fermentaci6. En canvi, el vi negre té un pH alt, és a dir,
cal que se'n tingui més cura durant el creixement i la fermentacié daquest i, a més
a més, té menys color i menys cos.

SULFUROS: el sofre és una molécula present en els vins amb diferents propietats
dels quals en destaca l'antioxidant. Aquest el podem mesurar a partir de
valoracions acid-base. Tots els vins estan per sota dels 50 mg/L, que és el maxim
que permet la UE per al sulfurés Iliure, molt per sota dels valors permesos per la
reglamentacio espanyola, com es pot comprovar a la taula comparativa anterior.
El resultat del vi negre és quasi el maxim permes de lliure. Aquest fet pot ser a
causa d'un error de mesura, ja que com que el vi negre és molt fosc, i no s’ha
diluit, el viratge costa molt de detectar i pot ser que s’hagi valorat en excés. El vi
blanc Cantenys Saba conté molt poc sulfurés total, ja que durant el procés
d’elaboracié d’aquest no s'afegeixen sulfits i per aixo el contingut d'aquests és
més baix, conseqilentment, aquest vi és més debil, és a dir, es malmet més
facilment, ja que no té tants agents antioxidants i antibacterians que el
protegeixin.
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- MATERIES REDUCTORES: son els sucres que presenten els vins. Aquestes es
mesuren a partir del Métode de H. Rebelain. En aquest treball no s’ha pogut
analitzar aquest parametre, ja que no he disposat dels reactius necessaris per fer-
ho. Seria bo, doncs, que en un futur es dugués a terme per aixi poder acabar
I'analisi completa dels vins estudiats.

Una vegada feta I'analisi quimica dels vins he dut a terme un tast daquests. Cal
aclarir que eren tres vins molt diferents, aixi que, dbviament, els resultats del tast
seran molt diversos, pero es poden trobar alguns patrons. Durant el tast es poden
diferenciar tres etapes: la fase visual, l'olfactiva i la de boca. En la fase visual, podem
observar que els vins blancs son més fluids i brillants que el negre i que el blanc
del celler Cantenys Saba és més cristal-li i té més intensitat de color. En la segona
fase, la fase nasal, podem percebre que les aromes dels tres sén molt diferents a
causa de les diverses varietats i del pas per bota o no. No obstant aixo, els tres
tenen una intensa aroma i els blancs, en la primera impressio en nas, sén més
plaents. En la darrera fase, la de boca, podem dir que els tres vins tenen una bona
impressid i un suau pas per boca. A més a més, estan ben equilibrats i tenen una
llarga persistencia. Ara bé, el vi negre té un retrogust intens i una harmonia
irreqular causada per I'elevada acidesa volatil causada per la no addicié de sulfurds
lliure i la llarga crianca en bota.

Una vegada dut a terme aquest treball he aconsequit endinsar-me en el mén de
la recerca, que es basa en la curiositat, el voler saber més i el no rendir-se, i també
m’he pogut endinsar, adquirint molts coneixements nous, en el mén de la vinya,
un mén molt gran, interessant i de gran importancia a la nostra terra.
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