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PROCESO DE ACREDITACIÓN Y OFERTA ANALÍTICA 

LABORATORIO ENOLÓGICO DE JUMILLA

Grupo de Investigación en Viticultura y Enología IM IDA: Bleda Sánchez, Juan Antonio; 
Carcelén Cutillas, Juan Carlos; Cebrián Pérez, Ana; Corredor Cano, Juan; Fernández 
Fernández, José Ignacio; García Pérez, Mª Gertrudis; Gil Muñoz, Mª Rocío; Gómez 
Martínez, José Cayetano; Martínez Balsas, David; Palencia Sigüenza, María Severa; 
Martínez Cutillas, Adrián. 
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• La Estación Enológica de Jumilla se creó por Real 
Orden del Ministerio de Fomento de 8 de Junio de 
1910, inicialmente se denominó Estación de Viticultura 
y Enología.

• Creada para dar respuesta a la demanda del sector 
vitícola a raíz de la invasión, a final del siglo XIX de la 
filoxera, funesta plaga de devastó los viñedos de toda 
Europa.
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En 1911 se construyó la nave central, de las 3 que había 
proyectadas. En dicha nave se procedió a montar el 
Laboratorio químico y oficina, dando comienzo sus 
actividades:

•Servicio de análisis para el público.
•Estudios e investigaciones agrícolas relacionadas con el 
vino y la vid.
•Enseñanza sobre mejores prácticas del cultivo de la vid y 
normas convenientes y eficaces en la elaboración y 
crianza de vinos

Posteriormente se construyen 
las dos naves laterales para ser 
utilizadas como bodega, que se 
dotaron de lagares, instalación 
de vasijas y otros equipos 
auxiliares necesarios.

También se disponía de 
parcelas de experimentación

Fuente:  Antonio Verdú

Fuente:  Antonio Verdú
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• La Estación Enológica de Jumilla pertenece al Instituto Murciano de Investigación y Desarrollo Agroalimentario 
(IMIDA), organismo autónomo adscrito a la Consejería de Agricultura y Agua.

• Enfocada a la I+D+I en viticultura y enología, complementada por la Bodega Experimental y por un Laboratorio
de análisis, el Laboratorio Enológico.

• El Laboratorio Enológico de Jumilla es el laboratorio competente para emitir Informes de Ensayo y Certificados 
de Análisis Informativos según la Comunicación de la Comisión de la Unión Europea (2003/C 37/01) de 15 de 
febrero del 2003.

la realización de ensayos de productos agroalimenta rios, más concretamente de vinos
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• Esta Acreditación es un riguroso proceso en el qué es 
necesario demostrar la competencia técnica del laboratorio 
en su ámbito de trabajo. Representa el reconocimiento 
formal de su competencia técnica de manera que 
garantiza:

– la máxima credibilidad en los servicios.
– que se dispone un equipo humano cualificado,
– que cuenta con el equipamiento adecuado,
– realizando su actividad con criterios de calidad (Plan de 

Evaluación de la calidad de los ensayos).

Acreditación del Laboratorio Enológico de Jumilla ( LEJ)

• En febrero de 2014, la Entidad Nacional de Acreditación (ENAC) otorgó, al LEJ, la Acreditación como 
Laboratorio de Ensayos Nº 1079/LE2115 según criterios recogidos en la Norma UNE-EN ISO/IEC 17025, 
para la realización de ensayos de productos agroalimentarios, más concretamente de vinos.
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• El proceso de acreditación supone una gran carga de trabajo (Manual de Calidad, POCs, PNTs, validación de 
métodos, Plan de Evaluación Calidad de los ensayos,  cualificación del personal, ejercicios de intercomparación, 
etc.)

• Bueno para nuestros clientes, Informes de Ensayos y Certificados de Análisis emitidos por entidades acreditadas 
generan confianza para un tercero y son internacionalmente admitidos, contribuyendo a reducir los obstáculos 
técnicos asociados a la exportación.

¿Por qué nos acreditamos?

Incluye 11 parámetros, siendo éstos los que habitualmente se analizan para las muestras de vinos destinas a 
la exportación.

Alcance de la acreditación.

Parámetros Método Alcance
Grado Alcohólico Adquirido Destilación-Densimetría 9-15,5 % vol

Grado Alcohólico Adquirido Infrarrojo cercano (NIR) 9-15,5 % vol

Densidad Relativa Densimetría 0.98300-1.07200

Masa Volúmica Densimetría 0.98123-1.07000 g/cm3

Extracto Seco Total Densimetría 16-100 g/l

Acidez Total Valoración potenciométrica 3-10 g/l

Anhídrido Sulfuroso Total Yodometría 10-300 mg/l

Anhídrido Sulfuroso Libre Yodometría 10-100 mg/l

Acidez Volátil Flujo continuo-colorimétrico 0,1-1,05 g/l

Ácido Cítrico Enzimático automático 50-1200 mg/l
Metanol CG-FID 20-435 mg/l

Las determinaciones acreditadas 

suponen más del 60 % de los 
análisis totales realizados por el 
laboratorio.

2014 (nº determinaciones)

Total 27.528
Acreditadas 16.979



7XXVI JORNADA TRANSFERENCIA DE RESULTADOS DE INVESTI GACIÓN 

Grupo de Investigación en Viticultura y Enología IM IDA – UMU

Oferta analítica del Laboratorio.

http://www.imida.es/paginas/estacion_enologica.html
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Oferta analítica del Laboratorio.

Además de los 11 parámetros anteriores, en la Oferta analítica del Laboratorio podemos encontrar:

Enzimáticos Colorimétricos AAS llama

•Ácido acético.

•Ácido L-málico.

•Ácido L-láctico.

•Ácido D-glucónico.

•Glucosa.

•Fructosa.

•Glicerina.

•Acetaldehido.

• Ácido tartárico.
• Índice de Folin.
• Azúcares reductores.
• Azúcares Totales.

• Potasio.
• Calcio.
• Hierro.
• Cobre.

Ultravioleta - Visible Otros

• Ácido sórbico. 
• Color.
• Parámetros CIELab.
• IPT-Polifenoles totales.
• Antocianos totales.

• pH.
• Índice de refracción.
• Grado Brix.
• Ácido sórbico (HPLC).
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Nueva aplicación de Informes/Certificados electróni cos.

• En marzo de 2013  se inició la expedición de Certificados de Análisis Informativo a través del 
portal de Administración Electrónica de la CARM. Se han emitido 2272 Certificados.

• Desde mayo de 2015, se ha implantado la nueva aplicación para la firma digital de 
Informes/Certificados de Análisis electrónicos, que tiene las siguientes ventajas:

– No es necesario que el cliente disponga de certificado digital de persona  jurídica.

– No es necesario descargarse el certificado desde el portal de Administración Electrónica de la 
Comunidad Autónoma de Murcia.

– Se ha incorporado la firma digital de Informes de Ensayo, ya que hasta ahora sólo se podía 
emitir Certificados de Análisis Informativos de forma electrónica.

– Se emite un documento similar al que se dispone en papel, incorporando en el margen una 
marca correspondiente a la certificado digital del firmante y el código de verificación de dicho 
documento.
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Nueva aplicación de Informes/Certificados electróni cos.
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MUCHAS GRACIAS POR SU ATENCIÓN

Juan Antonio Bleda Sánchez
Responsable Técnico del Laboratorio Enológico Jumil la-IMIDA
E-mail: juanantonio.bleda@carm.es


