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INTRODUCCIÓN 

Agentes Chuifjcantos usados en la lndustna de Bebidas Alcohóllcas y No Alcohólicas 

Los ad1t1vos utilizados en el seclor de las bt'b1d.-1s l1t>nrn f'S1!nc1almenll'..' el papel de 

a) Fac1htar el traba¡o dur.-inh• el proceso 

b) Aumentar la duración de ra vida del producto h!rm1nado. 

e) Mejorar la presentación del produc1o lt~rminado 

Clanr1car un vino. mosto. cerve.t.a. iugo dt> fruta ele c>s lograr que la bebida quede 11mp1a, cllm1nando las 

partículas enturb1antcs del mismo dt! forma p~rmanente 

La clarif1cac1ón se re.ali.raba y;i en los prrmeros lu~rnpo<> de cx1sh!ncra del vino Eg1pc1os. Gnegos y 

Romanos lo hac1an con clara Cll_• huevo. sangre o leche Hoy en d/a las clanf1cac1ones se hacen ccn 

benton1la. gelatinas. albuminas i c.-1<>e1nas. <'ntrc otros 

Los auul1ares de c!ar1f1cac1ón y d~· 1!•.tab1l11'acrón ""•011 utd1.t;H10-:; para obtener la l1mp1dc.t del liquido tratado 

y la estab1f1dad de c~la limp1dr.l ::;e <>ubd1v1dl'.'n en cuico clase"> proteína-; pol1sar...'lndns derivados de 

silico, macromoléculas s.1ntét1cas y otro:; 

Se pueden d1st1ngu1r dos tipo-:-. de efectos 

a) Elimmac10n E!tmmac1on completa o sem1completa de la5 su5lanc1as disueltas o co101dales las 

suspensiones que son responsables o precursoras de los enturb1am1entas Sr. obtiene rcspr.ct1vamcntc por 

prec1p1tac1ón química. floculac1on y sC!'d1mcntac16n 

b) Estab1l1zac1ón Estab1l1zac16n ael estado colordal a un umbral tal. que no ¡¡fcctc la limpidez de la bebida. 

esto por complex:16n para las suslanc1a disueltas precursoras de enturb1arn1rn10 o por ad1c1ón de coloides 

hidrófilos estables (colo1des protectores) 



OBJETIVOS 

GENERAL Real1.;:.:Jr una rccop1lac1ón y ani:'lh~1~ oe 1nformJc10rl obfen1oa a parlir c1Q uné..t rev1s10n b1bhograt1ca 
acerca de agentes clanf•c:1ntes para conocer cuales c;.on suc;. prop1cc1adins la función que desempe~an en 
las bebrdas a1cohól1cas y en las no aJcohol1cas ·¡el uso que se hace d1J ellos 

PARTICULARES 

• Analrzar los diferentes tipos de agentes clarrfrcanrcs así corno sus mcC<:Jnrsmos de acción 

• Revisar los drferentes r:pos de aplicaciones en !as 1ndustnas tanto de l.:is bebidas alcohOhcas corno no 
alcohól1cns 

• Conocer el mercado de agcnrt.•s c!arrf1cantcs en f..1ó:ioco 

• Revisar los diferentes agentes clar1f1cantes comerciales 



ANTECEDENTES 

H/S TORIA 

VINO 

La clanficac16n se realizaba ya en los primeros tiempos de exrstencia del vino Eg1pc1os. Griegos y 

Romanos lo haclan con productos naturales como clara de huevo sangre o leche a los que se atribulan 

propiedades clanf1cantes (65) 

Para -depurar·. -encolar- o -preparar- se entendla antes en la tccnrca vinicola ra clar1f1cac10n de los vrnos 

por medio de sustancias que con este fin eran me~cladas a1 vino y que actuaban dentro del barril de 

manera fls1ca o qulm1ca es decir por atracción supcrf1c1al o disueltas en el vino. por formación de tlOcuros. 

con lo que tas partículas de ros turbios aumentaban de p~~o y -:.e depositaban en el fand::> La aplicación de 

éstos productos de clanf1ca-::·On se limitaba an!es es decir aun hac•¿t 19:'0 a !a 1c!1ocofa o cola de pescado 

en el caso del vino blanco. a ra ge!at1n.:1 y albumina de huevo par;-i €-1 ·.nno t1n!o a Ja t.erra de Espat'la para 

los vinos muc1rag1nosos y los vinos rnend1ona1es y ¿i! carbón que dC'iode s.1enlpr(_• t'.zib1;1 '5f')'"V1do para 

ehm1nar los errores de olor y de sabor del vino La cola de pescado es uno de :os pr0dus!os c;ue s.e ut1f,;;!'an 

en la v1n1f1cac10n desde la Edad Med•a 

Los predecesores de la gelatina en el siglo XVJll fueron la goma arábiga e! engrudo Ce Colonia el cuerno 

de ciervo Mas tarde se empleó cola de huesos (osteocola) para la cual !;e m:roduio a partir de 1721 la 

denominac1on de gelatina (del latin gelare =helar). termrno que procede del 1engua¡e de los alc;u1m1stas del 

sfglo XVI 

Desde que Mosl1nger cons1guiO en 1903 eliminar ias sales n1eta11cas del vino con ayuda del prusiato 

amat1llo, la clanficac10n azul. declarada perm1t1da en Alemania t:•n er ar'lo 19:"3 ha llegado a ocupar un 

lugar importante entre los productos ctanficantes 

La clanf1cac10n azUI (clanf1cac10n de Moslinger) con he .. ac1anoferrato potas•co "' prusiato a1nanllo. es 

ut1hzada en la v1nif1cac10n desde el al"lo 1923 Su importancia se basa en la el1m:nac1ón del hierro contenido 



en el vino. se forma entonces un prec1p1tado de color azul (clarif«:actOn azul). con ello se previene la 

quiebra negra y gns de los vinos 

Hacia 1925 e•tsti;m aun emprcsils que por eJCmplo al vmo de Meseta, que es sensible pero estable pues 

está completamente fermentado. sOlo 10 clanf1c.:iban y renunciaban al uso de los filtros. pues como max1mo 

empleaban un v1e10 filtro Se1tz-Komet en el momento del embotellado 

Cuando h:ic1a los arios tre•nta la tCcn1ca v1t1\11nicola empezó a utd1.zar lo"'> "'>eparadore;.-ctanf1cadorcs para el 

preclanf1cado de los mostos y vinos. se empicaban casi c•c!usr\lamenle separadores de camaras 

continuos con gran espacio para hnos Dentro de la tendencia actual de introducir en las bodegas todas las 

medidas de rac1onahzac10n Que puedan hacer ahorrar tiempo, se est;'tn emptt'!ando cada vez mds los 

separadores con tambor autohmptante. que trabajan de rnanera casi continua / Que muestran un 

rendimiento horario marcadamente superior En la a-::tualldad se ha ~1mphado considerablemente el e.ampo 

de aphcac10n de los flltros y de los productos de c1arif1c¿¡c10n No solo se clar1f1ca PI vino enturbiado. sino 

que se intenta ehm1nar ya en la!'. pnmeras !ases de la v1nif1cac1on la tendenc1a al enturb1amoento. las cJusas 

de un posible enturbiamiento futuro haciendo prec1p;t,:v preventivamente determ1nad<JS c-.ustancias. En el 

curso de los ar"los no ha variado so1amen1e la 1mportanc1a y el uso de los produc~os c!ar1f•cantcs sino 

también la técnica de la clar1f1cac10n An11guamcnte se cre1a que la clanf1cac10n suced1a de tal modo que el 

producto usado se floculaba en el "'no y formaba una cspec•c de pe11cuta cerrnda lvelol Esta pelicula se 

hundiría luego lentamente y en su recorrido hacia el fonao del barnl arra5trana a todos los turbios. de modo 

que por encima del \lelo quedarfa el \llOO bien 1'rnp10 Para conseguir este efccta !,J ad1c10,., y el mezc'ado 

del producto en el barril se solía realizar d~ nianera muy supert1c1at 1ncorporando!o tan solo a las capas 

supenores del vino por medio de un palo Se procurilb<J Qu~ et producto quedara bien repartido en ta 

superf1c1e del vino. pero no en todo el contenido del barnl {92¡ 

CERVEZA 

El arte de fabricar cerveza y \llno se ha ido desarrollando a lo largo de 5000-8000 ar'\os 

Exphcar como sucede la fermentac10n no fue posible hasta el siglo XIX. lo que no 1mp1d10 que se fueran 



anlroduc1endo sucesr..,as mo1oras en las técnicas de elaborac10n Existen 1luslrac1onos de la elaboración de 

la cerveza que pertenecen al ap09eo de las c1\11hzac1one$ Eg1pc1a y Bab1IOn1ca. do unos 4300 anos de 

ant1gued'ad duranle la c1v11tzac10n gnegn y mtls tarde duranle la romana. el dom1mo del"'"º se conv1rt10 en 

una cuestión de 1mportanc1a para el mercado 1ntornac1ona1 Las bebidas .-ilcohOhcas resultaban 

particularmente atractivas para aquuHos 1nd1v1duos de vida poco placentera. en cuanto que produclan 

eutona alcoh6hc..;:1 

Otras vcnta¡as. no apreciadas en aquellos 1.cmPOs. eran la me¡or01 relativa di' la dudosa c.ahdad 

m1crob1ológ1ca del agua. en virtud de su ba¡o pH y de su contenido alcohOl•co. y su valor nutnhvo. además 

de su elevado valor calórico y de su rique.!:a ün sustancias n1trog~nadas as1m•labtcs s1 contenían levaduras 

las bebidas en cuestion proporcionaban v1t<Jmmas del complejo O En la Ed.::1d Media ta elab0rac10n de 

cerveza fue considerada un a~e o un misterio y ciertamente era un misterio porque <>e desconoclan las 

razones que 1ust1f1caban las d1vei-sas etapas del proceso de elaborac1óri 1~1 rna 1or parte de los cuales. 

corno la fermentzic10n fueron desclJbiertas por c.1sualldad 

La mayor parte de l<JS cervezas pr0duc1das hasta la segunda mitad del :.•glo XIX eran fermentadas por 

levaduras que a! final del proceso a'icend1an a l:i supürf•c•(~ y pod1an "desn:-.1.HsP- {esto e ... :cvaduras. alt<Js} 

El lúpulo se mtrodu¡o en Gran Bretat"la desde Flandes en t'..!l siglo xv:. por 1nm1gran!<:>S de C?Ste origen Entre 

los tabncantes de la cerveza tradicional. sin lupulo. y los elaboradores de i.:i nueva ::crveza se establec10 

un¡i dura competencia que generó algunos confhctos 

En 1516. las autondades b;1varas •nltodu¡c:ron las icyes de pureza de ta cerveza (Re1nhc1ts.gcbot) que 

restnng1eron las materias primas aptas para su elaboración a cebada ma11eac:a. agua \upulo y levadura 

En 1918 en Alemania oblrgaban a lodos los fabricantes de cerve::a que pretendieran úx:portar1a a cumplir 

esta ley 

La elaboración de cerveza crec16 al n11smo ritmo que 10 hicieron las C.3rn!tcras los canales 'i Jos 

ferrocarnles 

Las fábricas de cerveza que mayor éxito tuvieron fueron aquellas que contaban con un abas1ec1m1ento de 



agua natural adecuado al tipo de cervezas que eslaban elaborando Las grandes mdustnas cerveceras 

tienen en éstn época olros problemas rclac1onildOs con el agua s1 es adecuada para los generadores de 

vapor y k>s sistemas de lavoido y s1 es posible verter grandes volumunos de afluenles a 1os desagucs 

pUbhc.os 

El descubrimiento de las m:.qumas de vapor pcrm11tó aument.ar mucho el !amano de lo~ equrpos de las 

fo\bnc.as de cerveza que or1g1na•mentc usab:in la fuerza humana o la hujr;)uhc.:> para mover sus rntlqu1r.as 

AJ comienzo del siglo XX se d1SPU!•O de f..."Qu1pos de refriger<1c10n basado~ en la cornpres10n de amoniaco. lo 

que penn1t16 que el malteado y l.:t clat:>orac10n de cerveza plid1eran llevarse a cabo durante todo el ano 

tanto en los paises y reg1one~ de clima templJdo como en los tropicales (39) 

JUGOS 

El pruner uso de Ja adsorción esta perdido en la anttguedad sin embargo los registros da~an de la época de 

An~tO!eles T¿1! ve:: fue asociado con la obser .... ac10n acerca del sabor que lenla el agua cuando era tratada 

con rnadcra carbcnos..i (47 46.35.43) La caria de .i.zucar. la remotacha ·,- los vinos d~ !rutas comenzaron a 

ser de 1:-itcrés para el hombre i'intcs de l.:l eta Cristiana 

D•!eren!t!S matenJIC5 se us.aban para decolorar so!uc1onP.s desde el !>:glo XV (36) 

Las pnrneras mvest1gac1ones acerca de los intercambradores 1ón1cos se realizaron en 1850. observando 

una muestra en 1a que se intercambiaban amoniaco por c.alc10. E1chorn descubnO en 1858 Que la reacc1on 

podla ser reversible (3> la primer sug~renci<'I de ilpl1cac10n para r.l 1ntrrc<lmtllO 1órnco ocurrió en 1896 

En 1935. Zeo-Carb . un carbón sulfatado fue introducido como e: primer 1ntercarnb1ador 10nico orgamco 

poco hempo después un mtercamb1ador an10n1co fue desarrollado para remo,....er ac1dos 

Auste,.,,..e1I en 1938 postuló que con una resina an10nica adsorbente de ác:1dos. se podrlan desac1drficar 

vanos Jugos de frutas (4) El trabaJO contmuo para el desarrollo de resinas mas estables y de mcls 

capacidad El resultado de esto fue aplicado en la comerc1a11zac1on de vanos 1ugos de frutas en los at\os 

4o·s El 1ugo de pina. y el Jugo de las frutas sin cáscara fue desrrunerah.=ado y decolorado utilizando 



aniones y cationes de resinas para obtener Jarabes aptos para ser enlatados Esta lecnologla se sigue 

utilizando hasta la fecha (22,4,36) 

El Jugo de manzana durante los 40"s fue des1on1.rado ut1hz.ando e.allanes y amones de resinas El 1ugo 

resultante fue usado como humect01nte de tabaco (22) 

Las bases practu:.,s hov en dJa d1f1crcn poco de tas de los al'\os 40 s a excepción de las resinas que han 

stdO me1oradas por las compal''llas que ras producen v que ademas son artrf1c1ales Esta me1ora conbnua ha 

sido la fuerza que ha d1ng1do a la industria a expandffSC en la 1mplernentac1ón de tccnologla para ofrecer 

1ugos y bebidas de frutas al consumidor (90) 

El JUQO fresco de manzana ha sido un artlculo comercial desde tiempos c0Jon1alcs pero hasta finales de 

1920 no se habla puesto atención en su prescNac1ón cnlat~ndolo o embotel1tmdolo En algunos casos se 

mantenla sin afectarse por la fermentac10n con la ad1c10n de benzoato de sodio 

El Jugo de uva fL;e el primer iugo de fruta que se logro conseNar por medio de la pasteurización Sm 

embargo no fue sino hasta la década de los 30's Que se per1eccionó ta pasteurización de los 1ugos de 

frutas y se aphc6 comercialmente a diferentes ¡ugos de frutas 

Desde 1950 el consumo de bebidas no carbonatadas como los Jugos de frutas se "'º mcrementado de 

forma importante en Estados Unidos. tanto el enlatado corno la pasteunzac10n aphcados a dichas bebidas y 

otras concentradas. congeladas o pasteunzadas tuvieron una gran 1mportanc1a 

En lo que se refiere a los 1ugos de frutas el pnmer uso de la adsorc10n es anhquis1ma. retroced·endo hasta 

los tiempos de AnstOteles (47) La cana de azucar. la remolacha v vinos de fruta han sido estudiados por el 

hombre antes de la era Cnst1ana Los materiales usados para decolorar las soluciones fueron conocidos en 

el siglo quince 



GENERALIDADES 

AD1nvos EMPLEADOS EN BEBIDAS 

Los ad1trvos usados en el sector de la bebida tienen esencialmente el papel de. 

O Facilitar el trab.'.lJO durante el proceso. 

O Aumentar la durac1on de la vida del producto terminado, 

O MeJOrar 1a prcs.entac10n del producto 1erm1nado 

O Mc¡o..-ar la aceptac10n por el cons.umrdor. 

O En algunos casos d1ferenc1.-:ir al producto con relación a los de la competencia 

En el curso de la fabnc...'"lCJón los aditivos pcrn1rten dominar y controlar me1or el proceso 

En el producto lern11nado se buscan tres resullados 

1 Controlar la actrvldad b1olOg1ca 

Observemos que la gr~m mayor1a de las bebrd¡i~ no sufren ninguna degr;idacron b1olOg1ca per1ud1c1al a la 

salud publica un pH baJO una ausencia de oxigeno, frecuentemente la presencia de gas c.Jrbónico. a 

veces la pre~enc1a de alcohol hacen de la mayor parte de lilS bebidas unos medios poco favorables al 

desarrollo de n11croor9Jr11smos patógenos para el hombre 

Por el con1rano ~x1ste tDda una garnJ de reacciones brológ1c..as que oc.,,'!.1onan O!n el curso del 

almacenamiento cond1c1onado unos carnb1os de aroma. de valor nutnt•vO de olor de textura 

2 Controlar IOs procesos qu1m1cos Cenz1mtU1cos o no) 

Conduce a rnod1f1c.ac1ones de caler 01udac10n de 11p1dos_ destrucc1on de p1gmt:!'nto~ precip1tac1ones dr .... ersas 

Un proced1m1ento s1mpl(~ para evitar !.::is degradac1one~ b•OIOg•cas o .:-n...:1mat1cas cons:ste ün ut•!lzar algunos 

rnechos físicos en particular la pasteurización y estenh...:ac10n 

J Controlar Ja natural~za o tama"'o del envase o rec1p•cnte (pl.lst1co toneles etc ) í SBJ 

PART/CULAS EN SUSPENSIÓN EN BEBfDAS 

Incluso con una buena l1mp1dez. las bebidas como Jos vrnos de mesa. la cerveza y los 1ugos de 

frutas deben considerarse como ltqwdos que contienen un gran numero de part1cu1as sólidas. 

extremadamente tenues. en suspcns10n Cuando las partícula!> son muy numerosas y gruesas se produce el 

enturbiamiento Los me1ores metOdos de cJanf1cac10n no consiguen eliminarlas totalmente 
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Los turt:uos pueden ser clas1flcados segUn s•.J tamano de la !'.>1gu1ente manera 

1 Suslanc1as con d1soluc10n verdadt.,.ra. entre la& que se cuentan por eiemplo el alcohol. el azücar. los 

~c1dos, las sustancias rninerales, y cuyo tamano de partlcu!a es s1ompre 1nfenor a 111000000 mm 

2 Sustancras con drsolucion colo•dal entre las que se hallan por ciemplo las proteinas o los complCJOS 

protelna-mctal peosado. con un tamano de particu1a OlJC va desde 111000000 mm a 1110000 mm 

3 Sustancias msolubfes. como cristales. fibras. 1e..,aduras bacteria!'.. segrcgac1onC?s 

sOhdas. coágulos etc Su tamano es supenor a i.'ioooo mm {ver cuadro# 1 J 

La mayoria de las sust;:inc;as en suspensión en !as bebida<; y tod;-i<;, las p,iredPS -je los recipientes 

que lo contienen. cst.:'in negatrvamente cargadas Es f"I caso de lo.o; tan•nos ctf• las rn<tlf!r1as colorantes de las 

levaduras. de las bactenas. de la benton1ta. de la tierra de mtusorios del carbon ae1 .:tm1anto de los flltros 

SOio las fibras de celulosa también empleadas en el filtrado. y las proteina~. sustancias nitrogenadas 

responsables de los enturb1am•entos o empleados en 10-; ensaladas !1enen una carga ell!-ctnca pos1Uva 

La estabt11:jad de una suspens.on y de un'-'t soluc10n colc1da1 se debe prec•s;vnentt! a la ex1stcnc1a 

de éstas cargas que aseguran la rcpuls10n de- las partlcu!as puesto que carg<td.:is por electnc1dad del 

mismo signo se rcch.:izaro. Debido .'.1 e~~::l p~r-1'lZ1'1F-Cen alcj<idas unas de otr<t~ ..... n encon~rarse Pero s1. por 

cualquiera. esta carga d15r:1,nuyr o de!.apart">c.e ta5 particuta~;. i•bre~. f.t Ht:.> 5us efectos. se 

aglomeran Los rno'.-1rn1er.tos 1n!ernos .':!el llqu•-='o !a:; ponen en cent.acto unas -:::::- ,... ot•as / O'eb•dO al propio 

peso de su concentra::1on. tienden a caer al •ando de los rec1p1en!es formando !os posos (551 

Otro aspecto 1mportan1e rt.'"specto a los fen::imcno-.:; dt:" la clarifa:a::.nn e•. et de los • Colo1dos 

protectonJsw Cierto~ coloides establ<JS sin carga eTéc:r1C<t 1mp•den. en .:t!guna med•t!.1 !~ ~oculación de los 

otros coloides e dicho esquem.'."'lt1::an,cnte actuan t'r.votv1endo las p.:irt:::u!.Js e :mp:d1endales reunirse 

Cuando 1nterv1enen sobre partlcuias coio1da!es lo suf1c1entemen!e finas para de¡a~ a !as bebidas 11mp1oas los 

coloides protectores establl1~an la hmp1dez: Cuando las partículas son mas grue~a:,;, y cnturt:11an 1a bebida es 

el enturb1am1ento lo QUfc! se hace mas estable La t1oculacion de las pari1cu1;1~ se evita o '!>e d1f1cutta por el 

encapsulamiento de los coloides protectores 



(CUADRO# 1) PART/CULAS EN SUSPENSIÓN EN LAS BEBIDAS 

Tipo do partlcut.:1s 

Partlculas visibles al microscopio 
ordinario, producen Jos 
onturbiamlontos do las bebidas, 
dotonldas por los filtros 

Tipo do partlculas 

Partlculas cololdalos Invisibles 
para Ja observación microscópica 
dojando el vino !impido para la 
observación ordinaria, pasando a 

D/,;jnrotro do las 
pnrtlculas (micras) 

5 ::J 10 

o 2 il o 5 
Oitimetro de !Js part1cu1as 

(micras) 

O O 1 y por encima 

Nnturaloza do Jas partlculn.s 

Levadur:is. resrduos dtvcr'!:;O$. cristales 
de sales. bacter1ns .'.lC~!:c.'.ls y l.3Cl1cas. 
pnnlculns nmorfas 

Partículas amorfas (limite de la 
observ:ic1ón rn·~roo;cóp1c.:i) 

Naturaleza de las partículas 

Gomas. muc1!.:igos. pol1sae<lndos. 
prole/nas. matenas colorantes. taninos 

través de los filtros usuales..:----~----------~---------------~ 

CLARIFICACIÓN ESPONTANEA 

La clarif1c;i.c.or. espontáne.:i o se-:J::-nt:-ntac1ón consrs!e en la caiaa !ent.'.l y progresiva de las paniculas 

en suspensión. debido .'.ll propio peso Poco a poco. lns partlcul;:ls rn.'.ls gruesa y m~s pesadas caen al fondo 

del recipiente. de dando son eJ1rnin.-ic::;:is por decan!ac1on o 1ras1ego 

CLARIFICACIÓN POR ENCOLADO 

La c!o::mf1cac1cn por encorado con~1ste en Ja adición directa de un ag-:nte c1arif1can~c a Ja bebida a+::ohOhca o 

no alcohOl1ca. pnra lograr que precipiten las sustancias que provccari turb,de.= en las b~b1das 

LOS AGENTES DE CLARIFICACIÓN Y DE ESTABILIZACIÓN DE LAS BEBIDAS 

El est.:ido actual de nuestros conoc1m1entos sobre el estaoo ccJo•dal en las bebidas se hm1ta 

prácticamente a los datos de ra qulm1ca cJ.as:ca compos1c1ón química de los enturb1am1entos {esencialmente 

proteínas. pohfenores, gluc1dcs. y materias minerales} los dato!> sobre Ja estructura y la fis1coquim1ca de las 

m1celas colo1da!es ordct1camente se desconocen 

C1er1os efectos sccundnr1os de P.stos agentes pueden en ciertos casos ser investigados. citemos por 

ejemplo mejora sensorial. d1sminucron de la astringencia y del amargor por el1minac10n de pohtenoles, 

d1sm1nuc1ón del color mi:?Jora dn la filtr.'.lb1hdad. el1mrnoc1ón más o menos importante de m1croorganismos o 

de enzimas (58} 



TIPOS DE AGENTES CLARIFICAN...,Il;..§ 

LAS PRO TE/NAS 

Las protelnas ut1hzadas son de ongen amrnal Hasta el presente no ha sido propuesta ninguna 

proteína vegetal o microbiana Son definidas por su origen y su método de obtención y no con entenas de 

cornposlClon quimrca cxactamenlc definida La mayor parte de las veces. son heterogé-neas y de 

compos1ciOn vanable segun los lotes 

Numerosos rnecan1srnos. de desnaturaltzac16n f1s1COquim1ca se conocen ba10 la 1nnuenc1a de 

factores tales corno temperaturas extrenlas. pH extremos. floculantes qulmicos enve1ec1rmento 

