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INTRODUCCION

Agentes Clarificantes usados en la Industrna de Bebidas Alcohsli y No Al

Los aditivos utihizados en et sector de las bebidas ienen esencialmente el papei de

a) Facintar ci trabajo durante el proceso.

b) Aumentar la guracién de la vida de! producto terminado,
€) Mejorar ta presentacion del progucto termmado
Clarificar un vino. MOsto, cerveza, jugo de fruta ¢tc | es lograr que la bebda quede hmpia, ehmmando las
panticulas enturbiantes del mismo de forma permanente

La ctarificacidn se reatizaba ya en los primeras tiermpos de existencia del vino Egipcios, Gnegos y

Romanos lo hacian con clara de huevo, sangre o leche Hoy en dia las clanficaciones se hacen con

bentonita, gelatinas, albuMmiNas y caseindas entre otros
Los auxiliares de clarificacion y de estabihziacion son utdizados para obtener la mpidez del liquido tratado

y la estabilidad de esta impides Se subaividen en anco clases proteinas  polisacdAndos. dernvados de

silice, macromoléculas sintéticas y olros

Se pueden distinguir dos tpos de efectos
disuettas o coloidaies las

a) Eliminacron Elmunacion completa o semicomplieta de las sustancias

suspensiones que Lon responsables o precursoras de 10s enturbiamientos Se obtiene respectivamente por
precipitacion quimica, floculacion y sedimentacién
b) Estabitizacion Estabidizacion del estado colordal a un umbral tal, que no afecte la impidez de la bebida,

esto por compiex;on para las sustancia disueltas precursoras de enturbiamiento o por adicion de coloides

hidrdfilos estables (colodes protectores)




OBJETIVOS
GENERAL Realizar una recopilacion y anahsis ge ntarmacion obtemda a parir de una revision bibhogratica
para conocer cuales son sus propredades, ia funcidn gue desempean en

acerca de agentes clanficantes
las bebidas alcohdlicas y en las no aicoholicas y el uso que se hace de elics

PARTICULARES

Anahzar los diderentes tipos de agentes clanfircantes asicomo sus Mecansmaos de accion

Rewvisar los diferentes tipos de aphcacrones en !as industnas tanto de tas bebidas alcohdlicas como no
alcohohcas

Conocer el mercado de agentes clarnhicantes en México

Revisar los diferentes agentes clarificantes comerciales



ANTECEDENTES
HISTORIA
VINO
La clarificacién se realizaba ya en 10s prmeros tempos de existencia de! vino Egipcios, Griegos y
Romanos o hacian con productos naturales como clara de huevo. sangre o leche a 10s que se atnbuian
propiedades clanficantes (65)

Para “depurar®. “encolar” o “preparar” se enlencia antes en la tecnica vinicola la clanficacion de los vinos
por medio de sustancias que con este hin eran mezcladas al vino y que actuaban dentro del barnl de
manera fisica o Quimica. es decir por atraccion superficial © disueitas en el vino. por formacion de fidculos,
con lo que las particulas de [0s turbios aumentaban de pesc y se depositaban en el fondo La aphcacion de
éstos productos de clanficasdn se hmitaba antes, es decir aun hacia 1320 a o «chiocoia © ¢old ade pescado
en el caso del vino blanco, a ta gelatina y albumina de huevo para ef vio tnto a la terra ce Espana para
los vinos mucilaginosos y 10s wvinos mendionales y al carbon. que desde siempre habidd sefvido para
elminar los errores de olar y de sabor cel vino La cola de pescado es uno de 'os produc!os Gue se uthzan
en la vinificacion desde la Edad Media

Los predecesores de la getatina en ei siglo XVl fueron la goma arabiga. el engrudo cde Coloma el cuerng
de ciervo. Mas tarde se empled cola de huesos (osteocola). para !a cual se mntrodujo a partr de 1721 la
denominacion de gelatina ( del latin geiare = helar), termmo que procede del lenguaje de Ics alquimistas det
siglo XVi

