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GUIA BASICA DE BONES PRACTIQUES ENOLOGIQUES PER
LIMITAR AL MAXIM LA PRESENCIA D’OCRATOXINA “A” EN
ELS PRODUCTES DERIVATS DE LA VINYA

Nota: Aquest escrit recull les linies directrius del document provisional que amb el titol “Codi de bones
practiques vitivinicoles per limitar al maxim la preséncia d’ocratoxina A en els productes derivats
de la vinya” esta elaborant 'Organitzacié Internacional de la Vinya i el Vi (OIV), i que no representa, pel
moment, una posicio oficial per part d’aquest organisme. No obstant, pel seu interés i amb 'autoritzacié de
I'OlV, s’ha adaptat i orientat a I'especificitat productiva catalana i espanyola en general, contribuint
d’aquesta manera a la qualitat integral dels productes vitivinicoles.

INTRODUCCIO

La preséncia d’Ocratoxina A (OTA) en els productes vitivinicoles és
consequencia de la desenvolupament del fong Aspergillus carbonarius al raim,
especialment implantat quan existeix una deficient proteccié fitosanitaria i
ferides en les baies (veure fotografies adjuntes).

Fig1. Raims afectats per Aspergillus sp.

Totes les indicacions relatives a la formacié del viticultor, implantacio de la
vinya, material vegetal, técniques de conreu, i proteccié fitosanitaria que venen
recollides en el document “Guia basica de bones practiques viticoles per a
minimitzar la preséncia d’Ocraroxina A als productes vitivinicoles”, han de
ser considerades com la millor prevencié de 'OTA.

En les regions on les condicions climatiques son favorables a la formacio
d’OTA en els productes de la vinya, per tal de vetllar les condicions qualitatives



integrals de la verema, es recomana aplicar les mesures preventives i
pal-liatives seguents:

INTERVENCIONS EN LA VEREMA

Sols una verema sana pot ser destinada al consum huma, sense risc de pérdua
de qualitat i sense problemes de seguretat alimentaria per als consumidors.

La data de la verema ha de ser fixada tenint en compte el grau de maduresa
del raim, el seu nivell sanitari, la previsi6 meteorologica i el risc d’atac dels
fongs productors d’'OTA. En zones de risc elevat es recomana avangar la data
de verema.

Quan el raim estigui contaminat d’'una manera general pel fong,
e no ha de ser utilitzat pel consum huma, ni com a raim de taula, ni com a
pansa, ni transformar-se per I'elaboraciéo de most concentrat, suc de raim,
vi 0 vinagre.
e el seu Us hauria de limitar-se a la transformacio6 per a la destil-lacié.

Produccioé de panses i de raim pansificat

Es recomanable, per a la produccié destinada a I'obtencié de panses i raim
pansificat amb desti a I'elaboracio6 de vi, prendre les precaucions seguents:

o Assegurar la higiene dels recipients destinats a la verema i/o a I'assecat
del raim.

o Ultilitzar sols el raim que no hagi sofert danys per insectes ni estigui
contaminat per fongs ni floridures; o bé, seleccionar el raim eliminant els
grans o la part afectada.

e Collocar els raims a assecar o a pansificar en una sola capa, evitant la
sobreposicié d’aquests.

« Afavorir 'assecat progressiu i uniforme de totes les parts del raim.

e Prendre les mesures necessaries per evitar la preséncia de mosques o
drosofiles.

o Per I'assecat a laire lliure, es recomana efectuar aquest en condicions de
bona ventilacio, cobrint els raims durant la nit per evitar la condensacié de
la humitat.

Raims per a vinificacio

En cas de verema moderadament contaminada per A. carbonarius, i destinada
a la produccio de vi, es recomanen les accions seguents:

o Els raims contaminats per fongs (en particular fongs negres), s’han
d’eliminar manualment abans de la verema i/o en les taules de seleccio.



« El raim collit ha de ser transportat al celler, el més rapidament possible,
per evitar les llargues esperes, sobretot per al cas de raims amb una
important proporcié de suc.

« Es important netejar bé els recipients amb aigua potable a pressio,
després de cada transport.