Su empleo en tas bebidas se conoce hace mucho tiempo. desde la ant1guedad verdaderamente ba¡o forma 

de productos brutos 

MECANISMO DE ACCIÓN 

Todas estas protelnas reaccionan esencialmente por uniones hidrófobas o por unk>nes h1drogeno 

(26,42,63.83. 75) con k>s taninos que provocan una desnaturahzac10n desh1dratac10n. enlaces entro 

protelnas 

Todas Oenen un pH 1soe'éctnco supcnor a 4 5. su carga es por tanto positiva a pH 4 5, caso de la 

rnayona de las bebKjas 

Los factores que favorecen la noculac10n son mucho rneJOr conocidos Citemos los pnnc1pales 

concentrac10n elevada en bninos. rclac10n proteica sobre tanino. contenido en alcohol. temperaturas 

ba¡as. pH elevado. (salvo excepciones). presencia do cationes. oxidaciones que puedan intervenir 

desnaturalizando ta protelna. aumentando las. cargas de hierro o de cobre . y oxidando los renales. 10 que 

puede aumentar su poder curuente o formar Qu1nonas que darán enlaces cova1entes con las 

protelnas (ver figura # 1) 
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(Figura# 1) 

MECANISMO DE FORMACION DE GRUl'.,tOS Y SEDIMENTACION POR EL USO DE AGENTES 

CLARIFICANTES PROTEINICOS 

TURBIOS DE LA BEBIDA AGENTE CLARIFICANTE 

SEDIMENTACIÓN EN EL FONDO DEL ENVASE 

LA GELATINA 

La gelatina es el producto de l.:i d1so!uc1on en caltenle a pH alcalino o ac1do y de la h1dr0/1s1s parcial 

del colágeno contenido en las pieles. tendones. y huesos de los animales domésticos. bovinos en 

particular El colageno es una proterna f1br1l.-ir '1UC en su form..:i natural presenta una tnple hélice de tropo-

colágeno Presenta un elevado contenido de prc!1na e h1dro)(1prolma y no contiene ni tnptOfano ni cistelna lo 

que e:i.:pl1ca su hinchazón en medio ac1do o a1ca!1no y su insens1b1'1dad a la coagL:tac1ón en caliente 

La gelatina se presenta t:<:1¡0 k,rm~ de cadena lineal con muy cortas ram1ficac1cnes (68) La 

eficacia de las gelatinas en función de su m.:JS<l moiecular medr.'.l para la flocurac1ón tia sido estudiada por 

BERGERET. (1974) La masa mclecu1.:ir c~t.md parece situarse LlfreCedor ce 40000. compromiso entre una 

floculac16n completa y la facd1Cad Ce ut1l1;:.:ir en solución en fr10 Las gelatinas ahrnentanas (por ejemplo 

gelatina en hojas) con masa molccu!ar elevada .. gel1f1cantes··. cuyo grado .. t:room"' (se refiere a la solidez de 

la gelalina) es superror a 80 no convienen para la floculac1on (58) 

Segun el método de obtencrón de ra gelatina. se d1ferencra entre tipos ácidos y tipos alcalinos de 

gelatina 
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La solidez es 1nd1cada dotando al gel formado por la gelatina con un sello de O 55 mm de diámetro a 

4 mm de profundidad de pcnetrac10n Cuanto mtfis elevada es la solidez de una gelatina. tanto mas alto es su 

peso y tanto mas elevado es el ··valor Bloom" o numero (en honor de BLOOM. Quien propuso éste método) 

Las gelatinas con este valor elevado tienen una cifra de 200·280. las gelatinas con ba¡o valor de 

Bloom la tienen de 50· 1 00 

Las gelatinas necesitan una concentrac1on importante en taninos La cantidad de tamnos prec1p1tada, 

jantas el 100% . aumenta con la canbdad de protelna anad1da. mientras que crece la relac10n 

tanino prec1p1tado I gelatina anad1da 

La gelatina no es utilizable más que en las bebidas neas en taninos vino tmto, zumo de rrianzana. 

etc. En la cerveza o el vino blanco. pobres en sustancias ttlin1cas. no se podrtl utilizar mas que a cond1c10n 

de anad1r taninos, lo que modifica los caracteres gustatrvos. o productos tales corno el gel de sll1ce , 

bentomta 

RIESGOS TtCNICOS· REFLOCULACIÓN 

En ciertas cond1c1ones. el producto floculado contiene todavia una tracc10n de gelatina. estable a 

corto plazo pero susceptible de nocular a largo plazo ba10 el efecto del enve1ec1m1ento. de una o:ic:tdaciOn. de 

un ennquec1m1ento en taninos o de una d1sm1nuc10n de temperatura El fenómeno es denominado 

refloculac10n (58) 

Este fenómeno puede ser debido a 

• Una insufic1enc1a de gelatina A dosis débiles. la gelahna puede 1ugar el papel de coloide protector y 

estab11tzar temporalmente la so1uc1on coloidal, 

• A una dosis de gelatina muy elevada una parte flocula 1nmed1atamente y la otra provoca la refloculac10n. 

• Con el empleo de gelatina muy h1drohzada. el compleJO tanmos-gelatrna flocula tanto mas despacio 

cuanto que la masa molecular de la gelatina sea menor, 

• Con la presencia de "coloides protectores" generalmente los polrsaeár1dos de la materia prima. pectinas o 

fúngicos: p-g!ucanos del Botryt1s cmerea (24) o anad1dos goma arábiga (75) 
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A diferencia de ta 1chocola, la gelatina en estado d1suello no se conserva. y el enve1ecsm1ento varia 

mueho según la concentración y el tipo de gela11na Varia tanto que 10 rne1or es disolver la gelatina Justo 

antes de proceder a la cianf1cactón 

ICTIOCOLA O COLA DE PESCADO 

Se obtiene a partir de las ve11gas natatorias de pescados silurianos (eslunon. cazón. siluro) 

troceados, y puestos a hinchar en agua frja acld1fcada y preservada frente a los desarrollos microbianos 

Tamb~n se utiliza la .ct1ocora obtemda de La ve¡•ga natalona de ra rner1uza y del delf1n. asl corno Ja obtemda 

de IOs re'Slduos de éstos y otros peces (92 1 

La soluctOn vis.cosa obtenida comprende tres fracciones (37) -col.3geno solub1l1Zado-. gelatJna. 

parectda a las gelatinas animales y materias insolubles Unte.amente la pnmera tracción presenta 

proptedades mteres.anles para la cla11ficac1ón. superiores a la de la gelatina El col3geno puede ser 

desnaturalizado por h1drOl•s1s y conducir a la formac16n de gelatina 

la ichocola flocula m~1or que la gela1ma en las bebidas pobres en taninos cervezil y vinos blancos 

Necesita dosis m.ls baJaS de empleo. y es menos sensible a ref1ocular y al fenómeno de protección 

colodal (58) 

PROPIEDADES 

La ICtlOCOla es comerc1ali.zada en diversas calidades y distintas torrnas La m3s rac11 de enJU1C1ar es 

la ctKK:ola en ho¡as en:eras (sahansky y beluga de brillo-opalescente. con efecto muy bueno) El producto 

ofrecido cortado en tiras. o las marcas comerc1a11.zadas en polvo. no permiten reconocer ya la especie de 

pescado de que proceden. por lo que se debe preferir el producto en ho1as 

La 1cbocola de calidad debe tener un bnllo opalescenle. ser inodora. amarillenta y translúcida. no 

debe presentar ni huesos (espinas) ni venas o restos de Cilrne. n1 tampoco manchas ro¡izas Un ligero olor a 

pescado puede ser ehm1nado con un lavado en agua 

La 1cbocola se usa a una temperatura moderadamente ba¡a {aprox1niadamente 18-20 ·e) 

Se ut1h.za en solución al 1º/o la cual es bastante espesa a 24-2s·c y. se vuelve mas liquida a 28-Jo•c 

y permanece en este estado 
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Es el más seguro de todos los productos de Clar1ficac10n Por regla general basta con una eant1dad 

de aproximadamente 1 g/hl t92) 

LA CASE/NA 

Se designa por caselna. el con1unto de componentes de la leche descremada desengrasada 

prec1p1tados a pH 4 6 y 2o·c { 'lo'er cuadro # ~, 

Esta constituida en un 80°/., por las caselnas u y {\ cuyo pH 1soeléctnco es cercano a 5 2 y la masa 

molecular de 24.000 da!tons. ambas prec1p1tan ba10 el efecto de lo~ iones calcio o los pH baios 

La naturaleza de las casclnas presenta variaciones gcnCticas -;.egun la t::spec1e o la raza del animal 

que ha producido la leche La compos1c1ón varia segun la técnica de Cll:tracc10n Pobr<'!'s en c1steina-c•sttna 

no coagulan por el calor { ver cuadro# 4) Contienen O 86"10 de fosfatos ba¡o la ~arma de un monoéster 

La c.-isetna precipita muy rtlp1damentc b<lJO el efec10 de 1a acode...-: d~ las bf:b•das Se puede por 

tanto, emplear a muy fuerte dosis y Csti:? efecto de masa perm•te un<1 cl•m•nac•on bastante comp1e1a de los 

taninos y otros pol1fenoles. en p.:Jrticul.::ir los prt_•cur<:.orcs o lo"c. productos ~e ~;,r:Je.:im1f">nto de los fenoles 

igualmente en ciertos c:iso~. un.--i et1rn,nac•ó~ no de-;pr("'r:1abl~ d~,. ~11.--.r•o ·f df! .:o•or Es prefer1bl~ utilizar 

soluciones clanficantes bastan:e d1!u1clas par.3 obtener una buena ef:r::ac1a ·~s~a v•:"d<id("•an-,ente en relac1on 

con una 1ncorporac10n regular en la bebida a tr3tar o con una .. h•richazon" rn;:'lr,. importar:e de !.'l casc-1na en 

soluc10n (58) 

RIESGOS T!:CNICOS 

Se puede prcscmdir de la cascina pues el mismo efecto c!arif:cart~ lo p~oporcronan también la 

gelatina o ta albumina En cambio la crtse1na ehrn1na mas curtientes (leucoan:oc¡anos) del vino {92J 

Los tratamientos con cascinas marcadas han demostrado que puede subsistir una fraccion no 

despreciable de lns protelnas af'lad1das Este fenómeno e•phca verdadernmente que la l•mp1dez obternda 

después de !a clanf1cac10n no es perfecta y puede meiorarse utilizando bentonita No s€' ha encontrado 

ninguna 1nformac16n sobre los riesgos de mtolcranc1a humana frente a éstos residuos 

La ad1c16n frecuente de carbonato sódico o potásico para perm1t1r la solub1l1dad de la caselna puede 

aumentar el contenido en tas bebidas 

1) 



~::::a:º;'os · I % :: Ms 

Caselnas. Jl Jo 

~:::~:: : 1 1 o 

~~Gfatos ¡ 

pHI 

5.1 

5.3 

3.7-4.2 

5.0 

Masa (d.lltons) 

23.500 

24.000· 

19.000 

11.000-20.000 

TotDles O.BG 1 
L__: ________ _J._·~- - -·---- -· -~j_ _____ ..J_ --~-~--- ---- - . --- - .... 

.. Forma de uniones mtercadenilS que pueden aumentar la masa molecular (58) 

ALBÚMINA DE HUEVO u -ovoALBÚMfNA-

Floculo por cale/o 

Es el prod:..icto obtenido por desecación a temperatura moderada de la clara de huevo de galhna 

generalmente 

Se tr.:il.:t d~ un:i müzcla de diferentes moléculas qu/m1cas Su compos1ciOn difiere según las 

especies Ei mayor componente. 13 oYcalbumina. es una fosfoghcoprotelna globular inestable al calor.(ver 

cuadro# 3) 

La n:bL.mma dP. huevo prcc1i:1ta baJO la 1nf1uenc1a de los taninos y del alcohol. dá poca 

ref1oculac1ón (58) 

RIESGOS 

Es u
0

na protelna fragll suscept:b!e de ser degradada por ros m1croorgan1smos. el calor, las reac::iones 

de pardeam1ento no enzimático re!ncicnadas con el contenido en a;:UcLJres de •a clara de huevo 

Una i:ltcnc1on muy riart1cul.:ir debe acordarse con la propiedad m1crob1ológ1ca del producto y con su 

conservación 

No se ha podido c:::iner en evidencia ninguna ac!lyuja-:j ant1mrcrob1ana residual sobre el vino (75). ni 

mngUn fenómeno d-: •ntoleranc1a humana par3 los su¡e~os sensibles Es probable que las protelnas 

responsables sean desnaturalizada~ o el1m1n;"Jdas de una o de otra forma 

PRESENTACIÓN 

O Polvo seco para disolver en el agua o agu<J ligeramente salada antes del empleo (ovoalbUmina); 

O Solución concentrada para diluir untes del empleo, 
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formar emulsión e!'l el agu.:i salad.1 a f•n c11! rcm~•_!r la .~:o!ruc:ur~t del hu(!VO y favorecer la d1spers1on de 1.1 

nlbúmma.(58) 

OvoalbümJna 4.5 45.000 

Ovofransforrlna 12 6.5 76.600 

Ovomuco1de 11 4.1 28.000 

01.ros 11 ¡ 3.9~10.7 12.000-900.000 

' -- -- ------·------· 1 
-··__J_ 

LA ALBÚMINA OE SANGRE 

citrato sódico con el fin de eJ1rrnn:::ir los globulos fOJCS El prcc:i..c:o sufr:r.:-1 r; ~•-'f0'"'l!úo:; t~~tam;entcs de 

punficacu:::-n oven1u<:1l1nenlc 

técnica de purificación Las prc:'.!in.::is obtenid;Js esttfn const1:u:C"Ll!:i en un so~, pr::r ."l 1 bum:~a (seraalbun11na) y 

16º/,,. de globuhnas 

parece sm emb.:irgo Jugar un papel rnas importante 

animal y las cond1c1ones de consen1ac1ón. 

f Componentes 

i 
¡Albúmina de sangre 
¡ Albúmma de huevo 
! Casc-lna alfa 
!Gelatina 
;1ctiocola 

1 ~~do MS 

1 
60 
55 
50 

,¡e.pt_t¡W-- -'·W§ifWWS 
pH I ; Mas.:J (daltons) 

4.7 65.000 
4.5 45.000 
5.1 1 .2J.SOO 
4.7 i , 00.000-200.000 

200.000 

L-----------~---·--··--~---- ... ·------ -· - . ______ .. _ 
.. Oesnatur.:iJa:naa por h1arohs1s a 400'C nprox1madamentc- {58¡ 

" 

1 M±dM 
i d~'::':;~;::;!';~n j 
i ('C) I 
! 67 

56 
160-200 

< 100 
> 100 .. 



LAS MACROMOLECULAS SACAR/OICAS 

Los poltsac.Andos pueden ser ut1l!zados con un doble fin 

O CotnO estabilizador del estado coro1daf de la bebida Jugando entonces el papel de coloide protector; 

O Corno noculante presentando un efecto an.11090 al de las colas CB 1) 

MECANISMOS DE ACCIÓN 

Los estab•llZadores 

Son generalmente polisacandos neutros o poco cargados. dando pocas reacciones tónicas con los 

componentes colotdales a solubles Presentan generaJfT'ten1e una estructura rnolecurar rarrnf1cada y un 

carac:ter htdrOf1lo elevado que le confiere una aria estabilidad en soluciOn colo1dar 

Debtdo al baJo numero de carbo::aoJos por molécula su efecto general depende poco del pH. de la 

lemperatura y de La composición del niedio. mientras que estos factores cond•c1onan amphamente los 

fenómenos de cf.anficac1ón y la estab1!1dad colordal de la bebida 

Sin embargo los polisacáridos son gen<'ralmente insolubles en el alcohol. no podrdn ser utilizados 

COfnO cololdes protectores en las bebidas fuerten<en!e alcot101tzadas (a9uard1entes} Su etJcac1a aumenta 

generalmente con !a conccnrrac1Cn u!ihzada en el Hm1te de las dosis enlpleada~ hab•tualmente 

Los ftoculantes 

Son generalmente pol.sacaridos ácidos y poco ramificados Prec1prtan b<lJO er efecto de la acidez. de 

catJones plurivalentes. del alcohol En solucrOn ac1da presentan una carga nega!1va Su uso ha sido 

destinado para nocular 1as bebidas muy alcohohzadas (aguard•entesJ. muy ac1das (•,;rnagrc) y10 reiatrvamente 

milis neas en proteinas que en tanino {cerveza vinos blancos. bebldas retloc:uradas) 

De una manera general parecen arrastrar menos sustanc1.:is coloidales o disueltas que las prole/nas 

. Su valoodad de noculac10n es mucho m.ls rdptda 

Los poltsacandos natura res de las bebidas pueden Jugar uno u otra papel Es el caso de las pectinas 

coloides protectores naturales cuando los grupos carboxil1cos esrerrficados por grupos metilos son 

enmascarados. coloides mas o menos noculantes baJO el efecto de la acidez. del calcio. etc Por e1emplo en 

el zumo de manzana cuando los carboxilos estan lrbres (58) 
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Los estab1hzadores y los residuos eventuales de floculante deben presentar una buena estab1t1dad a 

largo plazo en las bebidas tratadas. en particular deben resistir a una htdrOhs1s por las enzimas naturales de 

las beb•das 

La eficacia de los estab1hzan1cs es msuf1c1ente riara asegurar la cstab1trzac1ón de la l1mp1dcz en el caso de 

enturb1am1entos importantes o evolutrvos (pol1menzac10n de la matena colorante) (75} 

LA GOMA ARABIGA 

Es una sustancia extralda de los exudados naturales o provocados por 1nc1s1one5 en la Acacia 

vervck el1mmadas sus impurezas insolubles (fragmentos de corteza) por d1so1uc10n en caliente. f1ltrac10n y 

postenor secado 

Es un pohsacando ramificado compuesto de L-arab1nosa. L-ramnosa. O-galactosa y ácido O-

glucorOnico Presenta una reacción neutra o muy ltgernmente ácida 

La goma arab1ga forma coacervatos estables con la gelatma y otras protelnas y coloides Tiene un 

efecto establlizante sobre las soluciones co101dales 

A las dosis hab1tualment~ empleadas. se considera como neutra y na modifica la v1scos1dad de la 

bebida al menos en los limites de pcrccpc10n sensorial pero podría 1nlervemr eventualmente como "soporte 

de aroma" y quiza por sus efectos adhesivos unidos a su tasa de ram1f1cac1ón 

No debe emplearse mas que sobre soluciones límpidas y suficientemente estables Sobre 

soluciones 1ncstabtcs, puede 1mped1r la sed1mentac10n del enturb1am1enlo pero no su apanc16n 

No deberá ser al'\ad1da m:Jis que después del tratamiento de clanf1cac10n. anadida antes 1mpedua la 

noculac1on Insuficientemente punf1cada. puede aportar partlculas extral'\as y almidón Su empleo no puede 

ser considerado en los alcoholes donde flocutarla 

La goma está reconocida como ahrnentana y sin pehgro (58) 

LOS ACIDOS ALGINICOS 

Son sustancias extraldas de algas pardas y purificadas Estan formadas por pollmeros no 

ramificados, de a.cides manurómcos unidos por enlaces beta 1 4. cuya masa molecular varia de 200 000 a 

15.000 daltons y menos segun el grado de h1drOhs1s y quiza el ongen 
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La molécula por sus grupos carboJUIO hbre. tiene un pk cercano a J 7 Sus sales !>6d1cas en medio 

neutro o alcalino son solubles. prec1p1tan en medio ac1do b.3JO forma de ac1do alglnico La floculac10n se 

efectOa. tanto rne1or cuanto el pH es mas bato Es mas delicada ~s aua do PH 3 3·3 4 

El alcohol provoca tgualrncnlc su noculac1on Por estas razones. el nc1do alg1n11:0 podra ser ullhzado en 

producto\<. taleeo; corno el vinagre. o el alcohol. 19ualm(.onte para facihtar la ca1da de los coloides 

electropos1bVOS protelnas. renoculaclOn en las cervezas y los vinos de pH ba1os Cuando las sales de caleta 

y hierro sean insolubles. la ehminac16n de Hierro y de Ca'CK> no parece sensible 

Los algmatos pueden ser utihzados igualmente en la rr:enc10n de espuma en la champanr.zac10n 

Producen depOs1tos no adherentes en relac10n con la estructura lineal de ta rnoleculn 

RIESGOS Ti!CNICOS 

Por el hecho de su muy raptda noculac10n. se debe tener un particular curdado antes de su 

incorpol'aoOn utih.zar soluciones bastanle diluidas. e incorporarlas rap1damcnte 

LAS SUSTANCIAS MINERALES 

Para la c.Janr1cac1on se utilr.zan diferentes su~tan~1as m1nerale~ naturales (benton1ta) o derivadas (gel 

de s1hcc) Son compuestos Que contienen s1hce y presentan cargas de superf1c1f? que les confieren 

proptedades de déo1les cambiadores de cationes 

Su noculaciOn en el medio est.a determinada pnnc:pall'T'ICnte por cargas nega!1vas y no por las 

uniones hidrógeno corno es en el caso de las interacciones protelna-tamno 

Esta d1ferenc1a explica el comportamiento frecuentemente opuesto entre las prote1nas y las 

sustancias minerales ehm1nac10n importante de prolelnas y débil de pol1fenoles. nocu!ac10n me1orada por las 

elevadas temperaturas, en el caso de las sustancias minerales. todo lo contrano Que para las proleinas 

Permite igualmente comprender el efecto del pH sobre la floculac10n. mas si el pH es baJO. las 

protelnas naturales estan cargadas pos•t1vamente y floculan me1or con la bentonita 

Las sustancias minerales no se descomponen o se pudren. sus soluciones tienen un pH que varia 

en general de 8-10 Segun su origen y naturaleza. pueden liberar en las bebidas diferentes cationes 

(impurezas o cationes cambiables) (58) 
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LAS BENTONITAS 

La benton1ta recibe su nombre por la locahdad principal en que se encuentra este mineral. Fort 

Benton (Montana USA) El non1bre de montn1onllonita denva de la locahdad de Montmorillon. Francia. el 

mineral montmonllon1ta {arcilla c.:pans1va) es el componente principal de todas las bcntonitas y 

caractenza Por su estructura estrat1f1cada Pertenece al grupo de los siltc.iltos de alum1n10 e 1ntercamb1a 

pnnc1pafmcntc Calcio y Sodio Sobre este! mecanismo de 1ntcrc:tmb10 se ba'ia la cesión de Calcio. Sodio. 

