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1. LA CALIDAD DEL VINO - Sin defectos organolépticos:

Conseguir que los productos elaborados sean inocuos para la salud de las
personas es el objetivo mas importante de toda industria alimentaria, pero
en el caso de las bodegas ademds hay otro objetivo de gran valor
econdémico y de imagen.

Las  desviaciones  organolépticas indeseadas  producidas  por
microorganismos y sus metabolitos como bacterias, hongos, levaduras y

biofilm pueden arruinar una partida de producto y crear importantes P a3

P . ] . -y

pérdidas econdmicas y de imagen a la bodega. —
1@ y

Por lo tanto, potenciar el concepto de “Prevencion e higiene” es una

estrategia acertada, ya que una vez que se ha instalado la contaminacion en la bodega es mas dificil erradicarla. Las
bodegas con mohos, pueden parecer auténticas, pero no nos engaiiemos, en realidad son también peligrosas para la
calidad del vino.

La prevencion se debe hacer a través de una mirada critica y con sentido holistico de todo el proceso de transformacion
del vino. La prevencién debe iniciarse ya en la recepcién de la materia prima, pues la pruina de la uva trae adheridas
bacterias, levaduras y mohos, que pasan al proceso de elaboracion. No hay que olvidar que ademas el mosto, como
medio rico en nutrientes, e incluso el vino en menor medida, favorecen la aparicidn de microorganismos. Por ultimo, es
necesario controlar las fermentaciones alcohdlicas y malolacticas, hasta su embotellado.

Por tanto, para el empefio en la prevencién e higiene es necesario utilizar unas Buenas Practicas de Manipulacion y
Elaboracion (BPME), controlar la humedad, temperatura, ventilacién y contaminacion ambiental de hongos Aspergillus,
Botrytis, Penicillium, algunas bacterias y otros microorganismos.

Conviene poner atencion en el ambiente de las zonas subterraneas de barrica, las de guarda y especialmente la del
embotellado. Hay que tener en cuenta dénde se originan los diferentes microorganismos, como se transmiten,
desarrollan y qué riesgos producen, identificando todos los peligros, puntos criticos, medidas de control y soluciones.
Resumiendo, se hace necesario implantar un Sistema APPCC de analisis de peligros y puntos criticos de control,
adecuado a cada bodega en particular, para controlar no sélo los riesgos para la salud, sino para conseguir la
excelencia en la calidad.

Un nuevo concepto de mejora

Dentro de todo este contexto de Prevencion y Holistica, hemos introducido un nuevo protagonista ciertamente ignorado
hasta ahora, las superficies, que nos pueden ayudar satisfactoriamente a evitar defectos organolépticos indeseados en
el vino, a reducir la contaminacion cruzada, y por lo tanto la contaminacién de superficies y la contaminacién ambiental.
Las superficies destacables en el entorno de una bodega son:

e Elementos de transporte de materia prima,

e Paredes, techos, suelos y pavimentos,

e Instalaciones, insumos y maquinas,

e Interior de depdsitos de producto,

e Exteriores de barricas, botelleros, bins,

e  Estructuras de madera y metalicas, tuberias, metal...

De hecho, casi la totalidad de las superficies de una bodega son susceptibles de actuar como reservorios de
microorganismos, que a su vez pueden actuar como vectores de riesgo de contaminacidn del ambiente y del producto.

El complejo ambiente de la bodega

El ambiente de la bodega no es estéril, sino que esta plagado por una gran diversidad de microorganismos. Se sabe que
buena parte de los contaminantes bioldgicos, se trasmiten a través del aire de la bodega (bioaerosoles) que por efecto
de las corrientes y la gravedad se depositan en toda clase de superficies. El aire no es un medio que permita su
desarrollo, solo es un medio de transporte, pero cuando llegan a las superficies, estas se transforman en reservorios,
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donde ademas en funcién de las condiciones de humedad, pH y nutrientes,
los microrganismos pueden anidar, multiplicarse y generar multiples
riesgos organolépticos.

Los microrganismos introducidos con la uva, insectos, incluso los del
proceso de vinificacion, se adaptan al habitat de la bodega y crean
contaminaciones cruzadas con los que ya existian en el ambiente,
expandiéndose en superficies de paredes, techos, pavimentos, materiales,
instalaciones, tuberias, maquinaria y equipos, toneleria, etc.