Desde que Mostnger consiguid en 1903 elimmar 1as sales metalcas del vino con ayuda del prusiato
amarnllc, la clanficacion azul, declarada permtda en Alemaria en el aftlo 1823 ha legado a ocupar un
tugar :mportante entre los productos clanficantes

La clanficacitn azul (clarificacién de Moslinger) con hexacianoferrato potasico = prusiato amarnlio, es

uthzada en la vinificacion desde el ano 1923 Suimportancia se basa en la elrminacion del hierro cantemdo




en el vino, se forma entonces un precpitado de color azul (clanficacion arul). con elio se previene la

quebra negra y gns de los vinos

Hacia 1925 ewxistian aun empresas que por ejempio al vino de Masela, que es sensible pero estable pues
estad completamente fermentado. sélo 1o clanficaban y renunciaban al uso de los filtros, pues como maximo

empleaban un viejo filtro Seitz-Komet en el momento del emboteliado

Cuando hacia 10s anos treinta la técnica vitivinicola empez6 a utihzar 10s separadores-clanficadores para el
prectanficodo de los mostos y vinos. se empieaban cas: exctusivamente separadofes de camaras
continuos con gran espacio pata inos Dentro de 1a tendenc.a actual de introducer en |as bodeqgas todas 13s
medidas de racionatizacidn que puedan hacer ahorrar hempo, se estan empleando cada vez mas los
separadores con tambor autohmpante. quée trabajan e manera cast continua y Que muestran un
rendimiento horano marcadamente supenor £En |la actuaidad se ha amplado consderabiemente el campo
de aphcacion de los filtros y de los productos de clarnficacidn No solo se clarfica el vino enturbiado, stno
que se intenta eiminar ya en las pnimeras fases de 1a vinificacion la tendencia al enturbi@miento, las causas
de un posible enturbiamiento futuro hacendo precipitar preventivamente determinadas sustancias. En el
curso de los a3fos no ha vanado solamente la importanc:a y el uso de los productos clanficantes sino
también la técnica de la clanficacidon Antiguamente se creia que 1a clanficacion sucedra de tal modo que el
prodtucto usado se floculaba en el vino y formaba una especie de peliculd cerrada (velo) Esta pelicula se
hundiria luego lentamente y cn su recorndo hacia el fongo del barnl arrastrana a todos 10s turbios. de moco
que por encima del velo quedarta el ving bien mpio Para conseguir este efecto a adicidn y ol mezclads
del producto en el barril se solia realizar de manera muy superficial incorporandolo tan s&lo a las capas
supenores del vino por medio de un palo Se procuraba Que el producto gquedara bien repartido en la

superficie del vino. pero ne en todo el conterwdo del barnl (92)

CERVEZA
E arte de fabncar cerveza y vino se hado desarrollando a lo largo de 5000-8000 afos

Explicar como sucede la fermentacidn no fue posibie hasta el siglo XIX, o que no impdiv que se fueran

[N



introduciendo sucesivas mejoras en las técnicas de elaboracion Existen usiraciones de la etaboracion de
ia cerveza que pertenecen al apogeo de las cwilizaciones Egipca y Bablénica, de unos 4300 afios de
antiguedad durante 1a civilizacOn gnega y mas tarde durante 1a romana. et dominio det vino se convirtid en
una cueshén de mmportancia para el mercado nternacional  Las bebrdas alcoholicas resultaban
particutarmente atractivas para aquellos indwviduos de vida poco placentera, en cuanto que producian

eufona alcohohci

Otras ventajas, no apreciadas en aquellos tLempos. eran ia mejora relatva de 'a dudosa cahgad
microbiologica det agua, en virtud de su bajo pH y de su contemdo alcohéhkco, y su valor nutntivo, ademas
de su elevado valor calénco y de su figueza en sustancias mitrogenadas asimilacles s contenian levaduras
las bebidas en cuestion proporcionaban vitarminas del complejo B En 1a Edad Media la elaboracidon de
cerveza fue considerada un arte o un Misteno y ciertamente erg un MISeNo. paraue se desconocian las
razones Que justficaban las diversas etapas del proceso ce elaboracien la mayor parte de los cuales,

como la fermentacidn fueron descubienas por casuatdad

La mayor parte de las cervezas producidas hasta 'a segunda mitad del siglo XIX eran fermentadas por

levaduras que a! final del proceso ascendian a la superficie y podian "desnatarse” (esto es (evaduras altas)