Magnesio y Hierro a las bebidas (92) 

Su const1tuc10n y lns propiedades pueden variar segun el origen y los tratamo~ntos de punfK:ac10n 

La bentomta esta formada de hoias cuya constrtuc1on se encuentra en tre'i capas enlazadas 

En la capa tetrahédrica un cierto numero de •ones Alum•n•o son reemplazados por un mismo numero 

de iones Magnesio que crean un cierto numero de cargas negativas en ta superl1c1e de 1n ho)'ta 

Al estado seco las no¡as son apiladas unas. sobre o:ras los •ones e.ad•') (tJenton•tas sódicas) o calcio 

(bentonitas c~lc1cas) se unen en la superficie p.:ira nc-utral1zar las cargas t58) 

Se conocen tres tipos de bentonita 

O La bentornta sódica altamente h1nchable {benton1ta -;odio) que proc~de onnc1ria1m~nr.-. de !oc;. USA de los 

estados de Montana y V\/yom1ng (benton•ta de V'l/yom1ng, benton1t;is amer1canas1 

O Las bentomtas ca1c1cas poco hinctiab!es (t>entomta calcio). que se presentan principalmente en Europa. 

en Francia, Yugoslavia. Hungnct. Austria y Alemania {Baviera) 

O Un tercer tipo lo constrtuye ta denominada benton1ta de h1dr0geno (bcntonita H) se trata de bentari1tas 

lavadas de ácidos. que s1 bien son !1mp1as resultan poco eficaces. son err.pleadas en la técnica v1nicala 

de Hungrla. Rumania y Rusia pues son encontradas o fabricadas en estos paises (92) 

MECANISMO DE ACCIÓN 

La bentarnta mtroduc1da en el agua fija la misma en ta superf•c•e tas ho¡as se desprenden y ta 

bentan1ta se hincha hasta 10-15 veces su volumen aparente 1n1c1al Este !enomeno es acelerado por el 

calor (58) 

Las bentorntas muestran distintas capacidades d~ tuncham1ento y d(!' absorc;:10n de agua 

(hinchamiento intracnstahno por separación de la estructura en capas) El hmcham1ento en agua no es 1gua1 

19 



al htncham•ento en vino La capacidad de h1nchan\1ento do las benton11as altamente h1nchables oscila. segun 

Kaln (1967) entr~ los 32 y los 49 ml/g de bentonila secada al rnrc La-. benton1tas -s~ consideran anamenle 

h1nehables cuando dan un valor de 20 mUg 

Posee las propiedades de un c.:unb1ador !Je 1one!". d(•bil puede tla<:u!ar en prP.senc1a de cationes 

Calclo. Magnesio y Hierro qut.• s.eran cambiados contra el Sodio y provocaran una deshidratación de las 

hoj8S estructurales do ta bentomta Este fenómeno es et que explica que las b<?nlon1tac;. c.<'1lc1cas t>1nchen 

menos que las t>entcnitas sóchcas (92) 

Introducida en una bebida. la benlomta hinchada reacc1onard con las ~rote1nas cargadas 

pos¡bvarnente o con ciertos cationes del medio que despla.zaroln et s0010 y el agua En competición con los 

cabones, las proteinas seron f1¡.:1das preferentemente por el ticcho de sus numerosas cargas por lo menos 

cuando se alcance el equ1!1br10 

Las bentonitas Soc:l10 son muy eficaces. pero or1g1nan gran c.ant1dad df~ !urb•05 la:> bcntanitas Calcio 

deben ser emplea,jas en cantt.;jad~s algo superiores para obtener el mismo l~fecto perJ en la prttct.ca 

presentan la gran ·,¡enta¡a de prec1p1tar de manera mas densa y de formar menee; turb10"'> 

Algunas venta¡as de las bentonitas son ademas de precipitar la a:bumina el que pueden adsorber 

pequenos defectos de sabor y olor y ligero"> errores de color Las benton1tas caleta pueden ser empleadas 

también para eliminar un cor.ten.da en bl6x1do de carbono dema51ado ele.,,.ado 'debido a ~ermentac1on 

pos tenor) 

RIESGOS 

Las protelnas cuyo pH 1socléctnco sea igual o 1nfenor al de la bebida no llevaran cargas netamente 

posrt.lvas y seran poco eliminadas Por el contrario. la benton1ta sera mas eficaz sobre las otras fracciones y 

sobre reftoculac1ones 

La benton1ta puede ser empleada it dosis elevadas por el hecho de Que no queda en suspens10n. 

entonces es extremadamente eficaz. pero dtl depósitos muy .... atum1nosos y puede ehm1nar ciertos 

aminoácidos 

Puede. por últrmo. liberar los cationes cambiables s1 est,tj r.ial purificada de las impurezas que 

podrtan provocar prec1p1tac1ones ulteriores Calc10. Alum1n10. Hierro. etc 



Se reconoce como no tóxica ni alergén1ca. por lo menos por contacto y por vfa digestiva 

Presentac•On Polvo color gamuza o verdoso al ponerlo en suspensión en el agua eventualmente 

caliente (verter bentonita sobre el agua y no al contrario).gr.anulos obtenidos por hum1d1ficac1on. Esta forma 

es mucho más f~c1I de pone; en suspcns1on {58) 

TIERRA DE ESPAÑA 

La tierra de Espar"la (a!apuJg1taJ y el caolln ¡caohrnta) pertenecen al grupo de las denominadas tierras 

clarificantes De las dos. la tierra de Espar'\a desemper"la aun cierto papel "'n !a elaborac10n de los vmos 

dulces 

La sustancia activa es el s1l1cato de alum1n10. que actua en el ....-1no por at•accion o;upcrl1c1at Procede 

de la región de Jerez de la Frontera {Espar"l:iJ es de color ro11~0 a gris. y se encuentr;:i en el mercado en 

fragmentos o en pclvo 

La fierra de Espar'\a debe carecer de sabOr y r.o ae~ c~aer ~lcalPo; ar "''"º Sobre todo tienen Que 

estar libre de carbonato ca!cico 

Se debe guardar en rec1p1entes y Jugares inodoros pues es!e proaucto absort>e con facilidad Jos 

pnnc1p1os olorosos del ambiente 

Se aplican cantidades Que oscilan entre los 100 y los 400 g por tiec1ohtro En et caso del cacl!n se 

debe utilizar una cantidad doble y a pesar de ello el efecto obt~nido no es dt!mas.ado 1rnp0nantc 

La tierra de Espar"la y el caolín han sido desplazados por la ben!cnita como productos de 

clanficac10n, pues esta da me1ores resuttados {92> 

LOS GELES DE SILICE 

Se trata de dispersiones acuosas de sihce coro1dal at 20-50ª/o en soluciones generalmente 

alcalinas La stl1ce no cnstahna formo m1celas de 5 a 100 nanOmetros Presenta cargas negativas en la 

superf1c1e 
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(Figura# 2) 
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Un rachcal Alum1n10 puede relf!mplazar un radical S1•1c10 y crear una carga 16n1ca suplementaria 

Extsten. por tanto, nurneros::ts pos1b1hdadcs de denvac10n o de act1vac1on de supcrf1c1e que permiten crear 

cargas pos1tr11as (geles de slhce pos1t1vos) o de modificar 1as propiedades adsorbentes E:w:tsten numerosas 

preparaciones muy diferentes el campo esta abierto para nuevas aphcac•ones o numerosos productos (Ver 

figura• 2) 

INTERtS Y LIMITES El gel de sd1cc 1ntroduc1do en una bebida flocula ba10 el efecto de la acidez 

y de las uniones con las protelnas Necesita. en general una adición simultanea de gelatina y evita la 

reflocu!ac10n La reflocutac10n se efectua muy r~p1damente incluso a temperatura elevada y deJa un débil 

volumen de depósito Se adrn:te que precipita con,pletamente sin de¡ar rt..·~1duos pero puede ennquccer 13 

La sil.ce seca. hecha poi"º presenta una to1oc1dad respiratoria importante Estos riesgos no 

conCJemen. naturalmente, m3s que a los u:i!izadores de las soluc1oncs de base y no a los consumidores de 

la bebida 

EL CAQLIN 

Se trata de una arcilla que presenta hojitas d1s1rnétricas y muy pocas cargas negativas de 

superficie Es completamente menos eficaz que la benton1ta y s.u uso ha desaparecido pract1camente (58) 

LAS ENZIMAS 

Las enzimas descomponen las pectinas presentes en las bebidas cons1gu1endo asl una d1sm1nuc1ón de la 

viscosidad y una clanf1cac10n mas rápida La pectina es un importante componente de la pared ce1utar en las 

plantas. Junto con la celulosa y la hgmna 



En general se llaman sustancias pect1cas a un conglomerado de hidratos de carbono que aparecen 

en estado colo•dat en los zun,o-s de frutas (mosto. zumo de manzana. etc) 

Las pectinas se present¡1n tanto de forma soluble. produciendo un aumento de v1scos1dad de las 

bebidas y dificultando su ct<1nt1cac1on. y de forma insoluble formando comple¡os con otras sustancias que 

dan origen a turbidez (52) 

o pH su act1v1dad es ma:.oma a pH del mosto entre 2 8 y 4 2 

.:. Temperatura A tempcra:ura-; mayores de 55-60 ~e las énz1mas se desnaturalizan En el caso de 

desfangado de mostos donde las enz1m.:Jc; actunn a tempernturas de 15-20 ·c. su actividad es plena 

o Anhídrido s.ulfuroso A concentr01c1ones superiores a 500 mg por htro de d1ó1odo df? azufre se 1nh1be en 

gran medida la act1v1dad enz1mat1ca 

v Alcohol A las concentracionF!s habituales de alcohol (10-14") que se dan en un vino. las enzimas tienen 

una act1v1dad normal 

LAS MACROMOL!ECULAS SINT!ETfCAS 

Son susceptibles de dar uniones hidrógeno con los pohtenoles 

Sus propiedades estan determinadas por la naturaleza del grupo c.arbon110. su densidad y la 

configurac10n de Ta molécula (26.83) 

Su espec1fic1dad es debida a la rog1dez de su molécula que favorece la adsorc10n de pequet'ias 

moléculas de polifenoles monomeros y ohgOrneros. mientras que las pro~einas cuya molécula es mas 

maleable darán uniones mult1ples. mucho mas sOhdas. con Jos tano1des pollmeros Son sustancias Que no se 

pudren 

LOSNYLONS 

Son pol1am1das h1drOfobas e insolubles 

Su eficacia está 11m1tada por las uniones de hidrógeno internas. su hum1d1ficac10n 1nsuf1c1entc. ta ng1dez de la 

molécula y kls agrupamientos carbonilos 
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Pueden ser utllazados en tratamiento MbatchM o sobre columna Pueden ser regenerados por 

tratamientos alcahnos o por d1solvenle'S org3ntcos 

LAS POLIVINILPIRROLIDONAS (PVP.PVPP) 

Estos productos son hldrOfilos y pueden dejar algunos residuos Se distinguen las PVP 

(pohv1mlp1nohdonas) muy solubles y las PVPP (pohv1mlpohp1rrolldonas) menos solubles que floculan mas 

eompSetamente (ver figura• 3) 

Difieren del nylon por una densidad de grupos carbomlos más elevada por su h1drof1lla. por la 

relatNa rnov1hdad de rotaCtón del rnotrvo p1rrohdona alrededor de la umOn carbono-nitrogeno, su capacidad 

de adsotc!On es mucho mas elevada (58) 

Figura• 3 

ESTRUCTURA QUIMICA DEL NYLON Y DE PVPIPVPP 
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INTER(;S 

Las PVPP permiten eliminar una parte importante de la fracclOn monomera o débilmente 

polimenzada de los pohfenoles Pueden asf adsorber .. los precursores del pardeam1ento y de los tanoMjes, 

los pohfenoles amargos o sus precursores. los antoc1amnos no pohmenzados y los compuestos 

responsables del enro1ec.m1ento de los vinos blancos asl corno sus precursores 
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El método de Chapen y Chollot utilizando las PVPP. se ha desarrollado para medir los taninos de la 

cerveza y del vino Pueden ser parciatmenle regenerados por disolventes orgamcos 

LIMITES Los residuos, aunque no tO•tcos. suponen problemas de ética 

La dosis de empleo. particularmente para las PVP. debe ser determrnada en un ensayo previo Mas allá de 

cierta dosis. dan compueslos solubles con los tano1des {58) Se usaba una cantidad de hasta 2 5 gfl s1 

cumplla ciertos requisitos Un gramo de PVPP ehmma aproximadamente 400 mgfl de leucoantoc1ano Como 

cierta mecha se habla establecido como favorable una dosis de 5 gthl de d1óudo de azufre con 60-100 g/hl 

de PVPP <85) 

LOS CARBONES 

El negro animal y los carbones vegetales proceden de la calcinac10n de los huesos y de las maderas 

no resinosas. respectivamente Pueden sufrir postenormenle tratamientos qulm1cos de act1vac10n (sulfato de 

zinc, fosfato. por eJemplo) o f1s1cos calenlam1ento a alta temperatura en atmostera moderadamente oxidante 

a fin de destn..11r los alqwtranes 

Sus propiedades en panicular su especificidad. varian mucho según su orígen y la técnica de 

preparación Su superficre especifica puede alcanzar l 000 m:.:'tg (58) 

El carbón debe estar hbre de hrerro. plomo. eme y arsemco. y debe mostrar un reducido contenido en 

centZas para evitar las posibles 1nnuenc1as nocrvas sobre el vino 

Cart>On activado Es un tipo de carbón que se prepara por d1stmtos métOdos los cuales le 1mparien 

aumento de porosidad y por consecuencia m.:::iyor poder de ads.orc10n denvaoo de su superficie de 

contacto y de la 1nteracc10n entre adsorbenle y adsornato (61} 

Pero el carbón activo presenta una ·.1enta¡a mucho mas esencial, que consiste en su gran efec10 

superficial El grado de eficacia de un carbon sera tanto mayor cuanto mas frnamente esté triturado el 

carbón activo puede ser considerado como un sistema de cavrdades muy finamente ram1f1cado que posee 

una supeñ1c1e interna y externa muy grande y que es capaz de ··succionar"· tanto coloides de 1urb1os como 

pnnc1p1os cromáticos y de sabor Cuando las cavidades están llenas. esla también agotado el efecto del 

cart>On (mostos blancos o vinos turbios. muc1lagrnosos) (92) 



Para que el tratanl1ento con es.te producto s.ea ef1c1ente. l."ls bebidas debcran ser bastante claras y 

nunca se deber3 equiparar un 1ratan11ento con carbón a una clanflcac10n. el tratamiento con carbón debora 

ser llevado a cabo en pnrner lugar 

Actuan por adsorción. segun muchos mPcan15mos. (verdadera adsorción cambio de iones. 

presencia db grupos prec1p1tanles t."lles como el ac1do fosfórico para el hierro. ele Mueslran una gran 

afinidad para los gases (O•lgcno. d10Judo de nitrógeno .etc) para los compuesln"> con nucleo OOncén1co tales 

corno fenoles <leidos. navono1des. etc. igualmente para ciertas moléculas aromttt1cas Seran ut1h.zados corno 

decolorantes, desodorizantes. lt!'Venlualrnenle en s1nerg~a con olros producto~ 

La adsorción es en general mas eficaz a temperatura elevada Pueden ser regenerados 

parcialmente por disolventes o por tratamiento alca!mo 

PRECAUCIONES DE EMPLEO 

Mal conservados podrlan contener una flora microbiana indeseable. muy dificil de destruir por el 

caicr sobre el carbón seco 

T·enen una acc•On catali!lca .je Oll1dac1on 1nd1s.cuhblc verdaderarnente hgada a una concentración 

elevada de los s.u<;tr.:itos o,.;:1dab:es .,. del 0•19eno a-;1 como una mezcla de tases liqu1do-gas·sOhdo 

Su empleo est.i.l muy rt:glamcntado. dispersos en la atmósfera pueden ser ongen de trastornos 

resp1ratonos para las personas que los ufll1.zan 

TANINOS 

Existen en gran número de veget.iles tales corno el roble y ~• castario. 1guatment~ en tas agallas 

resultantes. de excrecencias pato1og1cas que se desarrollan sobre diversos arbus.tos de la familia de las 

terebintaceas. ba¡o la 1nnuenc1a de picaduras de msectos Estas agallas son primeramente reducidas a 

polvo. después se extraen los taninos por medio de diferentes disolventes. conduciendo a tres tipos de 

productos taninos al agua. tanmos al alcot1ol. taninos aJ éter (58) 

Desde el punto de vista qulm1co se distinguen dos categorfas de t.:inmos 

O Los taninos h1drol1zables . 

O Los taninos condensados 
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A la categorla de los ranmos hidroltzables pertenecen los tanrnos de madera y de la corteza de roble 

y de castano. las agallas Los principales taninos se encuentran y utsllzan parn los tratamientos do 

clar1f1cac16n 

A la vez son 

V Ad1t1vos ufllizados para mejorar los caracteres de los productos estabilidad del color y de su matiz y 

aumento de la astnngenc1a (84). 

V Coadyuvantes de floculac10n ut1l1Zados en sinergia con una protelna para facilitar su floculac1on 

Recordemos en fin que son constituyentes procedentes de la matena pnma en numero~<1s bebidas de origen 

vegetal (58) 

Las bebidas neas en tanrnos se pueden cl~1nflcar f;)c11men!r? con gelatina o ccn a:bum1na de huevo Con 

estos productos es posrble adem~s d1sm1m1ir el contenido en t:ininos de las bebidas. asi como reaucu· 

pequel"los errores de olor. color y sabor 

No e)uste ninguna relación constante de enlace entre ra gelat:na y el tanino Q5c1ra entre Jos lfm1tes de 1 1. 

pero tamb1Cn puede ser de 10 8 o 10 11 AJ aurnentar Ja cantidad de sustancia :.1nrc.-:i el•m1nada de la bebida 

por 1 g de gelatina 

EL SOL SIL/CEO 

El sol s11iceo es aconsejado y usado como sustancia suslltul1va del 1an1no 

El sol s1llceo no es sólo un prOductc. débil de precrp1tacion de las protefnas smo que fija tamb+én las 

sustancias támcas y los pnnc1p1os amargos La clarifiCL1c10n por med•::i de gelatina y sol s1i1ceo se ria hecho 

famosa ba¡o el nombre de métOdo de clanficac10n de Neustadt 

El sol 51/lceo del cual existen mas de 20 vanedades es una so1uc10n lechosa. opalescente. Oe ac1do s1Hc1co 

colo1dal al 15~1' como minimo El tamal"io de las pa'11culas coloidales vana !:>egun el tipo de producto 

Junto con la gelatina. el sol silíceo forma un prccip•!ado floculoso. e~te proceso es independiente de 

la temperatura El sol st11ceo clanf1ca rdp1damentc. los turbios se sedimentan con rapidez formando un 

depósito compacto El floculado se basa en procesos de carga e¡ectnca entre las part1curas proteicas de la 

gelabna, con carga{•). y el anhldt1do s11Jc1co coloidal de carga {-) 
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de las benton1tas que han permanecido en suspens1cn ( 'J::' 1 

OTROS COMPUESTOS 

Jos coloides de las bcb1d.:is pero que puede-n conducir a un<l c1ert;i cst;:ibil1zar:1cn de l.:i: limpidez 

Ac+do r~latartánco• 

1 

! 
Precipitante del h1~rro. dt::l-cobr-ey-~---1 
mct:J.lt:>S P'-'S..."ld0S ! 