Hay que considerar también la morfologia de cada bodega, las variaciones de temperatura, humedad y ventilacién. Las
areas con mucha humedad y poca ventilacion como son usualmente las salas subterraneas de barricas son proclives a la
aparicion de mohos, con lo que su presencia, si no se toman las medidas adecuadas, se puede hacer permanente,
generando problemas crénicos.

Las mediciones de aire ambiente por aerobiocolectores y superficies nos daran la pauta de donde incidir para reducir los
riesgos contaminantes. La proteccidén de las superficies y por tanto del ambiente ayudaran a limitar los riesgos que

ocasionan problemas.

Defectos organolépticos

A continuacion, detallamos algunos de los defectos organolépticos originados por microorganismos, cdmo se producen,
y soluciones disponibles para enfrentar o reducir estos riesgos

7

< Olory gusto a corcho. Contaminacién del vino por haloanisoles. TCA.

Este es uno de los problemas mas importantes al que se enfrentan todas las bodegas y a pesar de los adelantos
tecnoldgicos todavia persiste. Aunque tradicionalmente se ha asociado este problema al corcho, se ha hecho
evidente que la mayor parte de estos problemas son producidos por la contaminacion ambiental de las
bodegas.

En Europa, se usaron masivamente durante décadas, diversos pesticidas en agricultura para combatir plagas de
mohos y otros microorganismos, y a consecuencia de su baja biodegradabilidad, fueron prohibidos, pero
todavia persisten en bajas concentraciones, en el agua red, industria y medioambiente.

La combinacion entre mohos filamentosos existentes en las bodegas, y la intrusién de estos restos de
pesticidas a bajas dosis desde el ambiente exterior y de la bodega, desata un complejo mecanismo de defensa
en el hongo, que genera uno de los contaminantes mds temidos en bodegas, el tricloroanisol TCA que causa el
olor y gusto a corcho. El nivel de percepcion es muy bajo, produciendo el problema a partir de 5 ng/L.

La siguiente tabla facilitada por los laboratorios Dolmar Living Innovation, indica limites de aceptabilidad, de
control y de riesgo de contaminacidn de precursores, y anisoles para el sector del vino:

Compuesto Correcto A controlar Riesg.o de- ,
Contaminacion
Tricloroanisoles / Tribromoanisoles <1ng/l 1-5 ng/I >5ng/I
Triclorofenoles / Tribromofenoles <10 ng/l 10-20 ng/I >20ng/|
Tetracloroanisoles / Tetrabromoanisoles <10 ng/! 10 -100 ng/! >100 ng/I
Tetraclorofenoles / Tetrabromofenoles <10 ng/ 10 -100 ng/! >100 ng/I
Pentacloroanisol / Pentabromoanisol <100 ng/I 100 —1.000 ng/I >1.000 ng/I
Pentaclorofenol / Pentabromofenol <100 ng/I 100 —1.000 ng/| >1.000 ng/I

7

% Olores a sudor animal.

Son debidos a algunas cepas de bacterias Lactobacillos y Pediococcus pero sobre todo a levaduras del tipo
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Brettanomyces/Dekkera pueden entrar en bodega con la materia prima, se instalan en diferentes lugares y
contaminan depdsitos de hormigdn, salas subterraneas de barricas y al vino. No se detecta facilmente debido a
su bajo nivel de percepcion organoléptica de tan solo 2 ug/l. por lo que la prevencién y la higienizacién de
superficies y ambiente es la solucién mas adecuada.

7

< Aroma de petrdleo, fuel, alcanfor.

Se debe a la aparicién de TDA que en presencia de determinadas levaduras y bacterias degradan los carotenos
de la uva. Su nivel de percepcidn organoléptica esta a partir de 20 ug/I.

< Amargor intenso a final de boca.

La FML es originada por bacterias Lactobacillus y Pediococcus aunque la mas usual es la Oenococcus oeni.