E! lupulo se introdujo en Gran Bretafa gesde Flandes en el siglo XVi. por inmigrantes de este ongen Entre
los fabncantes de !a cerveza tradicional, sin tupulo, y los elaboradores de 1a nueva cerveza se establecio

und dura competencia que generd algunos conflictos

En 1516, Ias autondades bavaras mtrodujeron las ieyes de pureza de ta cerveza (Reinheitsgebo!) que
restningieron las maternias pnmas aptas para su elaboracion a cebada malteaca. agua. lupuio y levadura
En 1918 en Alemania obligaban a todos los fabrnicantes de cervera que pretendieran exportaria a cumplhir

esta ley

La elaboracion de cerveza crecid al musmo ntmo que o hicieron las carreteras fos canales y los

ferrocarniles

Las fabricas de cerveza que mayor éxito tuwieron fueron aquellas que contaban con un abastecimiento de



agua natural adecuade al tpo de cervezas que esiaban elaborando Las grandes industrnas cerveceras
tienen en ésta epoca olros problemas relacionados con el agua s1 es adecuada para los generadores de
vapor y los sistemas de lavado y s1 es posble verter grandes volumenes de afluentes a los desagues

publicos

El descubnmiento de las magquinas de vapor permitid aumentar mucho el tamafo de 10s equipos de las

fabncas de cerveza que onginaimente usaban 1a fuerza humana o 1a hdraulicd para mover SUs Maguinas

Al comienzo del sigio XX se dispuso da equipos de refrigerncion basados en la compresian de amoniaca, o
que permtié que ¢f Mmalteado y 1a etaboracién de cerveza pudieran lievarse a cabo durante todo el ano.

tanto en los paises y regones de chma templado como en los tropicales (39)

JUGOS

El primer uso de 1o adsorcion esta perdido en @ antiguedad, sin embargo los registros datan de la época de
Anstoteles Ta! vex fue asoc:ado con la observacion acerca de! sabor que tenia el aqua cuando era tratada
con madera carbenosa (47 .46.35.43) La cana ¢e azucar. 'a remotacha y los vinos de frutas comenzaron 3

ser de interés para el hombre antes de 1a era Cnstiana
Diferentes matenales se usaban para decolorar soluciones desde el s:glo XV (36)

tas pnmeras investgaciones acerca de los intercambradores ibnicos se realzaron en 1850, observando
una Mmuestra en 1a que se iNtercamb:aban amontaco por caleio, Eichorn descubnd en 1858 que fa reaccion

podla ser revers:bie {3) La primer sugerencia de aphcac:on para el intercambio 10Mco ocurnd en 1896

En 1935, Zeo-Carb . un carbon sulfatado fue introducido como el prumer intercambiador }ONICO 0rgamco

POCO lempo despues un intercambiador amdn.co fue desarrollado para remover acidos

Austerweil en 1938 postuld que con una resiNa andmca adsorbente de Acidos. se podrian desacidificar
vanos jugos de frutas (4) El trabajo continu¢ para el desarrolio de resinas mas estables y de mas
capacidad. El resultado de esto fue aplicado en la comercializacion de vanos jugos de frutas en los afos

40°s El jugo de pia. y el jugo de ias frutas sin cascara fue desmineralzado y decolorado uthizando



aniones y cationes de resinas para obtener jarabes aptos para ser er Esta te se sigue

utiizando hasta la fecha (22.4,36)

£1 jugo de manzana durante los 40's fue desionizado utiizando cationes y aniones de resmnas El jugo

resultante fue usado como humectante de tabaco (22)