1 

~~~~~ ciBCrl~Gr;:.;c--;;;-ñ-:j~~ ~;3:e<> dFJ :l-=1d·o¡ 

! ACido :.1t;córb1CO -R~:(jUCtcr---·-···--·-------------------1 

! J 
¡.::G":dO-;-:lit~!rv.o r~-C?:"rn·~-.::- -------------ir.::::.~~~;~~~~~[!;:~;~.:~;~~n:~~:-~- ;-:: -z~:¡·;-s----· ¡ 
L-------- - _____________ J 
: Cn"'ta1-s. d.._.,. t.'1tnrtr;i•o poi -1.:;1co y dl! tan rato de calcio Nucl~o~ d~.'.!" c:-15t.31:.zac1ón Ce l<.ls sales d·~l acido 1 ! ·- - ' ' tnrttHICO . 

r<lntnc;;. f7.-1·..1or>'!CCfl la ~r~~c1p1ti!Clón de prote1na::. j 
1 Carbones. Acscrten!es con e~pec.~1c·c;1d rnt..y va~ 
• CcnJun':o ce-c;:;.,-;;::-.;;:::::~en1dO-~---;:;c-rtr.:i1cirn,ento c~:i ;·i-=1LiOt;;:t;~Co-iltC.m~;:;tur;J ~r~;-::-:-r-~u pun~o ce 

fusión 158) 

reducción para pro:e~cr frente al C;.1gt:no y ~us ü~•:c!os sobre l::i estob1l1C<id colO•déll Ce las bebidas. por 

anducc1on o 1nh1b1c1on de cnstah.:a=•on ce- l.::is sales n.n!urales en sobresatura=ion y por comp!ex1on del hierro. 

por ejemplo (75.80) 



CLORURO DE PLATA COLOIDAL Y SULFATO DE COBRE 

Actualmente los prep:-1rados de cloruro de plat.3 no están perm1hdos ya en la mayorla de los paises 

Pf"()ductores 

Su lugar fue ocupado por el su/falo de cobre 

Este producto actua ef1c.a.zrnenre contra todos lo!!> malos sabores de azufre. corno el desagradable 

del sulfuro de h1drOgcno y los del almacenamiento la goma o el mercnpttln (eh/mercaptan) 

El tratamiento con sulfalo de cobrP. ~sta pcrm1t;do hac;.ta un valor limite de 20 mg/1, siempre que el 

contenido en cobre ,Je la bebida (vino) ao;.I lr:llado no supere ta cantidad de 1 mg.'! 

La utllizac1ón del cloruro de plat;i y el sulfato d-1'!' cobre en una misma bebida no osttl perm1t1da 

HEXACIANOFERRATO POTASJCO 

Se emplea en la clanf1cac16n azúl 

El mosto o zumo de uvas. y las reservas dulces no fer~ntadas. no pueden ser tratadas :;a con 

hexac1anoferrato pott1s1co 

El uso de e5!c.4 producto tiene una gran desventa¡¡) si no SP calcula adecu;idament~ la cantidad 

necesana de prOductos. o si la clarif1cac1ón no se lleva a cabo de la manera correcta se pliede producir una 

sobreclanficac16n 

Por d1st1ntas razones es rmposible deterrrunar de una manera general las cantidades de producto a 

emplear. se deben calcular para cada bebida de una manera empinca. en una prueba previa Unos 4-12 g/hl 

se pueden considerar coma cantidad normal 

FITA TO CAL CICO 

El fltato cálcico era empleado antes baJo el nombre de Afemn (rnos1ta letracalc10 tetrafosfato) para la 

eliminación de los compuestos de hierro 111 del vino y de otras bebidas, se empleaba cuando. por alguna 

razOn. no s,e podía o no se querfa ut1/1zar la clarrficac16n azul (92) Afernn es un polvo blanco. hannoso. que 

se obttene del salvado de los cereales y que tiene la propiedad de prec1p1tar al hierro tnvalente existente en 

el liquK;to en forma de compuestos compleJOS do hierro poco solubles 
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MODO DE UTILIZACIÓN DE LOS CLARIFICANTES 

La clanficac10n plan1ca el problema de una mezcla rap1da del clar1f1cante con las bebidas. esto 

resulta mas d1flc11 de cons~gu1r cuando los votumon<!s tratados son mayores Debido a la rapidez de 

coagutac10n de detern11nado5 clarif1cantes es 1ndff.p•~nsabte que su d1stnbuc10n sea inmediata por toda la 

masa de la bebida, s1 se tnrda mucho en conseguir una n1ezcla homogénea se corre el nesgo de que la 

coagulac10n se termine antes de que la n1ezc1.:l se haya realizado completamente (ver figura# 4) 

El mecanismo de clar1f1cac1on ttene tres fases 

• El agenle clanfi~nte reacciona con Jos turbios y partlculas en suspens1on 

• Formac1on de grumos como consecuencia do tas reacciones antenores 

Los grumos formados sedimentan en el fondo del depOs1to (52) 

El pnmer paso es emplear soluciones de crarif1cante bastante d1lu1do. de mezcla tac1I y de reacc10n m.as 

lenta No se debe diluir nunca el clar1f1cante directamente en la bebida 

Cuando se c1anf1ca en bodega volúmenes importantes. -,¡¿inos cientos de heclohtros, por 

e1emplo.vanos me<11os pueden ser u1111zados segun el equipamiento de que se disponga 

<b ttJ---~------ -----· 

' 

MEDIOS DE ·eATIDO. DE UNA DEPÓSITO PARA MEZCLAR EL CLARIFICANTE 

(0 CUALQUIER OTRO PRODUCTO) 

BOMBAS UTILIZADAS PARA LA CLARIFICACIÓN 

Ahora menc1onaremos las bombas ut1hzadas. no solo para los trasiegos. cl.::snficaciOn, sino para 

diversas actividades como 
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O Preparac10n de mezcJas 

o lmpulston de llqu1dos en instalaciones de frlo calor o embOtellado 

O lmpulstOn de llqwdos en instalaciones de fillrac10n o centnfugac16n etc (54) 

Las bombas son d1spos1trvos rnccamcos d" mreacion e 1mpuls10n de un llqwdo Son varios IOS tipos de 

bombas que eJt:1Sten. seg Un la forma de llevar a cabo su traba10 Así tenernos 

O Bombas centrifugas 

O Bombas de tomillo hchcoidal 

O Bombas volurnétncas de lóbulos 

O Bombas volurnétncas de émbOlo 

o Bombas de p1ston 

El bombeo es un stress nle'C3mco a que se somete la beb•da con ob¡etos o fines diversos Corno es 

'6gJCO. el bombeo supone la agitación más o menos intensa (segun tipo de bombas) de las bebidas con 

a1reacJ6n y rotura o desmen uzam1ento de las partes o:.ól1das en suspens10n 

Las bombas centrifugas se ut1h.zan para el trasiego de f1qu1dos de ba¡a viscosidad (vino. cerveza. 

mosto hmp10. zumos de frutas. :Jgua. etc ) y por su alta velocidad son ut1hzadas también en los circuitos de 

limpieza de depos1tos. tuberlas. mstatac1ones de frío. etc 

Las bombas hchco1da1es se ut1hzan tanto con l!quidos de ba¡a viscosidad como de alta lrTIOStos 

concentrados. ¡arabes azucarados. etc ) y se c.aractcn.zan por el suave tratamiento del liquido. no 

p.-oduc.endo a1reac16n del mismo 

Las bombas volumCtncas de lóbulos. de d1sel"lo h1g1én1co se construyen en acero 1nox1dable y tienen 

la venta¡a sobre las ccntnfugas, de tratar m~s suavemente a mosteo; v vinos. produciendo menos aireación 

y. en caso de llevar partfculas sóhdas en suspensión. pasan sin ser dal"ladas Pueden trabaiar a temperatura 

por debaJO de los o·c hasta mas arnba de 13o·c 

Las bombas volumétncas de émbolo al ser totalmente de acero 1nox1dable. sm ninguna pieza de 

caucho. pueden traba1ar a temperaturas de hasta 2oo·c Se pueden mane1ar en ella l1qu1dos viscosos y con 

partlculas (vend1m1a, heces, mostos. concentrados. etc ) (52) 
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CLARIFICACIÓN POR FILTRACIÓN 

Se entiende por tiltrac1on la -operac10n bas1ca" que tiono por ob1eto separar las partlculas sóhdas de 

un fluido. b•en sea liquido o gaseoso 

La hltrac1on es una tccn1c;1 general de cranf1cac1on QUP cons•'.>le en hacer p..-isar un liquido turbt0 a 

través de una capa f1Uranh:? con poros muy finos las part1culas e impurezas en suspens~n se rellenen por 

medio de diversos proced1n11cntos Se llama Mtra1e d 1a opcrac1on concreta de filtrar un lrqu1do. pero en el 

lengua.ie comente se emplea también el término f11trac10n 

La gran vent.aJa que el filtrado posee sobre el encolado es la de clanf1car las bebidas más 

raptdamente y de forma más segura permite hacerlo a veces en bebidas neas en matenas mucdag1nosas. y 

da rap1damente hmp1dez En cuanto a la cstab!l•dad. c1 encolado es superior permite ir mas ICJOS que la 

fittrac16n en la separac10n de ciertos elern~ntos muy finos qui!? son arrastrados por los cJanficantes en tanto 

que pasen a través de los filtros (65) 

NATURALEZA DE LOS ENTURBIAMIENTOS 

Las bebidas deben ser consrderad:is a efectos de f11trac16n como una f:ise l1qu1da que contiene en 

suspens10n un número variable de partículas de muy diversas naturalezas y tamar"los 

los fenomenos de clanfrcac1ón de las bebidas se rnterpretan como procesos ongmados por la carga 

eléctnca de las par1iculas Srn embargo en la f1ltrac1on intervienen otros dos parametros a ~ener muy en 

cuenta. taies como el d1arne1ro y 1.-:i capacidad de deformac10n de ta part1cuia 

Por cons1gu1ente. los pararnetros que definen a la part1cula enturb1ante son 

Diámetro 

Carga eléctnca 

POder colmatante (ver cuadro ti 5) 

Las partic:ulas colo1dalcs. de d1arnetro comprendido entre O 001-1 micras. son v1s1bles al m1croscop10 

e'8ctr6n1co Y poseen vanas propiedades de interés en fütrac10n. tales como efecto Tyndall. carga electnca y 

capacidad de flocular 

En las d1spers1~es coloidales se d1s11nguen dos tipos de coloides 



a) Coloides h1dróf1los. t:i1es como n1aterio colorunlc. pohsnctmdos. gomas mucllngos pectinas y 

glucanos, y finalmente los coloides proteicos 

b) Coloides hidrófobos. corre-:.pond1entes a la rorrnac1ón de las quiebras férncas y cuprosas 

En las suspensiones. formadns por p..-irt1culas de dt;lmetro superior o O 1 micrómetros. v1s1blcs al 

m1croscop10 óptico o a ta luz. se pueden encontrar levaduras, bacterias yfo ma1er1a colorante floculada 

En solución acuosa. donde no e,..1s1en coloides protec!ores. esta~ partlcuras pueden sedimentarse 

espontaneamcnic. quf:"'dando el liqwdo l1n1p10 Por el con:r:.n10 •:>n d ,,,.1no existe una gr~n d1f1cunad para una 

etc. siendo necesario actuar :Jdecuadamen!O para ehmmar al max1mo su negat1,,,.a acción a efectos de 

filtración (56 

~ _ Cuadro# 5 :;,-·:: ·_.:. . , ...:.:.- .· 
·.CARGA .ELECTRICA ~~}-~S P"'RTICULAS 

E!cctronega!1"'0~ 

Cololdos Mlco00Ja~ro=s'------+=Co=la'°'l"'d"'o~s-'"m=o'-'Jo,~c"'u~la~r_,<>"'s'------------l 

1 Elcctropos1t1vos 

1 
(Carga superf1c1al <J pH = 3) 

j Llofllos Gomas 
Mu<::1lagos 

Prole/na no des'lo:uro?1z:Jda 

Llofobos·~--~-=-:_:~::_:_:_m_·c_e_l3_c_e_s----~---------------~-~-~ Fosfatos de hu~rro 
Fosfa1os de cobre 
Taninos 
Materia cororant~ 

(56) 

Fmillmcnt·~ un nue"'º aspec!c hay que considerar en el comportamiento de las partlculas 

enturb1antes 

Segun el grac:o d~ c:!cforrn:Jc1ón que puedan experimentar por efecto de la presión eJerc1da por el fluido. 

se clasifican en partict.:IJs compresibles. con poder colmatante fuerte y medio, y particulas no deformables. 

(Ver cuadro # 6) 
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Cuadro# 6 

PODER COLMATANTE DE LAS PARTICULAS 

Particulas compresibles 

Poder colmatan!e fuerte ------¡- Poch~r cotm:it,:¡r-:1"! rr.ec!.o Po~er corrnaiant(.> desprec1.:ib1e 

•-p~,o-!e_/_n_a_s~~~--~~~~~--~-

Po11sc.1nos E3aclen.is Resrduos .:imorfa!i 

Mucilagos 

Gomas 

l\.1atena Colorante 

(56) 

E~~'L.t~i.?.~~~L:_i'-~~:l:f·iL~L~~~Ic.U~?:t~~~Jt'.f;::1~2~--- _:-:'.~-- ____ d- __ -~t 1 
1 F!LTRACION : OBJETIVO APARATOS 

1 Frltrac1 . .:in en profuné•dad. con fOrrr".3C•On Ce torta de; Oesbaslado 
fr/trac1ón y aluv1onado ccnl•nuo AbnJJJantado 

Filtrac1on con pla:::as 

Filtrac1on en ~uperf1C1e. con membrana p/an.:1 

(56) 

Abnl!antado 
Estenl1zac1ón 

Esten:1z.:ic1ón 
l',,,embrana 

OTROS FACTORES OUE /f\.'FLUYEN EN LA FILTRACIÓN 

' Fittro/buJia 

: Frltro/~rensa 

. Cartucnos 

Puede afirm;irsc que la velocidad de filtrac10n de un liquido turb10 es d1rect<:1mente proporcional al 

ditimetro de las part1r:.uras que están dispersas e 1nversarnentt:? proporc1onal a su capacidad de deformación 

En reíacion al medio d1spersante es de gran interés destacar dos propiedades de los llqu1dos 

V1scos1dad. 

Tensión superficial 
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La v1scosK1ad de un liquido e)l(presa su capacidad de deslizamiento. es dC"C•r. 1a resistencia e)l(1stentc 

entre estratos vecinos en rnov1m1ento 

Las so1uc1ones atcohOhcas son mucho móls viscos.as que las de agua destilada La presencia de 

azUcar. a<:K1os org:tn1cos. etc aumenta la viscosidad En el vmo S.Olo el alcohol 1nnuye nor.-1blemente sobre la 

vtSCOSldad La sustancia muc1l.:J91nosa en proporciones normales. no influye sens1blementR 

La tens10n supcrf"1c1al es la atracc.on 1ntramolecular que hace que ra -.u~rfrc1e de un flqu•do so vuelva 

tan pequet'\a corno ~a posrble (cohes10n de rnole-culas) 

Por esta pre-piedad los t!qu1dos "uyen lentarnen1e por un onf1cl0 pequet'lo cayendo gota a Qota 

DIVERSAS CAPAS FILTRANTES 

Están constrturdas por nl.:ltcnaies de naturaleza y forma variada de estructura muy fina fibrosa o 

polvos.a. donde el ap1lam•cnto irregular rcah~a capas espesas. apretadas perrneJblcs o sino por membranas 

deJgadas donde los PDros e•trernadarnen!e cuidados son de un mismo grosor 

Los rna!enaies m:ls cornentcrnente empicados 50n las fibras celulosas (telas algodOn pasta de 

papel). las fibr;:is de amianto las d•atomeas (fierras de 1nfusonos sll1ce. k1eselgur) etc 1651 

El precolrn.:itado consrste c•n depo~.itar una capa f111ran:e sobre un o;.oporle El proced1mrcnto de pequef'lo 

rend1m1cnto. no es ut1h.:ado en filtres moclernos Ha s>do sustrtu1do por ~! aluv•onado continuo que consiste 

en mezclar et producto filtrante u: vino a filtrar de tal forma que las part1cula~ del enturb1am1ento sean 

d1spernadas en el Sf?no de la capa filtrante y vayan progresivamente depos1tandose sobre el soporte Las 

placas prefabncadas son cartones de porosidades. variadas cons11tu•das por L.n f1lt!O ::l'c fibra de celulosa 

diversamente tratadas contienen algunas veces dkltOrneas 

Las membranas cst..°'n const1tu1das por esteres de ce1u~sa o de pohmeros similares en poros 

calibrados. teniendo un d1arnetro por e1emplo de 1 2 micrones o de O 55 micrones 

Las capos frttranles se clasifican esquernahcarnente en dos ca!egonas Jas que !raba¡an por 

adsorc.on v las que traba1an por tamtZado 

FILTROS ADSORBENTES 

La adsorción es un fenómeno superf1c1al de atracc10n. de adhes10n. que se produce en la capa 

separadora de dos medios diferentes Los canales del filtro son de un d1.ametro mayor que las levaduras. toda 
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vez que éstas lo atraviesan Las fibras de celulosa cargadas pos1t1varncnle atraen y retienon las levaduras 

cargadas negativamente hasta el momento en que su poder de atracc10n se encuentra saturado 

No es el grosor de los canales lo que importa. sino la masa. la naturaleza y la superf"1c1e de las fibras 

FILTRO TAMIZAN TE 

• Los canales de la capa filtrante son mas pequenos que las levadur;1s. <membrana porosa de ésteres 

de celulosa en poros de 1 2 micrones). las cuales no pueden atravesarlo-:; y ob~truycn la entrada En este 

caso. el enturb1.:im1ento se detiene por un e~ec10 de cribado. de ta'"l1lZado Pero se comprueba también que la 

capacidad de tal filtro disminuye y que su colmatado es rápido 

CAPAS FILTRANTES PREFABRICADAS 

La mezcla de fibras de celulosa y de amianto tratadas de antemano de modo dcstmto. son aptas para 

la fabncac10n de placas frltri:m1es con una ampha gama de poros•dad. aphc.:lble a ~os d1St1ntos tipos de 

filtrac10n Cuando se aumenta In proporc10n de a1111anto el efecto del tam1rado aumenta a e;o::pensas del 

efecto de la absorción 

Se clas1f1can las capas filtrantes en tres c.:itcgorlas placas de gr~n rend1m1en10 placas ctanfr:antes 

placas estenhzan1es (65) 

FILTRACIÓN POR MEMBRANAS 

Las membranas filtrantes delgadas están const1tu1das de ésteres de ce!0losa ·¡ de otros pollmeros 

obran como tamices extremadamente finos E;o::1sten en vanas porosidades segun su uso Las dos 

d1mens1ones mas uhhzadas para la f1rtrac1ón estenh.o::ante de las bebidas son 1 2 ~1crone:; para la e:1m1nacicn 

de las levaduras y O 65 micrones para la retención de las bactenas ract1cas y acéticas El espesor de las 

membr<'tn<ls P.s de 150 micrones La membrana det•ene en su superf1c•e todas !.:is part1cu1as de un aumento 

supenor al diámetro oe los poros. trabaja sotamente por tamizado A pesar de su delgadez tienen una muy 

buena resistencia mec.3nica o tcrm1ca Sopo~an 85nC temperatura de esten!1z.ac1ón 

FILTRACIÓN POR O/A TOMEAS 
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La d1atom11a es una roca d~ caracter s1!1ceo const1tu1da por acumulación de caparazones fósiles de 

algas microscOp1cas o de diatomeas Tras tratamiento de la roca quebradiza. se obtienen polvos de una gran 

porosidad donde el peso por hlro es del orden do 100 a 250 g según las cahdades 

Existe un gran numero de cahdades de diatomeas. llamadas tamb1an k1eselgur en el comcrc10. 

ofrecen una gama de porosidades y permiten obtener un filtrado mas o meno<> completo 

Las capas de diatomeas operan por tamizado. pero sus propiedades adsorbentes unidas a su 

consaderable superflCte 1u~--gan 1gualn1ente un paPf'I 1mportan10 en la clanf1cac10n 

Las perhtas. otros auxiliares de flltrac1on. Que se Obtienen por 1ratarn1ento en caliente do una roca 

volcAntea, tienen una densidad mas déb•I Que las diatomeas y dan a las capas una estructura aun mas fina 

FILTROS DE ALUVIONADO CONTfNUO 

Los f1Uros están precedidos o equipados de un aparato de encolado automat1co o mezclador de t•en"a 

de infusooos. Qu(: realiza la rnczcla coadyuvante df! f1ltrac10n y de la bebida a filtrar 

Lo::. flltros en aluv1onado continuo aseguran las capac1dndes y tratan volUmenes diez .,,..eces 

supenores a los fütros de mangas Evitan la formac1on de una capa superf1c1at de •a~ particulas del turbio 'I de 

mucilagos detenidos. responsables de un colm.:itado rétp1do en los filtr-05 de encolado simple En la técnica del 

a1uv1onado continuo las impurezas son dispersadas en la profundidad de la capa filtrante y no forman una 

capa tupida en l.:i superficie (ver cuadro tt 7) 

CONSECUENCIAS SENSORIALES DE LA FILTRACIÓN 

La cornerc1aiizac1ón de las bebidas y el desarrollo de los embotelladas han hecho del filtrado casi una 

neceSldad 

La res1stcnc1a a la ut1hzac10n del flltrado venia de los reproches que se Je hace de reba1ar y de 

descamar a las bebidas Por tanto si todas las precauciones estan tomadas para evitar gustos accidentales 

debidos a los productos fütrantes y las d1soluc1ones de oxigeno se puede decir que la acc10n mecánica del 

filtrado no tJene nunca acción negativa sobre la calidad (65) 
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U§OS Pn la lnd11stnt1 Al.!!!_<!!!ff.1~.Hl 

Los agentes clanficantes tienen un gran camPo de acc10n en la industria de alimentos en el area de 

bebidas alcohOl1cas y no alcohOl1cas 4\/lnO'>. ceNe~a. ¡ugos} 

Son al"\ad1dos durante diferentes etapas de1 proceso do "'labor.1c10n de tas bebtdas y siempre son 

eliminados. por 10 que no permanecen en el producto fmal 

Actúan como ctanflcantes y tamb1Cn en mucnos ca5os corno cstabll•r antes 

Dependiendo del producto al que se le al'\ad1rt1 depende el tipo de clanf•cante y las dosis empleadas 

La presentación de los diferentes aaenles clanr1~nl~s es vanada como se puede constatar en la 

parte de agentes clanf1cantes comerciales empleados en México en éste mismo traba/o más adelante 

También son us.."Jdos por la mdustna azucarera y p<1ra la elaboración de vrnagres. adem..11s de los ya 

n-ienc1onados vinos. cerveza y ¡ugos de frutas principalmente 

Usos en la Plat>orac1ón do vmos 

Se entiende por \nno la bebida resur:ante eJ1.Clus1vamente. de la fermentación alcohóhca completa o 

parcial de mostos de u\/a en contacto o no de ">us oruios 

El mosto de uva fresca es el iugo de u"'as frescas. l1mp1as y sanas. obtenido del estru¡ado y!o 

escurndo ylo prensado de uvas blancas o de rrK)stos blancos 

Un vino tinto es el producto de la \ltn1ficac10n de los mostos de uvas tintas con maceración 

prolongada de sus On.JJOS O de la vin1f1cac16n de mostos de u"'as cuyo ¡ugo es tinto 

El vino rosado es el producto de la v1n1f1cac1ón de los mostos de uva""> rosadas o de uvas tintas con 

macerac10n parcial de sus oruios (52J 

El vino. por su origen llqu1do b101og1co de compos1c1ón compleia procedcr.:e de la uva y por los desarrollos 

m1crob1anos y su fermentación. puede ofrecer muchos mollvos de 1nestatd1dad que se a:::rec1entan con Ja 

ad1c16n de sustancias que no constituyen parte esencial en ta compos1c10n de! vmo p•_:ro que por diversas 

causas han pasado a su d1soruc1ón. como s.on los metales hierro y cobre de 1a maquinaria de elaboración y 

de las conducciones Al producirse la mestab1hdad quiere decirse que el vmo se altera 
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El vino aparece. despu~s de terminar su fennent.-icu)n. siempre turbtO y tarda bastante en quedar 

completamente hmpK>. las sustancias en suspensión Que lo enturbian caen muy lentamenle si no se fuerza 

el tcn6fneno En el vino nuevo se encuenlr:tn en susperis16n levaduras, bacten."ls. restos de albúmina. 

niatena colorante y suslanc•as. tán1CJs cr1stale-s. de brtartrato potásico ''/ de tartralo de cal. pectinas e 

1nceuso lterra y otros materiales procedentes de,-1 rnoslo 

CLARIFICACIÓN DE VINOS. 

En el é.uto de l..i cJ.1r1t1c.ac1on de un vtno turbio ~ilY una gran parte de emp1nsrno El numero de 

productos clarihc.;1ntes es ewtenso t cada uno de ellos. actua de modo diferente en función de condiciones 

d1flc1'es de def,nir. que conciernen a !a const1tuc10n del vmo. a su estructura colo1dal y a la naturaleza de las 

particulas en suspensión 

Celda vino ~tene un pcaer C111crcnte de coagulac1ón y cada clarif1cante llene propiedades coagulantes y de 

ciar1fic:acaón igualmente drst1ntas 

No siempre es posible prever el compcrtamJento de determinildOs vmos turbios d1f!c1 1~s de cl.:lnf1car. 

corno 51 fueran ret>elCcs a 1a ftoculac10n SOio las pruebas de clariftCJc:On realizadas con antelacion 

perrnilcn delcrm1nar l.:a me¡or formula )' IJ dosis mas aprop1adiJ 

La clarrtiCJC•On es un c·~:.:it:n11.:::..lnft: de la l1mp1c;::a Es md•Sp.'~nsaole p.-ua aquello~ v•nos t,ntos Que 

han de ser embotellaoos 

La clanf.cac10n ~n pequel"los \.IGIUniene-; de .,,no no es C-Llp;;i...: de 1cproduc.r exactamente las 

cond1CJones r.;e la pr.:l::11ca En t>Otei!a ta rnc;::c!.:i dt-~I c!.1rif1can:c es rn."ls lacd y IJ rapidez de prec:p1tac1on de 

los grumos es rna1or (G5¡ 

Usualtnente se llevan a cabo pruebas de clanf•cación an:cnores al tratarnu:-nto en dandi! se ooscrva 

• El t1emPO de L:tpanc1Cn de IO!> grumos. que correspondt- J !a rapidez de co:igu!ac10n del clanf1cante 

• La rapidez de Ja prec1p1tac1ón Determinados c!ar1f1c..inh:'3> prociucen grumos l19eros Que pueden ctanficar 

bien pero que se precipitan mal 

• El grado de hmp1dea: conseguido despuCs de un reposo ~uf1c1ente 

• La altura de las lias y su tendencia al apc!mazam.ento 
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Esto nos :.yuda para elegir o:tdecund.amente el clarif1canre más conven1enfc para cada tipo do bebida 

El conoc1m1cnto de los s1gu1cntes factores es también 1mportanto ya que contribuyen a la obtenc10n eiotosa 

de una clanf1cac1on. por 10 qun se mencionan a cont1nuac16n los ~1gu1entes 

MATERIA COLORANTE El interés técnico de la materia colorante. es muy importante. ya qu.,_, muchas 

alterac1ones naturales de b~1110 y ta 1tmp1de.z: du los vinos y de su color. por supuesto seo prooucen con la 

part1c1pac10n bas•ca de est:ls sustanc.as 

El color de la uva resido f)n el holte¡o del que s:ile por el tratamiento mec~n1co de rotura y presión en 

estru¡adoras y prensas. y por maccrac10n posterior La ac1dc;:: y el sulfL1ro.-.o del mosto fayorecen la 

extracc10n El tiempo de contacto del mosto con las paro:es sohdas de ta vendimia y la ag1t.ac10n y la 

tempera:ura durante la macerd::::10n proporcionan mayor o rnenor contenido de éstas sustancias 

Ouim1carnente la materia t.:ino1de tiene caracter reductor es decff. opuesto al oc:i3eno que consume 

Las sustancias de 1.•structura p3rec1da al tanino que siempre forman parte ae ta compos1c1on del vino_ se 

denominan gencr1camente matena tanoide Proceden pr1nc1p.:::ilrnente de l:1s p.:vtes solidas de la vend1m1a 

Se encuentriln a ::::oncentrnc1on•.:s gtob.:::i~es pr0'1'1rnas al med·::J gramo por !1:ro en ios ·.1•nos tiancos -; hasta 

2 5 gn y más en los tintos 

Las sustancias que d.3ri e; color roio o azul a los vegetales se 11.:im3n an?OC<."'ln1nos .-ar~an r::!e co:or 

según el pH del medio ~n que es!an d sueltos En rned10 ac1do son roios. en rr~d10 •gerarnen~e neutro son 

incoloros. y en rned•O reutro o a!c311no es una forma a~(,I o verde segun el pH 

Corresponde a la leucoc1an1d•na la sensación Cle as!r•ngenc1a de los ,_,,nos y su valor v•tam.n1co A !os 

leucoantocianos en po11mPrcs de dos o ºf'.!'i elerT1.-·ntcs :;e :!amil t<Jn'no 1por::ión incolora más importar.te de 

éstos} 

La materia cofor¡¡nte aparece durante IJ madurac10n a par11r del en\lero. prec1samen!e se conoce el 

comienzo ae la madurac1cn por el pnnc1p10 del cambio de color en la uva 

Los antoc1an1nos se forman en tos di as de •nt·~nso aumento del con!~n.do en azucar 

PODER COUAATANTE DE LOS VINOS El poder co!mat<.1nte se re!•ere al comportam,ento de tas 

partlculas enturbiantes en las bebidas. segun el grado de deformac10,, que puedan expenmentar por efecto 

de la presión eiercida por el fluido 
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Los colmatados importantes se deben siempre a la presencia en el vino de ciertos coloide~. materias 

muc1laginosas o del(trana 

Los vinos procedentes de uvas podridas son los qua mas colmatan Las materras resultantes son 

retenidas. al monos en parte. por ta ~pa filtrante 

Por otra p.irtt!' los clornentos de los turbios v1s1blcs at m1croscop10 con1ribuyen m<'ls o menos al 

colmatado Las levaduras colmatan poco las bacterias particularmente los cocos. colmatan mas C•ertos 

elementos de los tJrb1os cc1mat .. 1n rnenos cuando son noculados por una clar1f1cac10n Contrar•amente las 

CLARIFICANTES USADOS EN VINOS 

GELA Tit.JA La gelatina no,,~ un,c1:-rt-•nte li'1 producto clnrif1cantc s1'10 que en cantidades de hasta unos 

20 g/hl se uhh.::a tan~b•t:n p.__¡r,1 •n!!u.r sobre el color y el ">:1bor del ·.nno par e¡cmplo 

L:i gelat1nJ precipita ios ~o!,fe"lCJles (--JustJnc1as tan1ca':.o) o••dada"'> y condensadas y de este modo 

tiene un efecto Ce me¡oram1ento del sabor "I del Color 

En e! c~1so !Jo.;-1 vr~o tinto es 1mportanle fT'uch.-is veC(!S. prcc1p•t;Jr 1.a"S. c.:1tequ1r.ar, y equ1catequ1nas. 

pues éstas su-...tanc1as son a menudo la causn df"' enturbiamiento 

Les 'llflOS qt..a.• han sufrido una ~l<1rif1cac1ón azul ~.e prr.c1p11an con mayor rapidez si se les aplica una 

clanf1~C16n postcr·o~ t.!standarl.;::.:ida con gc1a11n:. 

Rcc1entemf'.!nt~ se encuentra ba¡o c.•1 nombre de Top-klar un nuevo proceso basado en la 

comb1nac:Or. •Cltocola-'i;Clat1na a'•m<-ntan;:i par:-. 1a clarif1cac:6n y "! per1'ecc1onam1cnto del sabor de! vino (30-

50 ml/hl o rr.;:is) El pro<!uc!o puede ser usado tamb1cn en l.:l prcparc•ón i i con sol S•liceo o con Gerb1nol

neu, s1 se desea obtener un floculada nt.3"'::. •.'.)pido o la adsorción dü princ1p•OS amargos (97) 

CASEINA La casc1na se ut1!1za en cantidades Que oscilan entre los i O y los 80 gfht para vinos blancos 

rnadenzados de elc1o1ada e.oler 'I ta1nb•Cn para !os. Ql.4e tienen errores de s:lbor 

El case1nato ~t::isicn tambi~n perrn1t1do no rcsua.:i aprop•ado para ta mayoría de los vinos (suaves). 

pues debido a su contenido en pota~10 aumen!a !a praporc10n de mmera1es del vino y actua por tanto como 

tampón de la acidez. con lo Que tos vinos quedan aun m<ls suaves 
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ALBUMINA La olbúm1na produce con tos taninos del vino un precipitado clorif•cante de grano hna Aclara 

ligeramente el color. suav1=:a los vinos demas.1ado asperos, pero no ataca al sabor del vino Por 

cons1gu.ente es empleada con e>11to s.obre todo f~n los v1n0s tintos. ~ecos de c.;1hd<td y en los vinos blancos 

fuertes o rasposos (vinos de segundo prensarlo) T n.rnb•~n la"S '5Cler:c1ones d~ alta 9raduac10n que 

cl::inf1c3c10n con gelatina o con clara de hueve.o 

La albúmina seca permite una. dos1f1cac1on mas exacta Que la clara de huevo pero enverece con 

rapidez y se detenora \ 9 7) 

Esta considerado que la albumina de sangre no pro'lloca renocutac16n en los vmos neos en tanino (48) 

BENTONfT A El momento consah~rado normal para la aphcac1on de la ben!on1ta s~ halla poco an~es del 2 .. 

tras;cgo 

Este tr::isiego es entonces un tras•ego dr! clar1f1cac1on y a1 mismo tiempo un trasiego de 

estab1hzac1on Los vinos son corc;.iderados luc-go .'.lptos para el ernbote11ada 

La cant.:jad necesnr1a p.:ara eliminar 'f evitar el enturbiamiento protC•<:o c!el vino blanco por e1emp10 es 

variable Generalmente se ha cons1der'1dO como cantid~"ld suficiente entre 50-150 gfh\ 

productc clanf.cante al t•po de p<ep,,rJcoOn l1e\ prorJu-::!o y a la tCcnica de cLanf•".:.;'tC\On c;ue no siempre es Ja 

correcta El tiempo de cont.,::!o d•.' 1 '.1'ro 'f la beritsnita er;. Ce 30-45 rn1nuto5 El v;r;o ouede ser 5eparado al 

cabo de:? horas o dcscub;;1do ai cabo Ce 8 d1as 

La bentomta tiene la propiedad do:- arjsorber !amb1Cn en gr;in par"l:e las. am•nas b•ogenas. por e¡emplo 

la h1stam1na Que es consodernd.;:i rpsponsab1e de 1;-i ·ndigest•bil1dad de alguno"' vinos 

Una ctanf1cación temprana requ1t:::.-e rr.~ts b""ntc;r.1\a pero rt-:ttJa tarnb,Cn como encolado clanficante 

El res.ultado es más amoL•o. ~O g·hl •:le bent:;:,n1ta <itacan mt"ts al ·~·:,o term 1nacjo qur:! i 50 g:t:t .al vino JO'<len El 

mas inofensivo f"!S el tratamiento del mos:o con benton1L1 197¡ 

TIERRA DE ESPAÑA La tierra de Espafla se em~lca en vinos pastosos muc1lagmosos en vinos 

que han quedado estancados en su cLar1f1cac1on 1v1nos sobrectanf1cados con gelatina) y sobre todo en 



vinos licorosos. de peso especifico elevado espesos. con los que fracasan todos los demás productos de 

elanfieac1ón 

HALUROS DE PLATALos haluros de plata (cloruro. bromuro. yoduro de plata) insolubles en el "'"º son 

mas ef1c..,ccs para la ehmmac1on de los malos .:;abares gracias a su actrv1dad superl1c1a!. cuando la 

superficie activa so "e .:iurncnlada aun nltl'i por el contacto del producto con una sustancia portadora 

neutra. como por e1emplo la tierra de di.a!omea'i 

La cantidad de 2 g de cloruro dt! plata sobre 100 g de t1f.•rra de diatomeas basta para 1 hl de "1no 

Las trazas ~roh1b1das de plata deben ser ei1m1nadas por medio de una clJr1f1cac•On azul. de modo 

que el vino as/ tr:itado sea sa!1sfactor10 rnúdicarnpnte ("alar l!m1t'-• O 1mg111 (97¡ 

CLARIFICA.CION AZUL El tratarn1ento con he;io;a::.•anoferrato riot;) .. ,1c:o 11 sólo esta perm1tJdo 

legalmente para !os vmos. blancos y t1r.to~J Par;i et vino t1'lto se puede utll:;!ar f1ta:o ca1c1<::0 en vez de la 

c1anf1cac1on il..;!ul 

Las princ1pnles fuente~. de met:i' son (ademas del hierro natural absorb•do por las raices de Ja v!f'\a y 

que puede ns.cender a 2-3·5- mg 1l) las tr:turadoras de uvas ·; las prens;i!", d~ ncero ¡ las ~erram1cntas de 

vendimia mct<ll1cas cuyo recubrimiento e~rn¡¡ltado s.e cstropen pron!o por ra.;."'.ones rnec.'.)r.1cas dejando al 

descubierto el metal que es d:sue!!o luego por les :>c.: dos de la uva (hierro cinc cobreJ 

En el caso en que se deba tlev<Jr a c:ibo un.::i clarif1c.ac10n azul. se puede drstnguir bas1camente entre 

1 La clanf1cac10n azul de los v1'10S Jóvenes que s.e realiza poco antes del~~ tras+ego de modo que 

éste sea al m1sn10 tiempo un trasiego ele c!ar1f1cac1on 

2 La clarif1cac1ón azul del v.no terrn:nado ~ue se rea'.1za poco antes del embotellado (97) 

FITATO CALCICO Se empica en la clarif1cac:on para !os vinos tintos 

El füato c.a!cico s-Olo se puede ar"lad1r en cantidades de hasta B g:hl En el v1r;o se debe encontrar 

hierro como resto 

El fita!o ct1tc1co BS primero soluble én el vino. se precipita lentamente y actua por adsorc1on por 

consiguiente. necesita algun tiempo para actuar . .aproximadamente 3 dl::1~. 1. como todos tos productos 

adsorbentes.. debe ser mezclado a fondo en el vino El hierro bivalente y trivalente es ehm1nado. quedando 

solo un residuo inofensivo de 2 a 5 mgll 



CARBON ~11entras que antes se utll1~aba c.arbOn vegetal y cnrbOn anrmal granulado, la técnica v1nfcofa 

actual utiliza casi e:.:clus1varr1ente el carbón activo que es anad+do al vino en forma granulada o 

putven.zada 

En resumen el carbOn puede ~er aplicado 

O Para actarar vinos de color subido. pardos o ro11:os La cantidad de carbón u anadir puede ser de hasta 

30 gfhl.segun Henning de 1 a 2 g!hl es suf1c1cn:e para paraos 

V Para aclarar vinos blancos de color subido En algunos caso-a se puede rntentar ya el tratarn1cnto en el 

mosto 

O El carbón puede 1nf1u1r sobre Jos sabores dcs~tgrad.::ib!es segun sea el origen de estos 

O El iramacio s.abor de ar"lad,"l o podrido deo los 111nos 0Mcn1dos ..-. p.irt'r de uvas botr1!1cas o de vcnd1m1a con 

01d10 o peronospora puede ser mf!u1do ta11orat.ilemcnte con el carbón. pf'ro ramb-Cn con la benton1ta y il 

menudo con el sol s 1 Cl!O solo Pcr lo general ""€' c-mp!c;1n para ello h.1~!a 40 g de c.::ubon por hectolitro de 

El ~abar .:J suele o a tiurno pucoe !.er el.rn111~i.:lo o;.e,:::,Jn r< ~.1i.;!lt·~ ,- C \/oq! at'l.-id•er.~o BO-l:JO giht de 

En t!! caso de Oiore:.. e"~r<.Jr"ioo;. .._.., de s.::it:c~ n1ohoso .::.i barr,t 1prc11ocado por los barr1fe!~ de rTiadera mal 

limp1adosJ se nece:..•tar .. ln 50-BQ- ioo ') h! dt;o cart>on !>egun !a 1nlen5•d.:id del olor o el sabot 

O Segun P.1er.:: 1.1925¡ y C Vender Ho:1de ( 1~¿;::¡ t•I carbcn pu(~de rne;orar ccns1ccrablern.-"?nte el sabor de 

los vinos con nota lttctica e 1nctuso d<.• ;.'.JQuellos Que presentan un eie11ado contenido en .:'leido acético 

pues ac:;ui se el1m1nan sobre toco fas produc:os secundarios desagradables de estas fermentaciones 

bactenanas 

TANINO El conterudo en taninos de Jos "lltnos depende escenc1almcnte de la prcparac1on de las uvas. 

del tiempo de permanencia en el barril y de los tratamientos a que ha sometido er vino en el caso del vino 

tinto depende también de ta técnica de fcrmenrac•On empicada 

En cambio los vinos pobres en taninos son d1flc1!cs de clarif1c.ar Por ello. es frecuen!e al"ladtrles 

tanino u otra sustancia que ayude a la c1arrf1cac10n 



El tanino se disuelve racilmente en el vino Siempre se anade al vino antes de lu cl.anr1eac10n con 

gelatina (92) 

SOL SIL/CEO El sol st11ceo adsorbe unte.amente cantidades muy reducidas de colorantes y 

antoc1an1no Por ello el sol s1hceo dl'..!be <,l~r al"lad1do antes que la gelatina s1 s'~ proccd.-, en sent•do 1n,.,erso 

Anad.endo en segundo lugar el sol sd1ceo prec1p1tJ un1camente a la ge'at:na <J•? rac1J prec1p1tac10n pero no 

a las prote1nas o sustancias muc11agmos.as de d.!1c11 prec1p11ac10n que por to c;cneral s1 q..;edan .:1fectadns 

cuando el sol s1hceo es vertido en el vir10 Jnles :::¡ue l.::i gc!;it1nil El sol sll1ceo Puede ser ernpleac!o también 

corno producto me1orador del s.aoor 

El SOi sillceo se debe emplear para l.a cl.ar1!1cac1ón de vinos pobre.-. ·~n tan<no!". doC agua df" oru¡os. de 

vinos de postre. etc en la p•oporc Onde i p.:trte de ge1a:1na y i0-20 par~es dP. sot s11iC('O al 15 º/o Por lo 

general se respeta la relac10n i 10 Como praniecho se ci:an la:>. cant1d,•:!~s de 2-~': q•nl f 40-80 mi de sol 

s•llceo (92) 

CLARIF/CACtON DE VINOS COf'V LEVADURA 

mucho tiúmpo para influir s.obrc el sabor de un vino 

Lo que encontramos en el barril des.pues de la !errnentac10:i del vino !as. llamadas neces de 

levadura. estan constituidas qui~as en una tercer.:i o cuarta parte por 1c,.3dura pero en su mayor parte son 

pulpa de u·,..a. segregaciones de t;po crga..,•co cotlguios '1c prote1na·tanmo cnsta!cs de tartaro e •mpurezas 

que han llegado hasta el v1no pro::cdentcs del v1r'ledo 

En la prdchca solo una parte de ia levadura puede ser ut1tizad .. 1 para \a clanf1cac10n la denominada 

levadura de heces o turbios 1.i cual es clJra de color amarillo ocraceo 

Una ctanf1cac10n con levadura puc.-de dt~rn1nu1r el conlen1do en acetaldehido (92) 

USO La ad1c10n de levadura a los vmos completarnenle fermentados ~e aconso;a especialmente en los 

casos en que 

O Los vinos tienen mucho color. o están maderizados 



O Los vinos son viejos. cansados y apagados o sea. vinos con elevado nivel de o)udac10n. a los QUO se 

quiere reducir y rejuvenecer de nuevo 

O La levadura se puede emplear también en comb1nac10n con una clanf1cac10n con carbón. en el caso que 

se desee uhllzar una cantidad mt.s reducida de este s.egundo producto 

O Los. vinos con enfermedades bacterianas. los vinos poco 3c1dos y los vmos con dulzura residual no deben 

ser clarificados con levadura 

La aphcac10n de la levadura se lleva a cabo mezcl.:tndo a fondo unos 6·10 htros de levadura por hectolitro 

de vino, pero en la actuahdad. el valor limite se halla en un 5% (92) 

ENZIMAS Con las enzimas podernos conseguir 

O Mayor rend1m1ento en mosto ya que cooperan a la hberac10n por recura de las paredes de las células que 

lo contienen 

o Clanficac10n rap1da 

O Reducc10n de la viscosidad 

O Fermentac10n posterior, más rápida 

O ClanficaciOn más corta y nieJor del vino después de la fermenlactOn 

O F1ltrac10n más fácil 

O Menor volumen de heces 

La pnmera ad1c10n sólo es necesana en los casos en que las uvas sean muy neas en suscanclils péetlcas 

(1-2 g/100 kg de uva) 

La segunda adic10n, que es la más importante. se realiza en los depOs1tos de decantac10n o 

desfangado,(0 5-1 g/100 I de mosto) Mediante la prueba del alcohol se puede determinar la cantidad de 

pectina presente y la descompos1c10n sufrida por ta misma corno consecuencia del tratamiento enzimático 

S1 la prec1p1tac16n por floculac10n sólo se produce a partir de 30--60 segundos. indica que la 

cianficac10n es buena 
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(Flguni # 5) 

DfVERSOS SISTEMAS DE AÑADIR EL CLARIFICANTE A UN VINO EN UN DEPÓSITO 

Ei]'" 
~~~a 