Soluciones en bodegas:

A. A menor cantidad de fenoles existente en la bodega, { Menor sera el riesgo, o no?

Este método se basa en la asuncién de que la existencia de mohos filamentosos en bodega, es un hecho que se ha
convertido en normal, aunque contradiga las normas de seguridad e higiene de la industria alimentaria.

Se puede tratar de reducir la cantidad de fenoles controlando analiticamente el agua de suministro, el ambiente, los
productos quimicos, los materiales, las superficies etc. Con ello, como mucho, se podra tratar de limitar el problema y
mantenerlo con mucho esfuerzo en un nivel aceptable de riesgo, pero en realidad se trata de un problema ubicuo, con
variables fuera de control, que no trata el problema de raiz, que es eliminar los mohos.

Por parte de Fakolith, nos esforzamos en fabricar productos que estdn dentro de los parametros de aceptabilidad y que
no constituyen riesgo, como demuestra por ejemplo los ensayos realizados a nuestras pinturas BioFilmStop vy
FoodGrade:

Ml\:;gter a R:;:::::;a :‘iS:SS; Compuesto Valor Udes Riesgo
Pintura 2, 4, 6-tricloroanisol <0,50 | ng/l Correcto
Pintura 2, 4, 5-tricloroanisol <0,50 | ng/l Correcto
Pintura 2, 4, 6-triclorofenol <0,50 | ng/l Correcto
Pintura 2, 3, 4-triclorofenol <0,50 | ng/l Correcto
Pintura 2, 3, 5, 6-tetracloroanisol <0,50 | ng/l Correcto
Pintura 2, 3, 4, 5-tetracloroanisol <0,50 | ng/l Correcto
Pintura Pintura 2, 3, 4, 6-tetracloroanisol <0,50 | ng/l Correcto
130516 Disperlith Pintura 2, 3, 4, 6-tetraclorofenol <0,50 | ng/l Correcto
Industry Pintura 2, 3, 4, 5-tetraclorofenol <0,50 | ng/l Correcto
Pintura 2, 3, 5, 6-tetraclorofenol <0.50 | ng/l Correcto
Pintura 2, 4, 6-tribromoanisol <0,50 | ng/l Correcto
Pintura 2, 4, 6-tribromofenol <0,50 | ng/ Correcto
Pintura Pentacloroanisol <0,50 | ng/! Correcto
Pintura Pentaclorofenol <0,50 | ng/l Correcto
Pintura Pentabromofenol <0,50 | ng/l Correcto

Conclusion: MOHOS EN BODEGA con control de Fenoles = MOHOS EN BODEGA y menor riesgo de TCA
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B. ¢Cual seria la mejor solucidn: de manera concluyente?

Dice el refranero “muerto el perro se acabd la rabia”.

Debe quedar asumido que la higiene, asi como la proteccion de superficies
de todos los entornos de la Bodega, deberia ser un objetivo prioritario,
porque la mayoria de las variaciones organolépticas indeseables en este
entorno, son producidas por mohos, levaduras y bacterias, en forma
plancténica o formando biofilms, y si estos se erradican, NO HAY
PROBLEMA.

Solucién: Si no hay mohos filamentosos, no hay TCA, aunque haya fenoles. Esta es la solucién.

Tecnologia BioFimStop, la solucién al problema:

Si somos conscientes del enorme nimero de superficies de todo tipo que forman una
bodega, y de la posibilidad que actien como elementos contaminantes para la calidad
de nuestro producto y la salud de las personas, entenderemos que hay que buscar una B.ioF.i lmStOp
solucién que nos aporte tanto la higiene como la protecciéon de estas superficies de la

bodega, y esta solucién se puede conseguir de la mano de la innovadora Tecnologia FAKOLITH
BioFilmStop con la que estan tratadas nuestras pinturas, barnices y revestimientos, que

han sido testados segun ISO 22196:2011 contra bacterias patégenas como: Salmonella Technology
enteriditis, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aureginosa, Stop moho & bacterias

Legionella pnemophila, Escherichia Coli, y hongos filamentos y levaduras como
Aspergillus, Penicillium, Cladosporium, Brettanomyces, Candida y un largo etc., y que ya
estan siendo testadas contra virus.