Las bases praclticas hoy en dla difieren poco de las de los afos 40's a excepcion de las resinas que han
sido mejoradas por las companias que las producen y que ademnas son artificiales Esta mejora continua ha
sido la fuerza que ha dingido a la industna a expandirse en la implementacion de tecnologia para ofrecer

jugos y bebidas de frutas al consumdor (30)

£} jugo fresco de manzana ha sido un articuio comercial desde hempos coloniales. pero hasta finales de
1920 no se habla puesto atencidon en su preservacidn enlatandolo o embotellandolo En algunos casos se

mantenia s:n afectarse por la fermentacidn con la adicion de benzoato de sodio

El jugo de uva fue el pnmer Jjugo de fruta gque se logrd conservar por medio de la pasteunIacidn Sin
embargo no fue sino hasta s década de los 30's Qque se perfeccion® ta pasteunzacion de Ios jugos de

frutas y se aplicdé comercialmente a diferentes jugos de frutas

Desde 1950 el consumo de bebidas no carbonatadas como los jugos de frutas se vio Incrementado de
forma importante en Estados Unidos. tanto el eniatado come la pasteunzacion aphcados a dichas betidas y

otras concentradas. congeladas o pasteunzadas tuvieron una gran importancia

En lo que se refiere a los Jugos de frutas el primer uso de {a adsorcidn es antiquisima. retroced.endo hasta
los tempos de Anstoteles (47) La cafa de azucar, 1a remolacha y vinos de fruta han sido estudiados por el

hombre antes de la era Cristiana Los matenales usados para decolorar 1as soluciones fueron conocidos en

el siglo guince.



GENERALIDADES
ADITIVOS EMPLEADOS EN BEBIDAS
Los aditrvos usados en ef sector de 1a bebda tenen esencialmente el papel de:
Faciar el trabajo durante ¢l proceso,
Aumentar la duracion de la vida del producto terminado,

Mejorar la presentacion del producto tefrminado

© O o o©o

Mejorar 1a aceplacion por el consumidor,
© En algunos casos diferenciar al producto con retacidn a los de 1a competencia
En el curso de la fabrncacidn, los aditivos permiten dominar y controlar mejor el proceso
En ei producto terminado se buscan tres resultados

1 Controlar la actrvidad biologica
Observemos que 1a gran mayona de las betrdas no sufren ninguna degradacion bioldgica perjudict2l a la
salud publica un pH bajo una ausencia de oxigeno, frecuentemente la presencia de gas carbdnico, a
veces |a presencia de alcohol! hacen de ta mayor parte de las bebidas unos medios poco favorables al
desarrollo de nucroorgamsmaos patogenos piara el hombre
Por el conirano exste toda una gamd de reacciones bioldgicas que ocasionan. en el curso del
alrmacenamento condicicnada unos cambios de aroma. de valor nutntivo,. de olor, de textura

2 Controlar ks procesos QUIMICos (2#NZIMaticos © No)
Conduce a modificaciones de coler oxidacion de lipidos, destruccion de pigmentos precipitaciones diversas
Un procedimiento simple padra evitar las degradaciones bioiogcas 0 enIiMmatcas cons:ste en ythizar algunos
medios fisicos en particular. la pasteurnizaciéon y estenhzacion

3 Controlar la naturaieza o tamano del envase o recipiente (plastico toneles etc }(58)
PARTICULAS EN SUSPENSION EN BEBIDAS

Incluso con una buena hmpidez, las bebidas como los viNOs de mesa, 1a cerveza y los jugos de
frutas deben considerarse como liquidos que contenen un gran numero de particulas sohdas,
extremadamente tenues, en suspensidn Cuando las particulas son muy Numerosas y gruesas se produce el

enturblamiento Los mejores metodos de clanficacion no consiguen eiminarias totaimente