AbajO. adición durante el tra:>•cg':"I de un depOs•to a otro Arriba a la izquierda. removido con la ayuda de una 

héhce desp!azable incorporando el cianfJCan!c poco a pc..co Arnba a la derecha. incorporac10n del clanficante 

mediante una bomba dos1rrcadora directamente colocada en la tuberia de conduccion del vrno 

En el transcurso de un trasiego, el clarrr1cante se incorpora poco a poco y se bate en una cubeta 

1ntermed1a (ver figura# 5} 

Algunos dep0s1tos destinados especialmente para los tratamientos de los vinos estan ya equipados 

de sistemas rnezcladore'5. batidoras con largas palas. de rotacrOn lenta. o pequerias hélices rap•das El 

clanficante es enviado por pres•On al vmo en mov1m1ento La inyecc10n del clar1r1cante por r-ned•o de una 

bomba dosificadora colocada directamente en l;.i canal,zac10n de trasiego es el proced1m1ento mas 

recomendable La bomba se regula de modo que se srncromce el paso del prOducto con la circu!ac10n del 

vino. De este modo cada volumen de vino recibe la m1~ma canl1dad de clarrf1canle. rnmed1atarnente 

mezclado (65) 
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CLARIFICACIÓN DE MOSTOS ANTES DE LA FERMENTACIÓN 

El desfangado es una operación que se reahra en ta vtn1f1cac1on de blancos para eliminar sOl1dos 

antes de 1n1c1nrse la fcrmentac1on 

Esto se puede conseguir por cualqU1era de los método!'> que ha con11nuac10n s.e rnenc1onnn En 

v1n1f1cac10n en tmto se put:-de hacer destan!'.Fldo dcspues de la !errnentacion y el prunsada 

La opcrac10n de desfang::ldo se debe rc.:i11zar 1nm~d1<:ltani<!'nte de">.pues del prensado y la ad1c10n de 

sulfuroso debe ser inmediata 

Cuando se acaba el desf<1ngaco en el depósito se tra-;1eg.-. H mosto a las cubas de fermen1ac10n 

CENTRIFUGACIÓN DE MOS ros y VINOS 

Et empleo de !os cl.'.1rif1c.:idore<> ccritr1h;go'> para el tratarn·t-~nta clar:f.-:::."ln!e de los mostos y de los 

vinos es bastante reciente En realidad se tia 1~pue">t".J ~r;:i'i. l.'.1 apanc.on de apar;J!os Que permiten que el 

vino traca¡& al abngo '3el aire Es~a !~(:n·c~1 SP 113 d~~s.:nrc.1:.-¡do "1uctio C"n \,:i..-, :nst:Jl;;)c1on~s 1~ip iratan 

grandes vo!umenes de v1:10 

La scpara.C1ón n<itural de las riart•Clilas en St1spcn~10n en un vino sr- re<tltZ'.:'.J esport."lneamenle por 

sed1mentac1ón La clarif•c.:lC10n cen:r1fu'.)<l t·Pne come fin ;:1ce!er:ir L'.l c:J1da de f'<;O-:> sO?'d•mcntos y provocar 

una decantación rápida 

Los clanf1cadorcs continuos giran. gencralr.-iente. a 4 000 o 5 000 rc·.1oluc1ones pcr minuto 

(ver figura # 6) El uso de centrifugas para el dcstangado se ha impuesto en todo ei mundo por las 

indudables ventaias que presenta 

O Ahorro de espacio 

O El1mmac10n de la mano de obra correspondiente al desfangado estatico 

O Rapidez de la operación 

O Limpieza in s•tu rap1da de 1a centrifuga (fabricada en acero 1no•1dable) 

O Fangos más compactos obtenido'i. por cen:rifugac10n lo que se traduce en menos perdidas de mosto ( del 

orden de un 10%, menos, según circunstancias) 
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O Menos tiempo de contacto entro mostos y fangos cuando se utlhza la técnica de contntugaciOn . 

O Fermentación más controlada (menos tumultuosa). 

O Obtención de vinos más arrutados y aromáticos 

O Se necesita menos dosis de sulfuroso (un 30-60% menos segun casos). 

El inconveniente que antes se le atnbulil a estas máquinas de il1rear el mosto excesrvamente, no 

tiene validez, ya que hoy en dí.::t ~u construcción es hermética 

Otro problema que se ha soluc:onado también es el del caudal horario que da cada máquina, siendo 

que ahora se logr;:i de hast:1 60 000 litros 

Se utlllza la cc-ntr1fugac10n en los propósitos prticticos s1gu1entes 

• Desfangado rápido de los mostos mmcd1atamente después del escurrido o el prensado, el sulf1tado es 

necesario 

• C1anf1c.:1c1Cn C:e! -..¡1no ¡-::i·.11.::ri peco to.:n1po despuco;. Ce la terrncntac1on para e!1m1nar las levaduras, la 

conservación por con~1gu1ente qu~da aseguraaa (65¡ 

(Figura# 61 SISTE~.1A CO!'-iTINUO DE OECANTACION POR GRAVEDAD 

DECANTACION CONTINUA EN PANTALLA CLARIFIC,.\CION POR 
CENTRIFUGACION 

INTERCAMBIO CATIONICO El rntercamb10 catrórnco puede <JyucJ¡]r a obtener vinos l1mp1cs cuando los 

enturbiamientos y prec1p1rac1oncs son mot1·.rados por hierro. ca!c10. potasio. y metales pesados 



Las columnas de 1nlcrcarr.b•o eslan llenas de resino insoluble y saturadas de sodio Al pasar el vino 

por ellas, retienen los metales que P.slc- lleva dc¡ando en l1ber1ad el sodio Con la 1:?hmmr1c10n do lo~ metales 

se terminaron los enturb1am1entos Que ~slos podrlan producir 

Las cond1c1ones requerid.as para .:.1pltcJr el canlb10 1on1co al lratamiento de los ·.r1nos son las 

stgutentes 

1) Sólo es posible aplicar el c.arnb10 C."lt!Omco 

2) De las resinas conoc1d<ls hasta I¡¡ fecria solo ciertos tipos de polmst1renicas·d1v1n1l-bencéniCils ofrecen 

segundad con refac10n a cstabi!·oad .3 •a acc•on de tos agentes Qu•m1co-:. ofrecer un ma~gcn de seguridad 

a temperaturas elevadas no comunic .. ,r saborP-s o aromas exir.ano~ a lo~ naturales del vino 

3) Es factor esc.,c1al el ciclo de tratia¡o d•~ las resinas No es recomendable el ciclo ac1do 152) 

TRASIEGOS Y CLARIFICACIONES DEL VINO JOVEN 

Trasiegos: Una ve:. conctu1da !.:i ferrnentac10n 'I durante un~1s semanas tas l~vaduras muertas se van 

depcs.itand .. .i er. el fondo de IJ~ cub.ls o lonelt~"> JcJn1o con !.1-s. lf~Yaduras 5(• dep0s1tan t.:lmb1ún otros 

un Clep<io~•lO de compo51c1ón heterogCnt~a que no es convenient"° permaf"e.tc."J en contacto con e! vino ya 

que le podrla transm.~:r sat.ort'"'i 1ndeseatiics en corto periodo de t1cn1po como consecuencia de In 

putrefacc1on de los CJdávere.> oc las le ~¡:¡duras desprcnd1m1cn~os olorosos de ';;i·~ m:iter.as orJo'ln•cas Por 

ello un tras•ego o cambio del .11no de un rec1p1nnte a otro con o~¡cto de separarlo de d•Ct'la matena 

organ1c.:i 

Con el trasiego se produce la el1tnmJc>ón de 1os vapcres restan!cs di'! t-1ólodo ce carbono producto 

de la transforrnac10n de los a:.ucares por las lelo' e.duras y a la ve:. algo de alcohol y la elim1nac10n de tlcrdos 

conio el sulfhidnco formado durante ta termentac10n 

Otro de los efectos del trasega<:'o es la a1reac10n del vino aunque este fenomeno puede ser más o 

menos intenso segun como se conduzca 1a operac1on 

Como desventaias se citan la pérdida de c1~rtos aromas vol.'.ltdes y la posible ox1dac10n exc~s1va del 

Trasiegos se reahzan también cuando se agregan agentes clanf1cantes (benton1t.:is. diatomeas, etc: ), 

que después de un periodo de reposo se separan coniunlamenle con los precipitados obtenidos 
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tpocas del ar.o ~n qu~ estos trasiegos deben efectuarse En tintos. :icabada la fermentac10n 

tumultuosa que dura aprox1madamen1e entre e y 12 dlas. se proced~ al descube pasando el vmo recién 

fermentado a b"1rncas de roble u otro tipo d1.! depóc;i!os para QLJe se tmcie la ferment;ic16n maloltJchca M~s 

lenta éSla. durante la mrsrna se produce la transformac•On dPI ,"\c1do m,"Jl•co en tactico 

El pnmer trasiego se suc>lc nacer hacia rines del mes de d1c1cmbre o pnmcros de enero acabada ya 

la fermentación mntol<lct1ca en Joc;. tm!o!> 

Para los bl.:incos. e<ife pnmer trns''"°9º se debo~ d~ ti.-icer antes del primer mes de acabada la 

ferrnentac1on 

El vino permanece qu•eto en [."ls bodegas a temperatura y humedad prac11camente constantes hasta 

que se nace el segundo irasiego para e!1n11nar las precrp1tacroncs (tartr::11os p0r e;cmplo) pr0duc1das 

durante el reposo invernal 

El tcn:er !r;:is1c90 se put:-de {'.!ff'.'ctuar antos. de que com:ence !a r-poca de calor del ·werano 

aprovechando a 1.-J veoz para su1r11ar pi vino 

Las heces en una barnca no S.f'! depoc; tan el(clusrvamen~c- en el fondo a~ Ja mrsrT'a, sino que lo 

hacen tamb1en por ras pare::1es latera:es por 10 que hay que !er.er rnucno cu1caca '~n 'os tra~•egos para no 

enturbiar el vrno. J,'a que seglJn vil ba1anéo el n1vc1 de este cri r.:i barnca :as rmpl1~ezas acumuladas en los 

laterales se van removiendo y pueden pasar al vino 

El trns1ego entre dePós1tos hay que rear1~arto con bombas los fangos o r1as se depositan en el fondo 

honzontal o ligeramente 1nc!1nado ce 10-:. depCs11os Generalrn'."nle !"~C ufJ!¡zan L•stas debido a Ja rap.dez qu'!! 