Los nuevos valores aportados por la pintura o revestimiento Fakolith, con tecnologia BioFilmStop, una vez aplicada y
seca son:

*» Su eficacia, se produce sin intervencion humana, por tanto, sin fallos de manejo
< Optimiza y complementa a los sistemas de L+D

% Funciona sin incrementar constantemente la humedad de la bodega, ni generando
residuos de agua ni de quimicos corrosivos que hay que reciclar.

«» Actula en todas las superficies pintadas incluso en los puntos de mas dificil acceso,
y lo hace las 24 horas del dia, durante afios con el adecuado mantenimiento.

+» Protege las estructuras e instalaciones de la bodega.

+» No genera consumos adicionales de agua, detergentes, desinfectantes, energia
eléctrica...

< Mejora la seguridad de las personas en el trabajo de la bodega.

La Tecnologia BioFilmStop transforma superficies que inicialmente son vectores de contaminacién, en escudos de
proteccidn e higiene, aportando prevencion y optimizando la Seguridad Alimentaria y Sanitaria.

Conclusion Final: MOHOS EN BODEGA + BIOFILMSTOP = BODEGAS EXENTAS DE MOHOS
= Superficies higiénicas y saludables SIN MOHO NI TCA
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Destacamos las soluciones mas usadas en una bodega, junto con el link a la guia de aplicacion:

.

< Superficies pintadas de paredes vy techos.
#* Superficies minerales

e

, A
asnan

2. LA SALUD DEL CONSUMIDOR, sin migraciones toxicas

En el proceso de elaboracion del vino, se produce contacto directo de la
uva, mosto y vino, con diversas superficies, desde el transporte de la uva
en remolques, su procesamiento en interiores de depdsitos de todo tipo,
hasta su almacenamiento y embotellado.

Muchas de estas superficies (INOX y vidro aparte), estdn recubiertas de b Tty U Dt
pinturas, barnices y revestimientos, que en contacto directo e indirecto s -2 A
pueden migrar sustancias quimicas téxicas no permitidas al vino. p : RORTNSED Y O

La Unidn Europea EU y la FDA americana, han dictado regulaciones muy
estrictas y de obligado cumplimiento para los materiales en contacto
directo con alimentos y bebidas, entre ellos destacan las pinturas, S e e e

barnices y revestimientos. ~ 1ipo de alimencs 0-VIll) y condiciones de uso final (A-H)

Aminas primanas y metales

3 Aam - Badge, Bisfenol A, Epick
Ademads, hay que tener en cuenta que el Gltimo responsable de la o s ot s da s

seguridad alimentaria y por tanto de la idoneidad de los materiales en
contacto directo e indirecto que se usan en la bodega, es el industrial, y
no quien le vende la pintura.

o8 {ovitar L alteracsdn de olor y sabor)

(Clique en la imagen para ver los modelos de declaracion de conformidad
de las pinturas, barnices y revestimientos alimentarios de la gama
FOODGRADE de Fakolith.)

Para poder cumplir con la legislacion y seguridad alimentaria requerida por las autoridades competentes y el
consumidor, asi como para eximirse de responsabilidades, la bodega debe exigir a todos los proveedores de pinturas,
barnices y revestimientos, la obligatoria Declaracion de Conformidad, donde se detallan el Registro sanitario del
fabricante, la normas que cumple la pintura o revestimiento, los ensayos oficiales de migraciones globales (Simulantes
A,B,C,D,E...), migraciones especificas y/o extracciones (Bisfenol A,
Epicloridrina, aminas ardmaticas, formaldehido, halofenoles,
anisoles etc.) , ensayos organolépticos, ensayos de marcado CE y
prestaciones fisico-quimicas.