Los turbios pueden ser clasificados seqgun su tamano. de 1a siguente manera

1. Suslancias con disolucion verdadera. entre las que se cuentan por ejempio el alcohol, el azucar, los
acidos, las sustancias rminerales, y cuyo tamano de particula es siempre infenor a 1/1000000 mm

2 Sustancias con disolucion colowdal entre las gue se hallan por ejempla las proteinas o los complejos
proteina-metal pesado, con un tamano de particuia Que va desde 1/1000000 mm a /10000 mm

3. Sustancias insolubles, como cristales, fibras. tevaguras bactenas, segregaciones

sohdas. coagulos, etc Su tamano es supenor a 1710000 mm (ver cuadro & 1)

La mayoria de las sustanc:as en suspensidn en 'as bebidas y todas ias paredes de los recipientes
que lo contienen. estan negativamente cargadas Es el c3so de 105 taninos de 135 mMatenas colorantes de las
levaduras, de las bactenas. de la bentonita. de la terra de intusorios del carbon det armianto de 10s filtros
Soélo las fibras de celulosa. también empleadas en el filtrado. y las protenas. sustancias nitrogenadas
responsables de los enturtiamrentos © empleados en lo% encolados. henen una carga electrica positiva

La estabdidad de una suspens:on y de una solucion coicidal se debe pre

amente. ala existencia
de éstas cargas gue aseguran |a repuls:don de Ias particutas puesto gue cargadas por electncidag del

Mismo signo se rechazan Debido a e300 permanecen ale;adas unas de otras %N 2ncon'rarse Pero si, por

una causa cualquiera, esta carga disminuyc o desaparece tas particulas hbres ya ge sus efectos, se
aglomeran Los movrTuertos internes el hquido las ponen en coentacto unas oo™ otras y debwdo at propr:a
peso de su concentracion, tenden 3 caer al ‘ondo de los recipientes formando 'os posos (551

Otro aspecto mportante respecto a fos fenomenos de la clanficacan es el de los ~“Colondos

protectores™ Ciertos coloides estables sin carga elécinca impigen, en alguna media a Soculactdn de los
otros coiodes ¢ dicho esquematcamente actuan envolviends ias particulas e .mpdendoles reunsse

Cuando intervienen sobre particulas coicidales lo suhcientemente finas para dejar a 'as bebidas limpidas los

coloides protectores estabidizan ta limpidez Cuando las particulas son mas gruesas y enturbian la bebida es
el enturblamiento o Gue se hace mas estable La fHoculac:idn de las particulds se evita o se cificulta por el

encapsulamiento de los coloides protectores



({CUADRO # 1) PARTICULAS EN SUSPENSION EN LAS BEBIDAS

Diamatro do fas Naturatexa do las particulas
Tipo de particulas particulas (micras)
5a10 Levaduras, residuos diversos. cristales

Particulas visibles al microscopio
ordinario, producon los
enturbiamientos de las bebidas,
detenidas por los filtros

de sales. bacterias aceélicas y 1achcas.,
paniculas amorfas

Particutas amorfas (limite ce la
02aA05 ObServactian MicroscopIca)
Tipo de particulas Dametro de las particulas Naturaleza de Ias particulas

(micras)
Gomas. mucitagos. polsacandos.

Particulas coloidales invisibles
proteinas, materias colorantes, tanmnos

para la observaciéon microscopica 001y por encima
dejando el vino limpido para la
observacién ordinaria, pasando a
través de los filtros usuales,

