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RESUMEN 

La nueva técnica de extracción en el análisis de compuestos orgánicos 
denominada “Stir Bar Sorptive Extraction”  (SBSE) se vale de una pequeña barra 
magnética recubierta de un polímero absorbente (polidimetilxilosano) que es 
comercializada con el nombre de “twister” (Gerstel GmbH, Alemania). Su aplicación es 
muy sencilla, pues basta con introducir la barrita en la matriz que se desee analizar para 
que los compuestos sean retenidos por el absorbente, posteriormente estos se liberan por 
desorción térmica y se analizan mediante cromatografía de gases-espectrometría de 
masas. Las características de la SBSE son similares a las de la  microextracción en fase 
sólida o SPME, pero tal como señalaron Baltussen  y col. (1999), al tener una mayor 
superficie extractiva permite una sensibilidad  100 veces superior a  la SPME. Desde 
entonces el twister ha sido utilizado con éxito en numerosos campos destacando en el de 
los alimentos en donde se ha aplicado para el análisis de aromas de infusiones, de 
zumos de frutas y para plaguicidas en frutas. En el campo enológico los primeros 
trabajos se realizaron para la determinación de plaguicidas en vinos, pero más 
recientemente nuestro grupo de investigación es el que más trabajos viene realizando en 
este tema. Así, hemos puesto a punto un método de análisis de clorofenoles y 
cloroanisoles en vinos (Zalacain y col. 2003) que mejoró considerablemente  los 
métodos existentes hasta el momento en cuanto a sensibilidad, reproducibilidad y 
número de compuestos determinados; hemos aplicado esta técnica para conocer la 
evolución de aromas de uvas a lo largo de la maduración (Salinas y col. 2004), lo que 
nos permitió conocer de una forma muy sencilla el momento óptimo de madurez 
aromática de las uvas estudiadas; en estos momentos estamos aplicando la SBSE para el 
análisis directo de halofenoles y haloanisoles en tapones de corcho (Lorenzo y col. 
2005), trabajo que presentaremos en el próximo Symposium Internacional “In Vino 
Analytica Scientia”, y para el análisis de los aromas característicos de la crianza, que 
publicaremos en breve.  
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