Fig2. Remolc Fig3. Taula seleccid

INTERVENCIONS EN EL CELLER

Operacions prefermentatives

o« Cas de la verema mecanica, s’ha de fer un sulfitat apropiat o altres
tecniques preventives per evitar una fermentacio rapida i incontrolada.

o Avaluar per a la vinificacié en blanc, la conveniéncia de I'aixafat.

« Evitar la maceracié de la pellofa o bé practicar una maceracio curta, o una
vinificacié en rosat, per al raim negre.

o Adaptar el nivell de premsat a I'estat sanitari del raim, amb cicles curts i
pressions moderades. Evitar I'us de premses continues.

o Evitar I'is d’enzims pectolitics per a les operacions de desfangat o de
maceracio. Es recomanen els sistemes de clarificacid rapida del most:
filtracio al buit, centrifugacio o flotacié.

o Evitar els tractaments d’escalfament de la verema i les maceracions
intenses i perllongades.

Operacions fermentatives

« Es preferible realitzar un tractament preventiu amb una dosi moderada de
carb6 enologic en la clarificacio del most o durant la fermentacié, en
comptes d’una dosi superior en el vi ja elaborat, segons el que indica la
legislacié vigent.

e Per a les fermentacions alcohodliques o malolactiques, utilitzar els llevats o
bacteris que puguin tenir propietats adsorbents per a 'OTA. Assegurar-se
que aquestes propietats estiguin garantides per estudis cientifics.




L’efectivitat de I'is d’aquests materials permet solament una disminucio
parcial del contingut d’OTA.

o S’aconsella trafegar el més rapidament possible després de la
fermentacio.

Operacions de clarificacié i crianca

o Els llevats secs actius, les escorces de llevats o els llevats inactivats
poden ajudar a reduir el nivell OTA, encara que la seva efectivitat també
és parcial i variable.

e La crianga sobre lies pot ajudar a disminuir un cert nivell d’OTA, perd
s’han d’avaluar els riscos que aquesta tecnica pot tenir respecte a la
qualitat organoléptica dels vins.

o Els productes de clarificacié actuals, tenen nivells d’eficacia variables
sobre la reducci6 del contingut d’OTA. D’aquests es coneix que:

- el gel de silice associat amb gelatina permet una reduccio
apreciable.

- el carbo enoldgic, autoritzat unicament per a la vinificacié en blanc (o
amb caracter experimental subjecte al Reglament 1622/2000, en els
vins negres), és el més eficag, arribant a eliminar quasi la totalitat
d'OTA.

o En qualsevol cas i abans de 'is de qualsevol clarificant, 'endleg ha de:

- recaptar informacio sobre I'eficacia del producte a emprar i sobre la
tecnologia d’aplicacié.

- fer assaigs amb diferents dosis, per tal de conéixer les repercussions
sensorials i establir la dosi d’aplicacio.

CONCLUSIO

Les mesures preventives s’efectuen, essencialment, a la vinya. Les mesures
preses al celler son unicament pal-liatives o estrictament correctives.

Aquestes recomanacions es basen en coneixements actuals i es posaran al dia
en funcié de nous resultats de la investigacié cientifica.

Informacions addicionals

1. Els continguts maxims d’Ocratoxina A, a partir de la verema de 2005
(Reglament CE n° 123/2005 de 26 de gener de 2005) son els seglients:

Panses (panses de Corint, sultanes i altres varietats de panses): 10.0
ug/L (0,01 mg/L)

- Vi (negre, blanc i rosat): 2,0 ug/L (0,002 mg/L)

- Suc de raim, ingredients de suc de raim en altres begudes, inclos el
néctar de fruita i el suc de raim concentrat reconstituit: 2,0 ug/L
(0,002 mg/L)

- Most de raim i most de raim concentrat reconstituit, destinats al
consum huma directe: 2,0 ug/L (0,002 mg/L)



2. Quan el risc de contaminaci6é sigui significatiu, és convenient analitzar el
contingut d’OTA en els mostos i vins abans de la seva comercialitzacio.

3. La reglamentacié pels tractaments enologics autoritzats en el sector
vitivinicola venen recollits en el Rto (CE) n° 1622/2000 i posteriors
actualitzacions, aixi com en la normativa de I'OlV

4. Per a més informacié podeu posar-vos en contacte amb: Santiago Minguez,
(INCAVI): incavi.vilafranca@gencat.net

Vilafranca del Penedés, agost de 2005
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