Le recomendamos clique en la imagen para la lectura de nuestro
post dedicado al contacto con alimentos “Diseccionamos el Food
Contact”, donde encontrara informacion detallada.
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https://www.pinturaalimentaria.es/pintar-con-pintura-sanitaria-paredes-y-techos-de-la-industria-alimentaria-y-sectores-sanitarios-con-afeccion-de-humedad-moho-salitre-biofilm-bacterias-microorganismos…_guia_3.html
https://www.pinturaalimentaria.es/proteccion-hidrofuga-de-paredes-techos-zocalos-de-bases-minerales-afectadas-por-humedad-moho-verdin-biofilm-y-microorganismos-en-piedras-morteros-hormigon-ladrillo-etc_guia_1.html
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Fakolith con sus tecnologias FoodGrade se ha posicionado como pionero global en el desarrollo de pinturas, barnices y
revestimientos realmente certificados para el contacto directo e indirecto con todo tipo de alimentos y bebidas,
dispone de soluciones certificadas tanto desde la regulacion europea EU 10/2011 y EU 2018/213 como con la americana
FDA 21 CFR 175,300, entre las que destacamos las mas usadas en una bodega, junto
con el link a la guia de aplicacion:

e Pintado alimentario de metales, remolques, etc.

e Pintado alimentario Interior y exterior de depdsitos minerales
e Pintado alimentario Interior y exterior de depdsitos metalicos
e Barnizado alimentario Exterior de toneleria

e Pintado de pavimentos alimentarios

~

3. LA SALUD DE LOS TRABAJADORES, mejor en entornos higiénicos

¢Dejariamos crecer el moho en nuestros hogares? Esta claro que no,
porque en realidad es bien sabido que nada bueno aportan a la salubridad
del entorno.

IEALTH

CARE

B

-/
»n

De hecho, un grupo de turistas japoneses se negd a continuar la visita a ”L}LI I {*'\RI‘_ \\,‘[]RK]‘:RS (IROLP

una bodega por la presencia evidente de mohos en las paredes. No podian
entender su existencia masiva en una instalacién alimentaria. =

S

PUI

Estda demostrado que la exposicidon permanente a mohos, levaduras vy
bacterias en los edificios, pueden causar diversos tipos de micosis y
enfermedades y bajas laborales, que van desde alergias, rinitis, sinusitis o
molestias leves, a graves problemas de salud especialmente en personas
inmunodeprimidas.

Si desea informacion detallada lea este informe sobre “Mohos y bacterias en
nuestros edificios”.

Afortunadamente, como hemos visto anteriormente, este problema si tiene
solucion efectiva y duradera con las pinturas tratadas con la tecnologia
antimicrobiana BioFilmStop de Fakolith.

Conclusiones finales - unete al progreso

Fakolith es una empresa pionera en pinturas alimentarias y sanitarias. Sl bien nuestra firma tiene mas de 50 afios, fue
en 2009 cuando nuestra inquietud por la higiene y seguridad alimentaria nos llevé al desarrollo de las innovadoras
tecnologias FoodGrade y BioFilmStop. Desde entonces nos hemos posicionado como el primer fabricante del sector que
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https://www.pinturaalimentaria.es/pintar-o-renovar-elementos-metalicos-y-maquinaria-con-pintura-alimentaria-certificada-para-contacto-directo-e-indirecto-con-alimentos-y-bebidas-como-alternativa-al-acero-inoxidable-o-para-renovar-el-deteriorado_guia_16.html
https://www.pinturaalimentaria.es/pintar-o-renovar-elementos-metalicos-y-maquinaria-con-pintura-alimentaria-certificada-para-contacto-directo-e-indirecto-con-alimentos-y-bebidas-como-alternativa-al-acero-inoxidable-o-para-renovar-el-deteriorado_guia_16.html
https://www.pinturaalimentaria.es/pintar-depositos-de-hormigon-y-otras-bases-minerales-con-pintura-epoxi-alimentaria-certificada-para-contacto-directo-e-indirecto-con-alimentos-bebidas-y-agua-potable_guia_9.html
https://www.pinturaalimentaria.es/pintar-depositos-de-metal-para-alimentos-bebidas-y-agua-potable-con-pintura-alimentaria-epoxi-certificada-para-contacto-directo-e-indirecto-con-alimentos-y-bebidas_guia_10.html
https://www.pinturaalimentaria.es/barniz-incoloro-alimentario-apto-para-contacto-directo-e-indirecto-con-alimentos-para-madera-superficies-minerales-expositores-de-alimentos-y-utensilios-variados-para-la-industria-alimentaria-y-superficies-abiertas_guia_14.html
https://www.pinturaalimentaria.es/pintar-suelos-y-pavimentos-en-la-industria-alimentaria-y-sectores-sanitarios-con-pintura-alimentaria-epoxi-o-poliuretano-certificada-para-contacto-directo-e-indirecto-con-alimentos-y-bebidas_guia_8.html
https://www.pinturaalimentaria.es/pintar-suelos-y-pavimentos-en-la-industria-alimentaria-y-sectores-sanitarios-con-pintura-alimentaria-epoxi-o-poliuretano-certificada-para-contacto-directo-e-indirecto-con-alimentos-y-bebidas_guia_8.html
https://www.pinturaalimentaria.es/upload/mohos-bacterias-y-biofilm-en-edificios-industria-alimentaria-sector-sanitario-hogar-fakolith.pdf
https://www.pinturaalimentaria.es/upload/mohos-bacterias-y-biofilm-en-edificios-industria-alimentaria-sector-sanitario-hogar-fakolith.pdf
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cumple con todas las regulaciones vigentes y aplicables a esta nueva especialidad, aportando a nuestros clientes un
gran valor afadido:

e  |+D+i Oficial de pinturas alimentarias y sanitarias.

e Gran variedad de barnices y pinturas alimentarias y sanitarias.

e Soluciones alimentarias certificadas EU y/o FDA.

e Soporte técnico directo del fabricante.

e Vigilancia continua legislacidn alimentaria.

e  Fabricacion bajo APPCC y Buenas Praxis de manufactura CE 2023/2006.

e Muestras gratuitas.

e Soporte en prescripcion técnica personalizada.

e Soporte en guias de aplicacidn personalizadas.

e Cursos de formacion a mantenimiento y empresas de aplicacion.

e Entrega de la obligatoria Declaracién de Conformidad alimentaria
sanitaria.

e Ensayos en Laboratorios externos acreditados.

e Soporte ante la inspeccion.

Desde Fakolith Food Contact & Hygienic Coatings hemos m’nﬂ \ FAKOL.THO

desarrollado soluciones para practicamente todo tipo de FOOd Contact&
superficies de bodega con sistemas probados de aplicacién para 0 H =
dicho entorno, en cualquier tipo de superficies interiores vy Hyglenlc Coatlngs

exteriores: mineral, madera, metal, hormigdn, etc. Contéctanos a
Pero Fakolith va mas alla, por una parte somos conscientes de los y
condicionantes particularmente exigentes de la industria

alimentaria, y desarrollamos pinturas, barnices y revestimientos - =

con las funciones primarias adaptadas al maximo que la tecnologia d leruta gratls de
permite, al sector alimentario y las hemos dotado de importantes
funciones como: bajo o nulo olor y VOC, alta resistencia fisico-
qguimica, a la humedad, abrasién, a lavados y desinfeccion, elevada
adherencia, adecuados tiempos de secado y curado, con un
equilibrio idéneo entre funcionalidad, seguridad y sostenibilidad.

Su coste solo representa un incremento inicial en comparacion con
productos no adecuados para el entorno de la bodega, que
rapidamente queda amortizado por su prolongada durabilidad,
efectividad y beneficios aportados, en comparacion con pinturas y
tratamientos convencionales.

Por todo ello nuestro aporte de valor a la Industria Alimentaria estd
enmarcado dentro de nuestro objetivo de Ayudar a las empresas en
Seguridad Alimentaria y orientado a conseguir superficies

higiénicas y sanas. Certifi cados

La division “FoodGrade & Hygienic Coatings” de Fakolith se ha
creado para dar un aporte de valor al desafio que tiene la industria
Alimentaria. Como Unicos especialistas en nuestro campo, proporcionamos un acompafiamiento técnico y tecnolégico,
con innovadoras medidas preventivas que incrementen la higiene y seguridad alimentaria, para conseguir alimentos

seguros. Dep. Técnico Fakolith - (20/04/2020)

Prescripcion técnica

Unete al progreso y contdctanos sin compromiso y realizaremos una prescripcién técnica detallada de su bodega
sin coste, y mas alla de las certificaciones y ensayos, realizaremos muestras que evidencien la efectividad de
nuestras tecnologias. Son ya muchas las empresas del sector alimentaria europeo que usan nuestras tecnologias.
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