1mpnmen al proceso de separ<ic16n 

Una vez concluido el trasiego de un depósito a o:ro. er que queda vac10 debe ser hmp1ado y 

desinfectado al acabar 1a operación De este n10do evitaremos cont~"ln1•nac1011cs rndeseab!es (52) 

ESTABILIZACION POR FRIO La ap!1cac1ón del fr10 ar1.f1c1al en rnsta1ac1ones apropiadas. par;J el 

tratamiento de vinos y mostos es de gran uld1dad. se np!1ca para mostos 'I vino~ con cuatro frnal1dades 

pnnc1pales para estab1lizac10n. para concen1rac10n de v1no5 de ba¡a graduacrOn para evitar f<Js altas 

temperaturas durante la fermentación 
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Otros efectos se consiguen s1multaneamon1c se produce una parcial floculac1on d°" materia proteica. 

y también de hierro como fosfnto rcrnco y en torl'Tlil de compueslo de tanmo Tamb1en so ehm1nan 

mK:roorgan1srnos que sedcn-lt-'nlan. y por lodo ello Jos vinos JOvenes mc1orar sus caracterlst1cas 

sensonales 

ESTABILIZACIVN POR CALOR Este tr.:itam1ento tuu 1nic1ado por PASTEUR y se Ir.ata de destruir o 

1nactivar bacterias. levaduras bacteria"> y en.-:1mas euste~les er1 los •11nos Que puedrn a!lerarlo por 

desan-ollos m+crob1anos o reacciones cataJ1zadas que en muchos casos producen cnturb1am1ento'i 

En los vinos se aphca el calor de tres termas diferentes 

Pasteunzac•On o flash-pasteurizac10n en masa (poco practica) Pa!.h..?urizac1on en boteua (cerveza) 

Embotellado en cal•en!e (práct1c.a) 

El lratam1r.nto por calor en lo·~ vinos puede riresentar un pehgra que el producto adquiera sabor a 

cocido par a1tcr;JL10n d~ !os n..?stos de a:ucar y d~ otros componcnte5 alter;ic10r fa·,¡orec1da por una acidez 

elevadu Par.:.i evitar e-sle r1c!..ogo el tratam•en:o debe aplicarse fuprJ d,.~¡ contacto del aire El caler.tarnrento 

brevis1rno t1en100) 

APARATOS PARA DISOLVER Y MEZCLAR LOS PRODUCTOS EN EL VINO 

El mezc:,yjo regular r.:.r.Hdo ; a fondo de ros. productos. -<>óf1dOS. ¡ 11qu1dos descmoeria un papel 

considerable en l<'.I tecn1ca v1n1::;cla Durante 1a ;. 1nif1C.'.lc10n se presentan muchas ocasiones en las qur. es 

necesano mezclar 1ncorporac10n 'I rcp.art1c1ón de Jos produc~os de clanhcac10n repart1c10n del anh1dndo 

sulfurO'So en el "''"º mezclado riomogeneo -je :os d1st,ntos tipos de ,,,.no para una mezcla en el b:irrd y 

sobre todo en los grandes rec1p1en!es d:stnbuc10n i d1soluc10n de a.zucar. c.-irbonato c.Olc1co y sustancias 

parecfdas durante el ennquec1m1ento y el empobrecrmrento del mos:o y el vino rernov1do y agitado del vino 

durante el ca!entamrento o la refrrgcrac1on. por eiemplo en la estab1li:ac10n de los vinos ( figura# 7) En 

la prtlictJCa. se han ut1!1zado ¡ se u!1hzan para remover y rcpartlf 

• Escobas de clanficac10n. de agitado o de batido. 

• Bahdores y agitadores 

• Remontado (trasvase). 



• HtelTOS batidores ( vanllas agitadoras) 

• Aparatos mezcladores de paletas (aparato agitador). 

• Cadenas agitadoras (cadenas de rnanubno). 

• Insuflar anhldndo carbónico o aire con1pnm1do. 

• Aparatos mezcladores de héltee. 

• Bombeado-remontado. 

• Bombas dos1"lcadoras (92) 

(Figura# 7) APARATOS MEZCLADORES VIEJOS Y NUEVOS PARA EL 

CLARIFICADO DEL VINO 

a) Escoba de paja de m1¡0 ( escoba de clanf~cac10n) 

b) Pakl batidor de madera con sistema de agu¡eros 

e) Batidor de héhce para el rne.o::clado del producto cianficante en la iarra 

d) Hterto babdor 

e) Aparato agitador de Lebeut. plegable 

f) Cadena agitadora con manivela sencilla ( 1) y con manivela doble (2) 

g) Aparato mezclador de hélice accionado a mano 



USOS EN LA ELABORACIÓN DE CERVEZA 

La cerveza es la bebida resultante de fer-mentar, mediante levadura seleccionada, el mosto 

procedente de la malta de cebada solo o mezclado con otros productos am1IAceos transformables en 

azucares por d1gest10n enz1mat1ca. somehdo previamente a un proceso de cocc10n y aromatizado con ftores 

de IUpulo Su graduación alcohOhca suele estar comprendida entre el 3 y el 6 º/o. aunque en la actualidad se 

hacen cervezas de bajo grado ( 1 a 3 ) o sin alcoho~ 

LOS ENTURBIAMIENTOS 

Actualmente se está de acuerdo en hacer responsable de ta apanc10n de enturbiamientos coloidales 

en la cerveza terminada a tas asoc1ac1ones protelnas-pohfenoles 

51 las protelnas evolucionan poco en una cerveza acond1c1onada, los pohfeno1es tienen tendeneta a 

condensarse, en particular baJO la influencia del oxigeno Estos pohfenoles condensados se unen a las 

protelnas y prec1p1tan Para evitarlo, se pueden eliminar cualquiera de los dos o ambos (48) 

La turbidez se debe también a la presencia de microorganismos en la cerveza. por lo que 

orchnanamente se eliminan mediante f1ltrac10n Las turb1deces no b1ol6g1ca!. pueden responder a problemas 

relaoonados con la suspenslOn del oxalato c.alctCO o en los (\-glucanos. pero la mayorla de las veces la 

turbidez generada tras el envasado se debe a complejos protelna-tanmos 1nsolub1hzados-

Uno de los mejores proced1m1entos para combatir la turtudez consiste en enfnar la cerveza. 

temperatura tan baja corno sea posible. antes de proceder a su f11tracl0n Otra consiste en equ1hbrar la 

protelna y los pohfenoles También se puedo recurnr al tratamiento con una enzima proteolltica el mas 

frecuentemente empleado es la papalna Otro sistema de abordar el problema consiste en el empleo de 

adsorbentes insolubles. anadldos al tanque de guarda. a los que se deja sedimentar después de una buena 

agitación_ (32) 

ADITIVOS EMPLEADOS EN CERVECERIA 

A conllnuac10n se muestran los ad1t1vos Que se emplean en cer-..ecerla y cuales son sus usos mas comunes 

dentro de esta 1ndustna 

O Ad1trvos de mantenimiento o de prolongac10n de la vida comercial de la cerveza. (antioxidantes tales 

corno el acido sulfúnco y el ac1do asCOrb1co.estab1l1Zantes de ta cerveza (alg1natos. goma arab1ga) 



o Aditivos que meJOn1n la presentación {coloranles tales como el caramelo) 

o AditJVOS de ayuda al proceso (tas enzimas h1dro1tzantes de los enlaces alfa glucosld1cos: las 

am1loglucos1dasas. l<tS sales minerales) 

o Coadyuvantes tecnológicos diversos utilizados en ti1 clar1f1cacion y riitrac1on del mosto o de la cerveza. 

tales como 

Celulosa 
Tanino 
Benton1tas 
Casejna 
Po11am1das 

C;-irbón activo 
Albumina 
Alg1natos 
Queratina 
PVP msoluble 

O Preparados enz1mat1cos proteollt1cos y am1lollt1cos (41.42) 

ETAPAS EN EL PROCESO DE ELABORACIÓN 

Tierra de 1nfusorios 
Gelatina a11ment1c1a 
01óx1do do s1hc10 

Las etapas en el proceso de elaborac10n de cerveza son las s1gwentes 

1) Preparación de la rn..,lta La cebada es sonletida a hmp1eza. rerno10 y germ1nac1on Postenorrnente es 

desecada y tostada 

2) Obtención del fTlOsto de la malra. por molido y ad•c1onando matenas nmdaceas El mosto se obt1ene por 

un proceso de c_.tracc10n por sac.."lr;f1cac1on Se procede dcspucs a su filtración. se af"lade lupulo y se cuece 

Una vez extraldos los pnnc1pios propios y sustancias arornatJcas. se refrigera el mosto 

3) Fermentac1on del mosto 

4) Enfriamiento y maduración de la cerveza 

A la salida del fermentador. la cerveza no está hsta aún para su consumo. requiere ciertos 

tratamientos antes de ser expedida En <!sta etapa postfermentat111a se efectúan las s19u1cntes operaciones: 

O Carbonatac10n. 

O Mod1ficac16n del sabor y del aroma. 

O Estandaru:ac1ón del color 

O Estab1!1zac10n contra la formación de turbidez y los cambios de aroma de orlgencs no b1olOg1cos, 

O Clanficac1ón y 

O Estab1hzac10n b10lóg1ca(42) 



Dentro de las diferentes etapas que cons.tJtuyen el proc.e:oo do producc10n de cerveza. la etapa de 

reposo. una vez tenrunada la fennentactOn. 1uega un papel importante en lérmmos de la pruvcnc10n del 

fenómeno de turbtdez en trio. que puede aparecer en el producto torrnmado cuando éste se enfrla a las 

temperaturas en las que es normalmente consun11do En i911. Waller~lein prqpuso y pa1en1ó la ad1c10n de 

enzimas proteollt1cas, con el fin de evitar el fenómeno causanle do la lurb1dez ( ver f:gura # BJ 

El tratamiento enz1mát1co permito retardar Ja asoc1ac10n de tan•nos y de pro!e1nas Eslil es la forma 

más tacll de tratar la cerveza no hay prec1p1tac10n y no aurnenla la merma La do51s de ut1l1,;:ac10n de las 

enzimas comerciales .. son de~ a 4 g de enzimas por hl (48) 

Se han planteado otras alternativas a la cJ41r1ficac16n enzimatica el empleo de mctab1sutfito de 

potaslO (MSK). del ácido ascórbteo y sus sales. de absorbentes de protejnas como la bentomta. de talco 

sintébco rne.zciado con silteatos. de prec1p¡tantes de proteinas como taninos (galot.an1no), de absorbentes 

polifenóhcos (nyJon 66 y pohv1n11 pol1p1rrohdonal. uso de fonnaldehldo al 1n1c10 de la macerac•On de la malta. 

que al reacctonar y prcc1p1tarse con los antoc1an0genos. aparece en muy pequerias cantidades en el mosto 

filtrado, resultando en una mayor estab1hdad del producto final 

Ftgura # B 
FERMENTACION Y CLARIFICACION DE LA CERVEZA 

DepOsrto de 
fermentación 

Separador de 
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Enfnadorde 
placas 

Oepós110 de maduración 



APLJCACION DE CLARIFICANTES PARA CERVEZA 

A cont1nuac16n se muestran los diferentes tipos de agentes clanficantes que sP. ut11tzan p.;ira prolongar la vida 

de la cerveza terminada, asf con10 algunas de sus funciones pnnc1pales 

ICTIOCOLA La er1cacra de Ja 1ctiocola se debe a que sus macrornolecuras van cayendo a trilvés de la 

cel"\leza rormando una red. en un proceso en el que participa,, 1n11:?racc1nnes ,..1ectrostt111cas Se asocian 

fuertemente con ras cClulas de la levadura. negal•vamente cargadas Son capaces adenias de asociarse con 

otras sustancias cargadas. presentes en la cerveza. espcc1arrnente flpidos y protelnas 

Algunas c•HVezas no pueden cl<inficarse satrsfactonarn(!n!e con un s•rnple tratamien!o a base de 

1ctK>Cola Esto puede ser debido a ta relat1vamenro ~'"Quel'la carga nPgo-tl1\la de tas levaduras o la 

concentrac10n de levaduras sr es muy arta (arriba de 2 rn1!iones de cótu!:is/rnJ ) También puC!de sPr deb•do al 

exceso de materia/ coloidal cargado posi11vamente en la cerveza 

s11fceo y con carga negatrva. deben ser ar'lad1dos ., la cerv~:-n cu1dado">.:tmen!·~ y ante~ que otros tipos de 

cianf>cantes para precipitar a los coloides cargadO".i pos1trvamente (32) 

FORMALDEHIOO Las pro:eJnas son anfóteras y van a reaccionar en la cerveza que es .'.)c1da 

( pH = 4 2). como bases por su grupo amino Este grupo puedt:" re.accionar ca., pi formalde-'110'0 

El formol resultante puede umrse con los !anrnos produciendo una precrp1tac1ón de es!o".i El lra:am1ento con 

formaldehfdo tiene lugar en la sala de fabncac1on de Ja cerveza L~-i dosis de utd1.:..:Jc1ón es yanable de 30 a 

100 pprn en relación con la cantidad de malta El formaldehldo se anadeen eJ momento de-1 empaste 

TRATAMIENTO CON TANINO La ad1c10n de un e11:ceso de tanino com~rc1ill a la cerveza puede ser 

pe1Jud1c1al por lo siguiente puede condlJC1r a un aumento de Ja colorac10n un sabor acre y una d1sminuc1ón 

de la estab1hdad coloidal Por otra parte. ra adición sucesiva y de">pués f!ltracion de tanino comercra/ y de 

en.zim;, proleollt1ca. puede provocar la torm:ic10n de nuevas asociaciones tanino-protcfnas no retP.nodas por 

el filtro y. por lo tanto. susceptibles. ::Je precipitar en la cerveza termrnada Por erro se corre el m:!sgo di:" poner 

demasiado tanino garico sobre todo despuós de la rittrac1ón Para eY•lar este 1nconven1cnte. !;".e puede <:uiad•r 

una tanasa que ehmme el exceso de 1anino Las dosis normales de u11lizac1ón est<ln comprendidas entre 2 y 

10g/hl. 
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TRATAMIENTO CON ENZIMAS PRO TEOLITICAS 

El ob1eto de usar una enz1rna proteolitica es el de degradar parcialmente la protelna presente 

en el ITlOStO. e111t:lndo as/ que postcnorn1untc aJ entnarse el producto. ~"ita forme comple1os con 

carbohldratos y t.aninos. comple¡os que constituyen l.:.t nube co101dal causante dr. l;i turbidez Sin embar90. 

oxrsten ev1denci<.Js de que no es exclu.,,1v,an1ente la act1v1dad proteolitic..--i de la enzima lo que c1.1rta la 

apaOCJón de la turbidez 

Se han usado un gran numero de enz1n1as proteol1ticas f!n el proceso de clanf1cac10n pepsina. 

fictna. bromehn01. sin embargo. es la papa1na la que ha sido y s•gue siendo m.'\s empl•:ada es una enzima 

vegetal. que va a cort:u las cadenas de protelnas Las protc1nas que dan rn~s fdcdrnentc un enturb1.1m1cnto 

son las de peso molecular rned:o a eleva'1o. es decor comprendido entre 50 y 100 COO 

En ta actualidad la papalna es empleada en ta clanf1cac1ón. una vez estand:inzada en productos 

comerciales. donde es diluida aprc••rT1:.iaarnente a iu•;r,, de su actn.ndad original en el 1.1:r..-: de papaya 

empJeando diferentes materiales 1ner1es.,, en oc.41s1oncc;. otras cnz1ni.as (am•lasa) 

La papa!na se ad c.1ona .JI nu¡o de! r:er .... eza después de la Mtrac1ón 1n1c1at que e:•m1na !.".l levadura 

suspendida o duranlt:? el reposo poster.or 1:;:•4 a 48 h) a baJaS rcmpcrntura:; r·s probab!emt:"nte durantl! Id 

pas1eun.zac10n postenor cuando la rn.1yor act1v1C:ad proteol1t1ca se rn."ln1f1eo;.tc dada la alta cst;:ib1ildad l~rmica 

de la enzrma La ac11v1dad de la papa1na rcs•duJI afecta negalr.;Jmcntc la calidad de la cerveza ai reduo:;:rr la 

estab•lidad de la espuma. de donde surge la necesidad de alcanzar los grado-;. de aa1c1ón ópt1rn.1 pues para 

contrarres.tar su efeclo es neccsano adicionar estabilizadores de espuma corno el a:g1nato de prop!len ghcol 

(36. 47, 60. 77. 84) 

ADSORBENTES Los adsorbentl"s del tipo bentonita. se ar"'laden a la cerveza durante Ja conservacrOn 

Estos adsorben a la vez los pol1fenoles y :.:-as prOtl!inas. Tienen una acc•On estab1ltz..".l:i!e importante. pero 

tienen también una acción des.favorable sobre la cons1~!enc1a de la espuma y sobre el sabor Es ~s 

frecuente el empleo de gel dt! sihc.e que ~cdimcnta rn.-\s rápidamente .,, cierce escaso efecto sobre la 

espuma Se cree que las par11culas de gel de sílice pcrrmten a las prolelnas precursoras de la turbidez 

penetrar en su interior. donde son adsorbidas {32) 
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Se hacen en general ensayos progresivos para determinar la dosis. que se sitúa entre 20 y 60 g por 

heclol1tro. Las bentomtas estt:an consideradas como coadyuvantes y son ol1m1nadas por filtrac10n. por lo que 

estan autorizadas en todos los paises 

CARBÓN ACTIVO El carbón activo tiene por función absorber las sustancias nitrogenadas comple1as. 

las sustancias colorantes. las sustancias amargas y eventualmente sustancias de sabor desagradable 

La ut1hzac1ón del carbón activo es d1lic1I en la practica Las dosis de ut1hzac10n varlan de 25 a 50 g 

por hectolitro 

ELIMJNACJÓN DE OXJGENO El Oll:igcno en la cerveza terminada. es decir. después de la filtración y la 

ehmmacx:in de Ja levadura. tiene una acción negativa a Ja vez a nivel del enturb1am1enlo coloidal, del 

enturbiamiento bactenológ1co y de la evoluc•On del sabor 

El tratamiento por reductores tiene corno fin ft1ar este Oll:fgcno e 1mped'1r las degradaciones ultenores. 

Se estima que una cerveza de baJa fermentación contiene O 3 rng de oxigeno por htro y después del 

trasiego. puede contener hasta 1 mg por litro Se calcula en general la cantidad de reductores a anachr para 

fijar 1.5 rng de Oll:igcno por litro Los pnnc1pales reductores ut1lu:ados son el d10x1do de azufre baJo forma de 

blsuffito, y el hiposulfito sódico (48) 
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USOS EN LA ELABORACIÓN DE .JUGOS O ZUMOS DE FRUTAS 

Se entiende por zumo o 1ugo de fruta rl obtP.nido a partir de fruta"i. por proced1m1ontos 

mec4n1cos. suscephble de rerrnentac10n pero sin fermentar que posca et colo~. ni aroma y el sabor 

caracterlst1cos de los 1ugos de las frutas de que pro,..1ene En el caso de lo!. citncos el zumo o Jugo de 

frutas orov1ene del c,.,docarp10 

Por zumo de truras o ¡ugo. se entr.ndera 1guatmenre el producto obtenido a partir de zumos de frutas 

concentrados 

a) Reconstituyendo la proporc1on de agua extra1da al zumo en el proceso de concentrac10n. la 

cual tendr.11 caracterlsticas apropiadas desde los puntos do vista qutm1co. m1crob1ológ1co y sensorial 

b) Reconstituyendo su aroma por medio de sustancias aromat1zantes recuperadas al concentrar 

el zumo de trota de que se trata o el zumo de frutas de la misma especie 

Las zumos obtenidos deben pre5entar tas caracterlshcas sensonale!. y anal1t1ca5 cqurvalentes a 

tas del zumo angmal 

SUSTANCIAS PE:CTICAS Y RELACIÓN DE ENZIMAS CITRICAS EN LA CALIDAD DEL JUGO 

Las sustancias pecheas se encuentran principalmente en las paredes de tas celulas primarias de los 

tejidos de las plantas y consti!uyen pan.e del material de sosternm1ento de la planta Se encuentran entre 

tos mas abundantes constituyentes en el remo de las plantas. poseen drferentes propiedades corno la 

habthdad para formar geles con azucares y :tc1dos frutales Las pectinas cltncas solubles son coloides 

con proptedades emuls1f1cantes. y tienen que ver en diferentes reacciones 

La v1scostdad en JUgas de c11ncos es esef'c1al para una buena ·sensación de boca" en cuan10 a sabor-. 

sin embargo la "1scos1dad presenta dificultades té-Cn1cas en cuanto a la cxtracc10n del 1ugo. el lavado de 

la pulpa y concentrac10n de la pulpa del iugo Una concentrac10n mayor a 40" Brix requiere del uso de 

enznnas pectallt1cas para reducir la •1tscos1dad. rompiendo las cadenas de pectina Estas enzimas son 

preparadas especialmente cultivando el m1croorgan1smo Aspergdlus nigor en la mayorla de los casos 

Las enzimas pectallticas naturales se encuentran en los cltncas 'I otras plantas y son extraldas con el 

jugo. A diferencia de las enzimas que son anadidas para reducir la "1scas1dacl. las cuales rampen las 
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cadenas pohrnéncas de t11c1do galacturornco, las enzimas naturales remueven los grupos metilo del Bc1do 

carboxlhco. Esta demehlac16n produce sustancias péct1cas las cuales forman geles en una soluc16n 

concentrada azucarada y que en concentraciones b::11as pueden reaccionar con calcio y magnesio 

presentes de forma natural en los iugos y en agua!"> recon!">t1tu1das lo cual forma noculos insolubles 

prec1p1tados La enzima natural pectinesterasa puede ser desactivada por un tratamiento con caklr Esto 

se r-efiere a una cstab11tzac10n y es comun que se realicen al mismo tiempo ésta opf!rac16n iunto con la 

pasteunzac10n (36) 

CLARIFICACIÓN DESPUtS DEL EXPRIMIDO DE LAS FRUTAS 

Decantación 

Uno de los métodos rntlis simples de clanficac10n de un 1ugo es permitiendo que los sOhdos en suspenslOn 

tengan \lempo para separarse al caer y despues decantar el iugo claro para someter\o postenorrnente al 

s.gu1ente tratamiento También son us.ados para acelerar este proceso agentes clanficantes como la 

gelatina que al reaccionar con partlculas de carga diferente crean particulas ma,.ores que sedimentan 

mas rápido 

Cgntnfuqación 

Normalmente el pnrner paso de cualquier clanficac16n incluye la separac10n de componentes turbios por 

centntugac16n. El iugo conteniendo los s6hdos colocado en un rec1p1ente cónico. et cual es sometido a 

altas velocidades de centnfugac¡On E'!.te recipiente corneo puede ser usado con diferentes discos para 

lograr que el 1ugo se separe en diversas y delgadas capas Et ¡ugo se colect~ sin contener Jos sólidos. los 

cuales son desechados Las unidades son automaticas y con autol1mp1eza 

F1ltraciOn con tierras· 

Para filtrar el 1ugo es necesario ut11tzar además de los papeles convencionales otros matena\es. capaces 

de retener partlculas de tamat'lo muy pequet'lo. corno es el K1eselguhr que es una tierra de diatomeas 

natural, pero también existen alternativas art1fic1ales como el caso del Perhte. los cuales poseen poros de 

diametros muy pequet'los que retienen las particulas 

61 



Pfpcas y filtros fabncado.~ pnro ~·onmir 

Se usan una sene de plaCa5 de ar:ero rnO•Kjable con pcrforact0nes crPando una sene do canales que 

son oeoptados con diferentes cavidades fabnc.c"'ldas El K1esclguhr es mezclado con agua y bombeado en 

los huecos fabncados asi corno en la $uperf1c1e de las placas. el agua se d1nge hacia ras perforaciones de 

las plaeas y el K1eselguhr se queda delrils formando una cama de tierra que acrua corno filtro. cuando 

tos huecos fabricados se han llenado con la tierra. o el nu10 es demasiado lento se abre el e.o:pnm•dor y 

se ehnvna la berra. esta puede llegar a ser una desventa1a debido a que dicha operac10n se debe reah.zar 

manualmente 

FlltrQ dv Dl8cns honzonraios 

Su funoonam1ento es similar al antenor. lo que varia es la posición de la placa. que en éste caso se 

cokx;a honzontalrnente. la carl'\a f1Urante es armada en discos horizontales Estos son de un d1áimetro de 