CLARIFICACION ESFONTANEA
La clanficac.on espontanea o seamentacién consiste en la caiaa lenta y progresiva de las particulas
en suspensidn, debido al propio pese Pocd a poco, las particuias mas gruesa y mas pesadas caen al fondo
del reciprente. de donde son eliminadas por decantac:on o trasiege
CLARIFEICACION PO ENCOLADO
La clanficacicn por encolado consiste en 1a adicion cirecta de un agente clanficante a la bebida aizohodlica o
no alcohodhca para legrar gue precipiten las sustancias que provccan turbidez en las bebidas
LOS AGENTES DE CLARIFICACION ¥ DE ESTABILIZACION DE LAS BE3IDAS
E! estado actual de nuestros conocimentos sobre el estado cclodal en fas bebigas se imita
practicamente a los datos ge la quimica clasica compesicion quirmica de los enturbiamentos (esencialmente
proteinas. polfencles, glucides. y matenas munerales). los ¢alos sobre la estructura y [a fisicoquimica de las
micelas colodales practicamente se desconocen
Ciertos efectos secuncanos de estos agentes pueden en ciertos casos ser investgados. Citemas por
ejemplo mejora sensonal, cismminucion de la astningencia y del amargor por elinunacion de polifenoles,

disminucidn del color. mejora de la filtrabiidad, elmmacidon mas o menos importante de microorganisimos o

de enzimas (58)




NeQS DE AGENTES CLARIFICANTES
LAS PROTEINAS

Las proteinas utlizadas son de orngen ammal Hasta el presante no ha sido propuesta minguna
proteina vegetal o microbiana Son definidas por su origen y su meétodo de obtencidn y no con cntenos de
composKcion quimica exactamentc definda La mayor parte de las veces. son heterogéneas y de
composiciOn vanable segun io0s lotes

Numerosos mecanismos de desnaturalzacidn fisicoquimica se conocen bajo 1a influencia de
factores tales como temperaturas extremas, pH extremaos, floculantes quimicos. envejecimento
Su empleo en las bebidas se conoce hace mucho tlempo, desde la antiguedad verdaderamente Bajo forma
de productos brutos
MECANISMO DE ACCION
Todas estas proteinas reacconan esencialmente por uriones hdrofobas © por uniones hidrogeno
(26.42,63.83,75) con los taninos qQue provocan una desnaturalizacion deshidratacidon, enlaces entre
proteinas
Todas tienen un pH isoeléctnco supenor a 4 5, su carga es por tanto posittva a pH 4 5 caso de la
mayora de las bebwdas
Los factores que favorecen la floculacidon son mucho mejor conocidos Citemos jos phncipales
concentracion elevada en taninos. relacion proteica sobre tanino, contermdo en aicohol, temperaturas
bajas, pH elevado, (salvo excepciones), presencia de catones. oxidaciones que puedan interverir
desnaturalzando la proteina. aumentando las cargas de hrerro ¢ de cobre | y oxidando los fenoles. lo que
puede aumentar su poder curtiente o0 formar Quinonas gque daran enlaces covalentes con las

proteinas (ver figura # 1)



{(Figura # 1)
MECANISMO DE FORMACION DE GRUMOS Y SEDIMENTACION POR EL JSO DE AGENTES

CLARIFICANTES PROTEINICOS
TURBIOS DE LA BEBIDA AGENTE CLARIFICANTE

SEDIMENTACION EN EL FONDO DEL ENVASE
(Figura # 1)
LA GELATINA
La gelatina es el producto de 13 aisolucion en cahente a pH alcahno o acido y de Ia higrelisis parcial

del colageno contenido en las pweles. tendones, y huesos de los animales domésticos. bovinos en
parucular. € colageno es una proteina Hibnlar que en su forma Natural presenta una tripie hélice de tropo-
colageno Presenta un elevado conterdo de preiina e hidroxiprohina y no contiene ni tniptofane mi cisteina 1o
que exphca su hinchazén en medio acido 0 aicalino y su insensibihdad a la coagulacien en caikente

La getatina se presenta bap forma de cadena lineal con muy conas ramificacicnes (68) La
eficacia de las gelatinas en funcion de su Masa Mmoiscular media para la floculacidn ha sido estudiaca por
BERGERET. (1974) La masa mclecutar Cpt.ma parece situarse alrededor de <0200, comprommuso entre una
floculacidin completa y la facidag de utihzar en sotucidn en frio Las gelatinas alimentanas (por eemplo
gelfatina en hgjas) con masa molecutar elevada. “"gelficantes”, cuyo grado "kioom™ (se refiere a la sohdez de
la gelatina) es superior a 80 no convienan para ta floculacion (58)