1000 mm y deben de ser aprox1madarnenle 100 placas por filtro 

Normalmente el disco tendr~ una supe1'fic1e perforada a través de la cual el producto flltrado nuirá hacia 

un tanque de recepctOn 

La hmpte.Za de estas placas se lleva a cabo de una manera autorn.3t1ca. al aphcartes una velocidad rap1da 

para remover la herra sobrante por fuerza centrifuga El rociado con agya es introducido después y la 

unJdad puede ser hmp1ada y estenhzada en un corto penado con una mlrnrna labor 

Flltrac>ón tur 

Los filtros de luz dan resultados muy similares a los filtros de placas honzontalcs. pero con una sene 

completa de vlas de acero inoxidable que runcK>nan con una serse de lavadores alrededor de los 

depósitos de tierra que se forman en los filtros T.cne la vcnta1a de que es automatizado corno Jos filtros 

de placas y da una mayor arca de flttrac-6n para el t<irnano del vaso que es usado 

FiltfOS de vaclo rotatanos 

Se han vuelto muy populares para clarificar el JU90 directamente del exprimidor y para la extracción de 

sobrantes de Jugo de los tanques Esttm fabricados de un tambor de acero inoxidable. perforado, 

rotatorio. el cual gira en un tanque scm1lleno de ¡ugo y el vaclo se aphca hacia el centro del mismo. por lo 

que el Jugo 1unto con el filtro es pueslo en rotación y clanficado Es un sistema eficiente. que reqwere un 



trabaJO oxpenmentado para preparar y mantener las capas riltrantes El jugo está también ell'puesto a la 

ox1dac16n y contaminac10n microbiana en el tanque. por lo qua una constante c1rculact6n del Jugo e9 

necesana para no dat'\ar las capas del filtro 

F11trac1ón lgrmn~-,r 

Los requenm1entos de trabaJO para la filtractOn laminar son mln1mos. mientras que el costo del matatial es 

grande 

Una buena elecctOn de láminas, cercana a cond1c1ones estériles puede ser obtenida aún cuando los filtros 

se taparán si el Jugo contiene demasiados sóltdos en suspensión Por ésta razón, los filtros laminares 

benden a ser usados para pulir y obtener un atto grado de claridad después de la filtración del Jugo por 

otro método El asbesto era usado corno matenal de construcctOn para éstos filtros. pero debtdo a los 

riesgos que 1mphca para la salud ha stdo reemplazado por comb1nac1ones de celulosa y K1eselguhr 

Filtros do cartucho 

La filtración con cartuchos se basa en el pnnc1p10 de un cuerpo c11indnco que contiene un cartucho de 

papel especialmente preparado. de drferentes porosidades Cuando el liquido que va a ser filtrado es 

pasado a través de éste cuerpo todas las partlculas de cierto tamat'lo son atrapadas El sistema es simple 

do operar y puede íiltrar drferentes 1amat'\os de partfcuras muy peque,.,as Es normal usarlo corno un fütro 

estéril final el cual normalmente tiene una vtda útil muy reducida cuando es ut1l:.zado para liQwdc.s que 

conbenen una gran cantidad de sóhdos 

EiltracK>n con membrana 

En at'los recientes el desarrollo de los filtros de membranas con tarnanos de paro muy finos pero con una 

dureza considerable han hecho posible pasar los Hm1tes conocidos para la remoción de partlculas 

insolubles y para filtrar matenales coloidales y aún grandes moléculas de soluciones Con el ObJetJVO de 

incrementar la fineza del tamar"'lo del poro. estos procesos son referidos a m1croflltrac1ón. ultrafiltractón y 

Osmos1s inversa 

La mayor venta1a de este s•stema es que Ja aceptable calidad del Jugo filtrado se puede obtener con un 

solo proceso a diferencia de los otros procesos mencionados que para lograr los mismos resultados 

deben combinar vanos sistemas 
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Uftcafillmción · 

Este es un proceso de membrana a ba¡a pres10n (1 ·10 bar). para la separación de matertale5 disue!I0'5 de 

alto peso molecular de llqutdo'5 que es mas rrecuentemente ut1hzada para la ctanf1cac10n del ¡ugo de fruta 

La membrana sem1penneable usada puede estar hecha de ceram.ca, plástico o sustancias meláhcas las 

cuales se incorporan a un rnoduk> de membrana especial El agua y los componentes del Jugo son 

pa.sac:k>• a traves de ta membrana Los sóhdos suspendidos. coloides y rnacromotéculas son rechazadas 

por la membrana y son concentradas Las membranas de ultraf11trac1on pueden retener material tan baJO 

con un pes.o molecular de 1000 Las membranas pueden ser planas. cillndncas o corno spaghetti 

El ftuJO del JUOO a través de la superficie de la membrana a gran velocidad es lo que le da venta¡a a éste 

S1Sterna sobre los que tienen un ftu,o perpendJCular. con lo cual se evita ta forrnac•On de depósitos de 

sólidos en k>S filtros iOs cuales después se deben reemplazar o hmp1ar La ultraf1ltrac10n con et tipo de 

ftU)O que ubhza elimina el costo de un remptazam1ento frecuente de filtros 

En pnnc.ip.o todos k>s desechos de los Jugos y los pollmeros macrornoleculares corno pectina y restos de 

protelnas pasan a través del filtro En La practica es necesano degradar la pectina enz1mat1carnente antes 

de 1a uttratittrac.00 para reducir la v1scos1dad y bgrar un paso sat1sfactcno del Jugo 

Las pnnc1pales ventaias de la ullraf1ltrac10n para k>s 1ugos de frutas son 

O Alto rend1m1ento de ¡ugo, en la practica se obtienen rend1m1entos de 96-99ª/a en comparaoón con el 

80-9-'ªA. obtenido utilizando las técnicas convencionales de flltractOn 

O Sistema senc1Uo 

O T.empo mln1rno de hmp1eza y cambtO de producto 

O Pocas partes movibles ( 36) 

PRINCIPALES AGENTES CLARIFICANTES USADOS EN JUGOS DE FRUTAS Y APLICACIONES 

Adaorbent- (Adsorc.On 1mphca el uso de un material sOhdo para atrapar en su superficie los solutos de 

interés. Los rnatenales adsort>entes tip1carnente poseen grandes areas superficiales y grandes 

porosidades, tales que las moléculas de pesos grandes, cuerpos colendos y otras impurezas son 

permeables en el matenal, quedando atrapadas y siendo removidas de la soluc1on Los adsorbentes 



t1p1cos incluyen carbonos activados. zeolltas naturales y sintéticas. tesinas de 1ntercamb10 10n1co y 

ar-ollas) 

Carbón actrvado 

La industria de iugos de fruta tlp1camente uhhza tanto los carbones activados corno los adsorbentes 

poltmoncos Las cantidades de JU90 procesado c.-n una plani.a norm..1lnientc son 1nsuf1c1entes para 

1ushf1car el costo de un sistema con carbón granular El carbón activada es normalmente anadldo al iugo 

en un tanque grande y con ag1tac10n Después de un tiempo apropiado. casr siempre menos de una hora. 

el JU90 es filtrado para ehm1nar el carbón El carbón es eliminado después de cada uso 

Absorbnntos po/1mdr1CQS 

A d1fetenc1a de el carbón activado estos adsorbenles polrm~ncos tienen la capacidad ademas de! 

fenómeno superficial de remover componentes orgtln1cos as1 como de atrapar e5pec1es orgamcas . lo 

cual los hace mucho má's utilcs en el tratamiento de vanos iugos d("O frutas corno el de pera. manzana. 

uva donde los principales componen1cs colendos son fenoles condensados 

Otra importante ventaJa de estos sobre er carbón activado es su capacidad de regeneración con la ayuda 

de qufmecos comunes 10 que los hace reutilizables 

APLICACIONES 

El método de contacto entre el adsorbente y el JUQO se lleva a cabo en un tanQue can ag1tac10n o en una 

columna mixta Normalmente el tanque de ag1tacion se reserva para el uso con el carbón activado La 

columna mixta se ut1hza para llevar a cabo un intercambio 10mco y el uso de adsorbentes pohméncos 

El tiempo necesano para que actuc el carbón actJvado con el iugo en el tanque de agitación, es de 

aproximadamente 1 hr La mezcla de Jugo-carbón es bombeada hacia un mecanismo de filtractón de 

placas y filtros de pres10n, para separar el carbón ut1hzado, del iugo El carbón Junto con la tierra de 

filtractón (tierra de diatomeas) son desechados postenormente 

La columna mixta empacada se ut1hza en los casos en Jos que se aplica carbón granular O adsorbentes 

poliméncos esféncos asf corno resinas 1ntercamb1adoras de 1 
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recuperam1ento de las especies adsotbentes son otras vcn1a1as del sistema de las columnas mudas 

empacadas 

Hoy en dfa Ja mayorla do las aphcacmnes mdus1n111es y que acrec1enlan el valor de los 1ugos de rrutas 

son para el recuperamiento de los azucares de las frutas La mayori¡1 de los ¡ugos do lrutas contienen 

aproximadamcnle do 10-15% de azucares con vanadas proporciones de sacaros.a. glucosa y fructosa. 

dependiendo del tipo de fruta del que se trate 

Estos procesos penn1ten a los jugos que presentan caractedst1cas inaceptables por razones de color o 

sabor. ser ut1hzados en otro tipo de alimentos por su ano contenido de azucares El proceso común 

incluye decoloraoOn. desabonzaoOn. y desm1nerall.z:aoOn La desac1d1f1C..'1e10n y el1m1nac.iOn de 

particulas orgánicas pequenas son practicadas solamente en selectas industrias La mayorfa de los 

jugos usados para mezclarse son denvados de frutas tales como la uva blanca, peras y manzanas. El 

jugo de pu'\a ha sido punficado y usado como 1arabe para enlatados desde 1 IM7. (36) 

66 



ASPECTOS LEGALES Y MERCADO EN MEXICO 

ASPECTOS LEGALES 

Los agentes ctanf1cantes son de gran ut1hdad para ta mdustna ahrnentar1a y su uso es común en la 

elaboración de vmos de mes.a (tinto y blanco, cerveza y iugos de frutas. 

No son considerados. propiamente cofno aditivos ahmentanos. sino que dentro de ésta clas1f1cac16n. 

existe una par1e que se refiere m:.s atm.;::tdamenle a la func10n que desemper"lan y que es el grupo de los 

coadyuvantes tecnolOg1cos 

La venta¡a que estos proporc1on:.n es que no permanecen e>n la bebida como producto terminado, 

sino que son anadK:!os durante una par1e del proceso. llevan a cabo su func10n y son ehmmados una vez que 

han actuado Sin embargo en algunos casos pueden llegar a permanecer residuos que rep:-esenten en un 

fT')Qmento dado un peligro para ta s.allld. por lo qut"? se aebe tener un estncto control 

Debido a que no e:uste una norma tecn1c.."l mexicana para la reguta.c10n de clanf1cantes. muchos 

productores se apegan a las referencias que ut1h:-an la FOA (Food and Drug Admin1~trat1on de ioo; E U A) 

que considera a ad1t1vos usados como clarif1cantcs corno "Gcneralm~ntf! Reconocidos Como Sequros-

(GR.AS. Gencralty Recogmzed As Safe) Las sustancias cons1d~radas como GRAS e>stan listadas en el 

c6chgo de Regu!ac1ones Federales. Titulo 21 p¡¡rtes 182 y 184 Asl rn1~mo e.:1sten las regulaciones del 

Codex Ahmentanus en materia de .idit1vos d1Ernent<1nos que incluyen a los agentes c1a~1f•c..1n!es 

Las normas técnicas de la com1s10n del Codex: Al!mentanus son generadas por la ONU 

(Organt.Zac10n de las Naciones Unidas) a través de la FAO (Fcod and Agr1Culture Organ1~at1on) y de :a OMS 

(Orgamzac1on Mundial de ta Salud) O vvt-tO (World Health Orqan1zat1on) para propiciar un lengua¡e comun. e 

implementar el programa de Standards dof' Al1men•os FAO J V'JHO Su actividad pnnc1pa! es ex:am1nar tas 

necesidades existentes y producir los standards necesarios para los alimentos con el fin de lograr una 

armonla en la 1eg1slac16n al1ment1c1a en todo el mundo 

El Codex requiere de representantes de miembros de d1fcrentes estados y ellos están obligados a enviar a 

sus propias delegaciones a tas reuniones de ta Com1srOn 

En vanos paises se aceptan los standards del Codex como leg1slac16n au~ontana. en donde no se tienen 
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regulaciones nacionales, o en ad1c10n a tas leyes nac1on01lcs Algunas "eccs los standards del Code,.. son 

aceptndos por un nats y usados como leg1slac.16n nacional 

Los estandares son detalladan'M)nlc mencionados y contienen defm1c1ones de los productos, compos1c16n 

esencial y factores de calidad ad1trvos al•mentano"i. contam1nanh1s h1g1enc. pe'!>O del conten1do del envase. 

requenm~ntos de etiquetado y métodos de ant'll15o1$ y muestreo Los comentarios de todas l.:ws partes 

interesadas son rec1b1das y tomadas en cuenta p.;Jra l::i formulac10n de la \lers10n final 

La leg1slac10n ahrnentana en una gran cant1d.:-id de paises se aphca para todas las bebidas ya sean 

ak:Ohóhcas o no alcohOl1cas. des.de que un pr0<Jucto se hace popular en todo~ los grupos de diferente edad . 

La leg1slac10n es considerada deseable para asegurar la cahdad y pre.,,cnrr con!'iecuencras ne']atlvas en su 

consumo Gran cantidad de paises tienen espcc1f1cac1oncs de CJl•dJd 1nCIU'{cndo standards rn1crob1ol6g1cos 

para el agua que es ut1hzadil en la manut~1ctura de las bebidas la cual es un compon~nte importan!e de la 

formulación Las diferentes regulaciones d1f1eren con respec:o a los standards de compos1c10n ad1h\IOS 

penn1tldos corno cons.ervaoores y agentes aglorncranle!> y respecto a et1quetac16n 

Est.:J ac.eptac10n de dichos C!.tandarcs colabora a una 'nt'JOr armon1.!ilC•ón entre los paises rcsD<?cto a leyes 

que garantizan un uso adecuado de los prodllCIO!". En rco;umen la Com1s1ón del Cace:.- Ahrnentar10 es un 

cuerpo leg1slat1vo con un 1rnpo1tJnte pJp.!I. para 1ncrcnh.?nt.:H los tratados y crear un c.L1m1"0 t1ar....:.:i un grado 

mayor de annonu:ac10n 1ntemac1onal 

La Secretada de Salud es la autoridad sanitana en el pais y a travús de! 01a110 Of1c1al da a conocer 

los d1feren1cs ad.ttvos ahrncnt<lr10s que se pueden utilizar C!n la elabor;:icion dE' ;11nos cerveza y Jugos los 

cuales son albumina. caseína pura. gelatina cola de pescado tierra de 1nfusonos :1crra de lebn¡as y 

En cuanto al uso de las be:itonitas solo se deben us....or las que su efecto es seguro y que no ceden 

sustancias extranas al vino en especial hierro y .:'llcali Las ben!onitas están sometidas por ésta razón a 

antths1s aprobados por la 1eg1slac10n vmlcola 

En el resto del mundo es habitual que entre las matcna5 pnmas para la clabornc10n de cerveza se 

incluyan fuentes baratas de almidón o azucares. como cereales no malteados y Jarabes de almidón de papa, 

de azúcar de cana o remolacha. o de cereales También se ullhzan en la clabor<icion de la cerveza 
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pequenas cantidades de productos orgé.'tn•cos e inorgánicos que actuan como conservadores (por eJcmpJo 

btóxrdo de azufre) o que se usan para eliminar la turbidez (por CJCmplo papa/na. una enzima proteollt1ca} 

En épocas recientes. son numerosos los paises que han rntroduc1do controles estnctos de estos ad11Jvos y 

se e)(rge mencionar su empico. en las ellquetas Hac~ muchos al"los que se cont•ola ta tasa de ácido 

arsénico y piorno Re<:1en1emente se han 1n1roduc1do también llm1tes al contenido de nitrosaminas. tanto en 

la cebada malteada conlO en las cerveza Las n1trosam1n;is son en dosis elevadas carcinogén1cas para los 

animales do laboratorio. aunque t0dav1a no se haya demostrado que sean pel•grosas para el hombre 

En Mé)(1co el organismo que controla la elaboración de cerveza es la Secretaria de Salud 

Respecto a Jugos de fru!as los productores se guian para el uso de clanfrcantes por los d1Ctclmenes 

emiudos par la Secretarla de Salud que es el organismo encargado en nuestto pals 
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MERCADO DE LOS AGENTES CLARIFICANTES EN MEXICO 

AndUs1s del tnercado potonc1al de boti1das alcot1óltcos y no alcohól1cas. t•n /;.1~ cualos so twn 11r111zado como 

coadyuvantes do proceso los agontos cJJnfícantes 

Para realizar un análisis general do loo, agentes clanf1cantes es necc-.ano t~·.tud1ar el componam1ento 

comcrcaal de las bebidas. dado que en su Pf'Oced1m1cn10 do claborac16n óstos Juegan un papel importante 

como coadyuvantes 

Uno de los puntos dignos de atención es la de los producios finales en los cuales tuv1erón presencia y 

acción los agentes clanhcant(."s . por lo cual su uso aleda directamente t>I proceso produe11vo asi como 

tambh~n el cos1o final del producto en el cual se tume que involucrar et uso de los clantu:;mtcs 

De acuerdo a los datos recavados como referencia en cuanto al polt>nc1al que !len,~n en el mercado las 

bebidas alcohólicas y no alcohólicas. la 1mportanc1a real de los agentes clanf1c.antes estriba en lograr un 

producto que el consumidor pueda valorar y aceptar como resultado en la c;ilodad del pr0duc1o final que 

pretendo adquinr o que este dispuesto a pagar 

PRJNCIPALES FABRICANTES Y COMERCIALJZADORES DE AGENTES CLARIFICANTES 

En la s1gu1ente tabla encontramos a los pnncipalcs fabnc-...antes y c.omcrc1al1zadorcs de agentes clanf1c.antes, 

en México. 

En lónn1nos generales las compat\ias que se dedican a la produc.c16n de agente-. clanficantes también las 

comerC1alizan de manera d1reda, tanta nacaonal como 1ntemaCJonalmente Siendo en todos los casos 

empresas que se ubican en la induS1na de ad1t1vas atimentanos. 

Con respecto a la fabncac16n se deben de considerar los costos inherentes para obtener en éste e.aso un 

agente cJanficante, y partiendo de Cs1o el impacto en el precio que este representa en Jos componentes del 

costa del t>roducio final. lo cunl va a deterrmnar el nivel de compet1llv1dad en el mercado 
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COMPANIA 
PROVEEDOR INTERNACIONAL DE 
QUIMICOS, S.A. DE C.V 
FELTON CHEMICAL DE MEXICO. S.A. 
De, c.v. 

EPN SISTEMAS, S.A DE C.V. 

o'UIMÍCÁ HERCULE~S. S.A. DE C.V. 

QUI MICA SUMEX. S.A. DE C.V. 

ct.Ari1MeX,S.A. DE e.V 

POUFOS, SA. DE C.V. 

JNDUSTRIAUZADORA GOEI DE 
MEXICO. S.A. DE C.V. 
MERCK MEXICO, S.A. DE C V. 

COLOIDALES DUCHE, S.A. DE C. V 

JNOUSTRIAS GEL-MEX, S.A. DE C.V. 

PANAMERICANA DE GRENETINA, S A. 
OEC.V 
PRODUCTOS oe COLA. S.A. DE c.v. 

GRINDSTED DE MEXICO, SA. DE C.V. 

GRUPO PRIMEX. S.A. OE C.V. 

PELCER, S.A. 

FUENTE: 6,17 

FABRICA 

X 
ENZIMAS 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

COMERCIALIZA 
X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

EXPORTA 

X 
ADITIVOS 

ALIMENTARIOS 
X 

BENTONITA 
X 

RESINAS Y AGENTES 
CL..ARIFICANTES 

X 
BENTONITA, ARCILLA 

X 
CAR BON ACTIVADO 

X 
CARBON ACTIVADO 

X 
ENZIMAS 

X 
ENZIMAS 

X 
GELATINA 

X 
GELATINA 

X 
GELATINA 

X 
GELATINA ANIMAL 

X 
PECTINA 

X 
VINIL POLIMEROS 

X 
PROTEINA ANIMAL 

COMPAN!AS QUE MANEJAN PRODUCTOS TERMINADOS Y QUE UTILIZARON CLARIFICANTES 

En cuanto a /as comp<u1ias que utd1zan aocntcs clant1cantcs dado que sus productos requrercn de un 

proceso de clanficac1ón. cr.tas se cncuí!nlran d1v1d1das b.-'1~1camnnle en mdustna de vinos de mesa, 

industria de cerveza e industnu de junos de frulas, lo cual representa el rncho de mercado de las empresas 

que se dedican a la producción de aoenlcs clanl1cantcs 
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Estas empresas emplean los agentes clanficantcs y despUcs exportan los productos finales en los que 

utilizaron dichos agentes, tales como vinos. cerveza y Jugos de frutas. 
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CLARIFICANTES COMERCIALES EMPLEADOS EN MEXICO 

A continuación so muestran los agentes cl.anflcanh!!. qu., se cornercmll.zan en nuestro pai!i, en donde se 

ospccif1ca el no1nbrc co1nerc1al. Ue dondu pruvu!nen. <1c~.c11pc1ón de c<tda uno de ellos. cual e~ su func:16n 

en las bebidas y quien los comcrc1ah.r;1 

El productor de bebidas s.c puede b.:1~ar 1•:1 r-•,t.:1 1nlorrn.-.c16n para pod1" cornparar· prcs.entac::16n. 

d1sponib1lldad. precio. propiedades. ap1tcac1onc"i, y asi poder elegir el agente ma!". adecuado de acuerdo a 

sus necesidades 

Esta información se obtiene ~• travt'!t. de las diferente'> compartias Que manc-¡an los producto5 

Listado de agentes clanf1cantcs 

CASELAC 1 (CASE/NATO DE SODIO) Sal !.6d1c."l de caseina l:'lc11c.n secada por a"ipcrs16n Carga proté1ca. 

emuls1t1cante. llgantc, estab11tzan1c. e)l(tensor prot~1co 

CASELAC 111 ( CASEINATO DE POTASIO) Sal polo'ls1c.a de i:a~ina li'lcit~ !°•Pc..ada por a~pcrs16n Agente 

cianflcantc y desfcrn.zantc Comerc1atizado por Cornp!Pmen!os nhmen11cms S A de e V Utilizado en la 

cianf1cac16n de vinos 

Dcscnpc16n CASELAC 111 es un Polvo 1ncd1anarnentc fino de color rn;irfil a 1iur•1.;irnen~·~ crema. de aroma y 

sabor ligeramente lácteo~. el cual representa l.i ~.)1 potásica de !.1 tracción proteica r.,:ls 11nportantc de la 

leche. la caseina. la cual es obtenida por vía ltictic.a y secada por aspef'!i1ón 

Aplicaciones Es ut1llzado en la clanf10:1c1ón de vinos (pr.nc1palmt•nte vinos c1P mP~a), ya Que tiene un 

elevado poder decolorante. arT3Slrando al flocular taninos que con las leucoantoc1anu1:ls y~\ hierro pr-oducc 

sobrecncolado. y se pueden efectuar clarif1c..-ic1one~. hasta ., 30 •e 

Es recomendable que para evitar la pé>rd1da del arorna (bouquet) del vmo. ~ste S•! sorncla a la clanllcac1ón 

durante los primeros meses 5rgu1e111es a su claborac1on. asi como ulll1zar soluciones muy d11u1da~ 

Rccomcndac16n de uso 

Porcenta1c del peso letal de la fórmula. Clanf1c.ac1ón de vinos (g!hl) 30-100 

CLAREX-UZYMAPECT-L Sistema de enzimas p.._•ctolit1cas d1scrlad11~ cspec1nlrncnte p;ira los procesos con 

frutas. Comerc1allzadas por ENMEX. S A de C V 

HT·PROTEOL YTIC 200 Proteasa de origen m1crob1.,no grado ahmentiao Comcrc1al1zado por ENMEX. 
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S.AdoC.V. 

MACERE.X· Sistema enzimático c1entincamento d1sel\ado para rneJornr los rendimientos en extracción de 

jugos da frutas. Comercializado por ENMEX. S A do C V 

CLAROCARBON F Carbón ac11vado para corrc.>g1r el color dt~I vino. erado allmcnl100 Comerc1ahzado por 

MERCK MEXICO. S A. 

CLAROCARBON G C<.1rt>ón activado para corregir el color- y sabor del vino. grado ahmentrc10. 

comeraah.zado por MERCK MEXICO. s A 

GEL.ATINA BLANCA. grado al1menl1c10 Comerc.ialtzada por MERCK MEXICO. S A 

PAPA/NA SOLUBLE USP-Ulg Usada en cervecena Comercialtzada por MERCK MEXICO. S A 

La enzima papaína se obttr-ne del zumo de frutos del papayo (Cnnca papaya L ). bien des.arrollados. pero 

aUn no maduros. en fonna de polvo de color crema Su acción enz1mát1ca est:i vinculada a la presencia de 

grupo!. d1Su1furo libres Mediante agenles oxidantes hidrógeno. oxigeno. yodo. ~le . s.c conv1crtcn los grupos 

sulfh1dnlo en grupos d1sulfuro mact1voo:;. 

Cada su escasa espcc1ftcid<1d de su!".lrato. la papaina desdobla un gran númr.ro de prolcina5 

La papalna es ef1c.a.7 en un scc1or d1~ pH de 3-9 El Yalor pH óp11mo varía s(•gUn el ">ustralo que ha de 

desdobla~c (ca5cina. gelatina. ovo<1lbümrna. 1!tc ) 

La papal na present¡1 unJ capacidad d1gest1va op11rr.n a temperaturas entre 40· 7C •e A 1cmperatura5 mas 

anas s.c produce una 1naci1vac16n irreversible de la en.z1ma 

PAPA/NA PARA LA ESTABILIZACtON DE PROTEINAS DE LA CERVEZA 

Las proteinas de alto pc!".O molecular que se dtsuelYcn pnmero quedando clara la cerveza. en presencia de 

oxlgeno forman compuestos ms.o!ublcs de proteínas y taninos. los cuales enturbian la ct:>rveza Con ayuda 

de la papaina se descomponen las proteinas de alto pe50 molecular en unidades más pcquer"las. fácilmente 

solubles. que ya no producen precipitados 

A d1feren~a de la separación de proteínas mediante adsort>entes éste método b1oquim1co llene la venta1a 

de que la cerveza queda ec;tab1ll.z;ida acirvamente duranle un periodo prolongado. puesto que la papalna 

adicionada. 1nclus.o tras la pasteunrac16n (a 62 "C durante 20 minutos por regla general) y después del 

envasado. en cierta medida sigue siendo activa 

La dosis adecuada y con ello la acción de la cn;:1ma dependen de la actn11d:id b1010g1ca La papaína de 



cahdad especial para la 1ndus1nn Cl.!rvcccrn SI.! de"itacn por su elevado po<1cr d1gcst1vo Por ello, anadicndo 

solamente una cantidad de 2-4 g/hl de ccrvol'a, se logru 1!Slab1hzarta pcr1'cctam1~nte Me¡ara también la 

estabilidad de la rtspuma, logrnda mt.>d1ante ag1tnc1ón. y reduce la sens1b1lld;1d ni frio Ademtts ">e evita un 

enturb1am1ento permanente 

COLLUPULIN Papaina, para ccrvcccria Comcrcan11zada por OUIMORGAN. S A 

CYTOLASE Enz1n1as de act1v1dad pcct1nol1t1ca l.!mplcadao; para la clanf1c;1c16n y eX1racc1ón de color de 

zumos o Jugos de fruta Comcrc1allzada por OUIMORGAN.S A 

HAZYME Cornple¡o l.!nz1mtit1co para evitar los turbio-:. debido-:. al almidón en el zumo de manzana 

Comercializada por QUIMORGAN. S A La función de Ha1ymc es evitar ta apanc10n de los turbios o 

precipitados por la h1drót1s1~ total de las cadenas de am1Iosa y armlopect1na liberadas en el zumo hasta un 

Cierto grado de glucosa ( colornc1ón amnnlla con yodo) 

Hazyme 

• Facilita la cianf1cac1ón 

• Mejora la filtración 

·Evita los turbios en los zumos y concentrados de zumos de manzana 

Caractcrlsticas del Hazymc Hazyme es un camp/CJO r.nz1mát1co liquido que contiene las act1v1dades t•-
am1lás1cas y amdoglucos1dás1cas so obtiene a partir de un cultivo de Asperg1llus niger. Este complejo 

onzimá:t1co se adapta particularmente a su utll17aCJón en los zumos de manzana y es estable en un medio 

áCldO. (pH<4 0) 

Como para todas las enzimas la actividad de Hazyme depende del pH. de la temperatura. de la dosis de 

empleo y del tiempo de acoón 

Hazyme so usa en Jos zumos de manzana despul!s del tratamiento tl!rrn1co necesano para la 

desaromat1zac16n y la gcl1f1cac16n del almidón La cantidad de Hazyme nccesana depende del contenido en 

almidón del zumo de manzana 

La dosis rccomend.'lda es de 2-5 g HAZVME I hl Se puede valorar esta dosis con la ayuda del test del 

yodo. 

A 50·55 •e la destrucción del almidón es completa en 1-2 horas En la práctica se puede verificar la 

ausencia del almidón por un simple lcst del yodo 



KLERZYME 200: Clanhcante o dPspcct1mzantc para bob1das de fruta Comorc1ailzado por QUIMORGAN. 

S.A. 

Es una preparoaón punric.,da pef1cciamonto 1~s101ndan.rada de en.rimas pt•<:tmolit1cas, derivadas de 

Aspergillus n1ger, que h1droluan y dcspohmen.l"an .1 las pucttnas conlen1das en las frutas y hortalizas 

Presenta una act1vtdad muy 1mportan1u a un pH entre 3 y 6. criglobando de cslc modo el pH do la mayor 

parte do los JUQOS de frutas s1tu.'.\ndose t.'I pH óptimo 4 S·S O. la lcrnpmalura ópluna de ut1ilzac16n es de 

SO-C. Es aplicable en la obtcnaón de JUQO de uva, vu1os, ¡ugo de manzana. ciruelas. duraznos. ci1ncos. 

fresas. ele. 

RAPIDASE PRIMA Comple10 mull1enzima11co. ideal para la pare.mi o total dcspeci1mzac1ón de jugos de 

fruta. logrando una mayor cianf1cac.ión Es de origen fúng1co Contiene un rango balanceado do actividades 

en.z:1mat1cas (pcctmc!.terasas, pohgalacturonasas. peciinhasas. ele) requendos para la despectm1zac1ón 

parcaal y completa en los 1ugos de frutas Es estable y activo en un ampllo rango de valores de temperatura 

y pH. penn111endo una gran variedad en la producc1on de jugos 

VENTAJAS. 

• Fac1Uta la cianf1caaón 

• Mejora la f11traaón y urtraf1l1ración 

• Penn1te una r8p1da concentración del Jugo 

• Presenta un amplio rango de apllcac1one~ por el pH y la cstab1hdad a la temperatura 

• Muy económico en !.u uso 

Comercializada por QUIMORGAN. S.A 

RAPIDASE AG BDO' Es una preparación de am1loglucos1dasas fUng1cas, obtenidas por el cultivo de una 

cepa selecctonada de Asperg1llus. 

Su uso abare.a enlre otros la h1drólls1s del almidón presente en los ¡ugos, como puede ser en manzana y 

pera 

Normalmente Jos fabncanlf:!!. de concenlrados, retiran la escencia del Jugo fresco, luego despect1n1zan el 

Jugo. Pero cuando se ut1hzan JUQOS poco maduros. puede formarse. después de la concentración un velo 

causado por la presencia de almidón, mcluso si la dcsped1nizac1ón es completa 

La cantidad de RAPIDASE AG 800 para degradar el almidón presente en los ¡ugos de frutas varia con el 
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contP.nido do éste Pud1Cndosn empicar deSdc 3 h.,sta 20 gr;imos por hnctolltro. 

RAPIDASE e 80 Es una pmpnrac10n punhcada y concnnlrnda de enz1m;1s pcctolit1cas especificas de la 

hldróhsis de las materias póct1cas ( moMculas de c.adenn largn. compuestas C"ienctalmcnte do ácido 

gnlacturOnico} contenidas en las frutas y hor1ahras 

Se presenta en polvo y en forma liqu1d,, E~.tá c!>tud1ada para el tra1am1ento de las pulpas y rumos de 

trut2!s 

Su empleo es sencillo diluir la can!ldad necesaria de RAPIOASE C 80 en tres veces su peso de agua; 

Incorporar la soluc1ón a ta mnsa o al zurno. poco a poco. para conseoutr una mezcla homogCnea 

La temperatura óptima de ut1hi-ac1ón r,s de 50 •e 

Se utiliza generalmente 

• 1 a 3 g/hl para el tratamiento de los zun10-:o de rnanzanas destmados a la concentrac16n 

• 0.5 a 2 g/hl para el 1ratam1cnto de zumos de manzanas destinados al consumo directo 

• 1 a 3 g/hl para el tral.'.lm1cn10 de los. zunios de peras y a!bancoquos. destinados. ;t la concentración 

DIVERGAN Estabtlt.l'an!e y clanf1c.,ntc 

Pollvm1lp1rrohdona ret1culada (PVPP) 

Oescnpcióff Es fabnc. .. ado por pQlrrnenLac1ón de -Popc.orn- proceso patente de BASF Este tipo de 

polimerización favorece que los enlaces quim1cos formen una red 1nd1mens1onal. además de que produce 

una fiJaC16n ad1c1onal mediante el enlace mecánico de las cadenas de polimt:ros A causa de su estructura 

de elevado peso molecular. OIVERGAN es insoluble en agua. ácidos. bases y en tOdos tos disolventes 

conocidos. por lo lanto. su utilidad para la e~tabd1zac1ón y clanficac1ón de cerveza zumos de Jugos. 

límpidos, vinos. etc 

OJVERGAN F agente no rcgencrable para la cstab•l1zac1ón coloidal de ccrve7a y de zumos de frutas 

limp1dos. así como para la estabrl1zac1ón del color y sabor del vino y zumos de frut::is límpidos 

DIVERGl ... N R agente regenerable para la es1ab1t1zac16n coto1dal de cerveza y rlc zumos de frutas limp1dos. 

así como para la establl1zac1ón del color y sabor dt.~ vrno y zumos de frutas lirnp1dos 

Reduce los compuestos fenóhcos. promotores del cnturb1am1ento. DIVERGAN no es un adcl!vo. 

sustancia aux1har tCcn1ca 

AUXILLASE LIQUIDA. Estab1lrzac1ón enz1máf1ca de las proteinas en la cerveza 
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Es un concentrado cstandartzado de proteas.as do origt~n vegetal (Canea papaya) Es una solución clara, 

amarillenta y viscosa. con el olor propio de las r>ro1cas.as Oc vchiculo sirve la ghccnna, la densidad e!. de 

1.26. 

AUXILLASE LIQUIDA se d1such.m en la ccrve.rn sin dc1ar residuos. no .11tera el valor del pH. m dtl1cul1a la 

estabilidad ac ta espuma Se conserva la calidad del sabor de la curvnLa 

Puede fabncarse de manera pr.ict1camentc cst~nl Por C"i.ta razón se evita en gran medida una 

contam1nac.16n de la cerveza con gérmenes no deseados 

Ad1caonando sólo 2 mi de AUXILLASE LIQUIDA por hl de cerveza. se consigue un cx1raord1nano efecto 

estabt.lizadoc Si la conccntracion de proteinas es muy elevada se puedo aumef\t;ir la dosis de 3 a 4 mi por 

hl. En par11cutar. la acción de AUXlLLASE LIQUIDA reduce el contt!rudo de compuestos proté1cos 

coagulables. me1ora la estab11tdad trente a la m;~1tac16n y d1smrnuyc la scns1b1hdad al fria de la ceNeza Es 

imposible que se ong1nen enturt:uamtentos permanentes. 

El momento más favorable para 1.1 ."lt!1c16n depende del procedirmento de lrabaJO en c..,da f.'tbnca de 

cerveza Cuanto menos cornponenf{'"> dr levadura tcnQa una ccrve.ra al al'h1d1r AUXlLLASE LIQUIDA. tanto 

meJor será la acc10n de la cnL1rna 

Por ésta ra7ón lo rnás convcn1rntc e ... ad1c1onana df'">Puf'-s de la f1!1rac1ón al lra'.'".rgar al tanque de presión 

COLLUPULIN Es. un<1 mezcla de enzimas proteoliflc.-'ls de erigen vcgPtal a base de papaína. la cual ha 

sido punficada y e::.tandanzada en forma completamente soluble 

Aplicaciones En la industria cervecera. pre~ent~ndosc las s1gu1cntes venta1a:::. 

• La protección de la ct!rveza con COLLUPUUN es el único mCtodo para el cervecero para evitar los 

problemas de enturb1am1ento en fno. sin modificar las prop1t.""dades de la ct~rve.ta 

• COLLUPULIN no transrrute sabor n1 olor a la cerveza. por lo cual su aroma permanece inalterado 

• COLLUPUUN actUa únicamente sobre las proteínas responsables de1 enturb1am1ento y no ataca 

destruye los componentes de la cerveza que forman la espuma 

Toda la 1nrorrnaca6n antenor ha sido elaborada, revisada y aprobada por cada una de las compaf'\ias que se 

mencionan en el D1cc1onano. por lo que el contenido de este es responsabilidad de las mismas 



Fuente: Diccionario de Especialidades para la Industria Allmontaria-PLM. Ba Ed., 1996 Ediciones PLM, S A. 

do C.V. 
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VALOR DE LA PRODUCCIÓN POR CLASE DE PRODUCTO 

Una actividad productiva 1mponante on nuestro pals es la producción y distribución do bebidas, 1alos eomo 

cerveza y jugo de frut01s. la cual representa de acuerdo a la encuesta mdustnal un valor económico con un 

Cl"ttOmiento cons1dernble en el ultimo lustro, ro cual s1gn1f1ca que la demanda de éste 11po do bebidas tiene 

una tendencaa de creom1ento sostenido 

Constderando que los factores más importantes en la penotraclOn do mercado son precio, calidad y 

disponib1hdad los productos que cumplan con dichas caracteristicas dependen directamente del control de 

calidad do las matonas pnmas ut1hzLJdas y la tecnologia aphcada en sus procesos du elaboracaOn. lo cual 

Implica que el proceso de clanf1cac10n en Oste 11po de bebidas tiene una 1mponanc1a básica en la calidad 

del producto final. en térrnmos de claridad. ausencia de partículas. sedimentos. etc . contnbuyendo a que 

las companias productoras nacionales. puedan competir con sus pr-oductos local e 1ntcrnac1ona1mente. 

Lo anterior aplica en su tolalldad tamb1Cn a los vmos de mesa aun y cuando su demanda y por lo tanto 

producción ha 1cn1do un comportamiento de d1sminuc1ón lo cual es en1cndible dado que en nuestro pais no 

eXJste una cultura arra1gaC1a para el consumo de los mismos y que el cos1o de éste producto es en 

promedio elevado en comparacaón con otro l1po de bebidas 

La lnforntnc10n cstadist1ca que se muestra en las graficas 1, 2 y 3 muestra el compor1am1ento económico 

en particular de las act1v1dadcs productivas del sector de las bebidas 

Oieha información del PIB (producto tnlemo bruto) y de 1nd1cadores económicos sobre la pnx1ucc10n de 

bebidas. 
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MILES DE PESO~ 

ANO 

1992 29.0!>l 
1993 41.154 
1994 21,134 
1995 2!¡,029 

1996 38.684 

MILES DE PESOS 

ANO 

1992 6,582.47 
1993 7.271 52 
1994 782, 754 
1995 965.026 
1996 1.289.411 

-VINIFICACION (ELABORACION DE VINOS DE MESA) 
•pRQDUCCION ( 313031) 

VINIFICACION (PRODUCCION) 

GR,.'\FICA # 1 

FABRICACION DE CERVEZA 
PRODUCCION ( 313041) 

GRAFICA#2 
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AÑO 

1992 
1993 
1994 
1995 
1996 

MILES Ot:: PESOS 

70.560 
120.750 
288.473 
413.598 
519.610 

•FABRICACION DE JUGOS DE FRUTAS 
PRODUCCION (:112121) 

FABRICACION DE .JUGOS DE FRUTAS 

GRAFICA # 3 

DATOS OBTENIDOS DEL BANCO DE DATOS DEL INEGI 
PRODUCTOS ALIMENTICIOS. BEBIDAS Y TABACO 
VALOR DE LA PRODUCCION POR PRODUCTO 

Page!2 
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CONCLUSIONES 

• Los Agentes Clanficantes forman parte de un proceso que lleva a la obrenc16n de prOductos finales. tales 

corno vrnos de mesa. ceNeza y Jugos de fruras. los cuales tienen una gran demanda en el mercado 

nacional e 1nternac1onalmc:-nte 

• Los Agentes Clarir1~ntes son considerados corno coadyuvantes tecnológicos utrres duranle el proceso 

de elaboro:ic10n. pero no permanecen en el proaucto final como aditivos formando parte de las bebidas ya 

que son er1m1nados una vez Que curnplPn la función que tienen de c!a,,f1car las bebidas 

• Se analizaron las apl1cac1ones que tienen los Agentes Clarrficantes. las cuaJec¡, son pnnc1pafmente 

ding1das para la elaboracion de vinos. cerveza y ¡ugos de frutas En cada caso se emplean obteniendo 

Jos me1ores rcsult.::idos los siguientes 

Vinos de rne.sa Gelatm<l Albumina de Hueve. Albumina de Sangre Oenton•ta. Carbón ac~rvo, 

Taninos. (1,;1no tinto) lct·ocora. Caselna. Benton1ta.Tan1nos (1,;rno blanco) 

Cerveza lctiocola 

Jugos de frutas Gelatina 

• Las rec.mcas de clarrficacion hacen de las bebrdas productos mas paladeobles y d1spon1bles par-a el 

consumidor a precios razonables los beneficios den1,;ados de su uso propcrc1onan al productor y al 

consumidor una arnplra se•ecc10n de beb•das do buena cahdad 

• Las tendencias en el mercado en cuanto al consumo de pr-oduc!os que requieren ae un preces.o ae 

cJanficac16n. f¡encn un comportamiento de demanda y producc1on crecrente a nr1,;u/ nac1ona1 e 

intemac1onal. de acuerdo ar volumen de producción y exportac1on de la inforniaciOn recop1laaa. por /o que 

r-epresentan un impacto financiero de rmportancia como actividad productiva 

• Como resultado de esta tesis es importante hacer notar c¡ue no exrsten normas especificas para la 

utd1zac10n de /os agentes clarrf1cantes. en los procesos preduct11,;os Siendo un1ca:nente la regulac10n en 

el uso de éstos. el control de c.al1daa que se efectua en cada compatila. la lrsta pos1t11,;a publicada por la 

SSA (ver ane:iro 1 ). y las reglamentaciones establecidas por el CodeJo. A/1mentarrus 



GLOSARIO 

ADSORCIÓN Fenómeno supert1c1al de atracc10n de adhcsiOn que se produce en la capa 

separadora de dos medios d1fert.·nte-s 

CLARIFICACIÓN Es la ef1mmac10n de la turbiedad que se presenta en las bebidas debida a que 

causa un aspecto desagradable. que el consumidor de--las mismas rechaza Se realiza utilizando 

diferentes agentes clanficantes 

COÁGULOS Pal1rneros que se han agregado o pol1mer1zado rormancto redes tr1d1mens1onales 

desordenadas 

COLOIDES PROTECTORES Son c1L•rtos coloides estables sin carga eléctrica que 1mp1den en 

alguna medida la floculación do los otros coloides Actuan en .... 01v1endo las partJcuras e 

impidiéndoles reunirse Estab1hzan la 11mp1dez 

COLOIDES Es un t1Po de organización mo1ecui.:ir Es.tan caracler~ados por es!ar 1nte']rado<i> por 

dos o mas fases i aiscontinua \fase dispersa) y una continua (fase rlispers.".lnte) Tienen un 

tamano reducido de part!cula que hacen que adquieran una enorme superficie esc;·~c1fica 

DECANTACIÓN T;imb1én se conoce corno des'<1'1'.JJdO Ls la operación Que s•~ realiza para 

eliminar sólidos ,je l.".ls bebid:Js antes df" 1n1r:1i1rse e' procf'""sO d·~ ff"rrnenta-::.ón 

ENCOLAR Ctanf1cación oc los 'Vinos por medio d•! s:.;st;¡nc1as (lut:- con c~e fin son at"lad1da'.i a 

las beb•d'.ls. y que act~Jn d~~ rn.;incra ~!s1c.-i ó qu1.n11c.1 

FILTRACIÓN Operación mcc.'ln;ca ".lUe tiene por ob;cto sepat'ar las par-t1cu\;is sOl1d.'.lS de ur. 

fluido bien sea !•quido o gaseoso 

FLOCLJLACI01'V Agre~ac1ón de asoc1ac1on ¡..irote1r.a-proteina sin rnod.f1car el pH y son '1Ue se 

presente la perdida de conforrrar:•On rje IJ prof('1ra Es:o ocurr•.)' al neutra11;'.¡t~ su!> cargas por 

od1c10n de otros potirneros 1on1z~1do~ icorragcninas) 

GELES Pollmeros Qu'! se tian agr~gado o po!,mer1z.1do formando estructuras muy organizadas 

GRADO BLOOM Grado de solidez de una gelatina 

La noculac1ón de ras par-t1cu!as se evita o !>!'! dof1culta por el t':'ncapsuram:en!a Ce ros coloides 

protectores 

LIMPIDEZ Es una carac1er!st1ca que descr•be a una bebida como brillante-. clara. cristhna. 

llmpK:fa y la cual es 1nd1spensable que posea 

MICELA o.spers16n coloidal que consiste en panlculas üsMncas con un d1timetro entr.e 40-300 

nm Estas a su vez están const1tutdas por so...1bun1clades también esféricas de d1ametro de i0-20 

MOSTO Es el Jugo de uvas treacas. lompia~ y sanas. ob!emdo del estruiado yio escumdo y/o 

prensado de las uvas 



PASTEURIZACIÓN Es un método de consorvac10n de ilhmentos el cual consiste en un 

calentamiento que destruya los m1croorgan1smos }' las enzimas que •OS danan En el tratam1ento 

térmico se prefiere tisar alta temperatura y corto ~1ompo. p;:ir;a obtener rcsu1tado5 sat:sfactorios 

PODER COLMATANTE Se refiere al grado de dcformac1on que pueden o.o:pc-rimentar las 

partlculas cnturb1an1cs por efecto de la presoc.r P.¡erc1da por,_., •1i.i1do 

POSOS Son partlcu!as aglomerada~ hbrco;. de c.nrga •.:l'.:ctric..~1 qu•~ o;.e ponen '!n contacto unas 

con otras. y debido al propio pe~o de su conc~.:ntracion henden a c.i•.•r al tondo de los rec1p1entes 

PRECIPITACIÓN Es el f•~nómeno Of" proau=•- t•· cJn:t d1~.vluc1on por mf_.'110 de un agente qu1m1co 

un prec1p1tado que caiga al rondo dPI recipiente ouu Lo contiene 

REFLOCUL.ACIÓN Es t:!l fenómeno Que Sf"! presenta cuando el producto floculado contiene 

todavla una fracción c:H•I c1ar1hcant·~ ~~".>lab:c J cono p:.:izo pero ".>us.ceptioie d~ nocul¡¡r J. largo 

plazo. ba.10 el efecto del ern1n¡cctrn1t->nt0 df'O! un<i 0>.1d.:i-:.16n de un ent1ql.ieC•rn1~nto en taninos o de 

una baJa de ten1per atura 

SEDIMENTACIÓN Catda lenta y progresiva de 1'1s part1culas en suspen~1on debido al propio 

peso 

STRESS .-.AECAN1CO Ag1tac1on a 1a Que se scmeten las oet•das ce!"'\ a••eac.on y roh1ra o 

desmenu~am1ento de las partes sóhdas en suspensión 

Término usado antes en la técnica v1nicola Es sinónimo de depurar o preparar 

TRASIEGO Cambio del 1,11no de un rec1p1ente a otro. con obieto de separa,.lo de materia 

organ1ca. clanf1cantes .etc 

VISCOSIDAD Resistencia que una sustancia presenta para nuir libremente y el resultaUo de la 

fncc16n interna Que se genera entre las capas del 1iqu1do 



ANEX01 

LISTA POSITIVA DE AGENTES CLARIFICANTES PUBLICADA POR LA SSA. 

O AJbUm1na 

o casetna pura 

o Getabna 

o Cola de pescado 

O Tierra de 1ntusorios 

~ Tierra de lebriJaS 
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