Segun el método de obtencien de la gelatina, se Ciferencia entre tipos acidos y tpos alcalinos de

gelatina



La sohdez es indicada dotando al gel formado por |1a gelat:na con un selio de 0 55 mm de diamaetro a
4 mm de profundidad de penetracion Cuanto mas elevada es |a 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 propusc éste método)

Las gelatinas con este valor elevado tenen una cifra de 200-280, las gelatinas con bajo valor de
Bloom Ia tienen de $0-100

Las gelatinas necesitan una concentracion importante en tarnunos La cantdad de tanminos precipitada,
jamas el 100% , aumenta con la cantidad de proteina afladida, mrentras que crece Ia relacion

tanino precipitado / gelatina anadica

La gelatina no es utiizable mas que en las bebidas rncas en taninos vino tinto, Zumo de Manzana.
etc. En la cerveza o el vino blanco, pobres en sustancias tanicas. No se podra uthzar mas que a condic:on
de anadir taninos, 0 que modifica los caracteres gustativos, 0 productos tales como e! gel de silice |
bentonita
RIESGOS TECNICOS: REFLOCULACION

En ciertas condiciones. el producto floculado contiene todavia una fraccion de gelatina, estable a
corto plazo pero suscephible de flocular a largo plazo bajo el efecto del envejecimiento, de una oxidacion, de
un ennguecimiento en taninos o de una disminucidn de temperatura. El fendmeno es denominado
refloculaciéon (58)
Este fendmeno puede ser debido a
e Una insuficiencia de gelatna A dosis débiles. la gelatna puede jugar el papel de colode protector y

estabilizar temporaimente la solucion coloxdal,
e A uynadosis de gelatina muy elevada una parte flocula inmediatamente y la otra provoca la reflocutacion,
« Con el empleo de gelatina muy hidroiizada, el complejo tamnos-gelatina flocula tanto mas despacio
cuanto que la masa molecular de la gelatina sea menor;

e Con la presencia de "coloides protectores” generalmente los poiisacandos de ia mater:a prima. pectinas o

fungicos: p-glucanos del Botrytss cinerea (24) o ahadidos: goma arabiga (75)




A de ta la g en estado disuelto no se canserva, y el envejec:muento varla

mucho segun la concentracidn vy el tipo de gelatna Varia tanto que Ic mejor es disolver 1a gelatna justo

antes de proceder a la clanficacion

ICTIOCOLA O COLA DE PESCADO

Se obtiene a partir de las vepygas natatonas de pescados sHunanos (estunon, cazon, siluro)
troceados, y puestos a hinchar en agua fria acdificada y preservada frente a los desarrollos microbianos
También se utiliza la «ctiocola obtenida de la vejiga natatona de la meriuza y det detfin, asi como !a abtenida
de los reskiuos de estos y otros peces (92

La soluckdin viscosa obtenda comprende tres fracciones (37) ~“Colageno solubiiizado™. gelatna,
parecda a las gelatinas animales y maternas insolubles Unicamente la pnmera fraccidn  presenta
propiedades nteresantes para la clanficacidn, supenores a la de la gelattna E! colagenc puede ser
desnaturalizado por hidrolisis y conducir a la formacion de gelatina

La wtocola flocuta mejor que la gelatna en las bebwdas pobres en taminos cerveza y vinos blancos
Necesita dosis mas bajas de empleo, y es menos sensible a reflocular y at fendmenc de proteccidon
colowdal (58)
PROPIEDADES

La es cofr ada en Civersas caldades y distintas formas La mas facil de enjuiciar es

fa wtocola en hgjas enteras (saliansky y beluga de brillo-opalescente. con efecto muy bueno) El producto
ofrecido cortado en tras. © las marcas comercializadas en poivo. no permiten reconocer ya la especie de
pescado de que proceden. por lo que se debe prefenr el prodtucto en hajas

La ctiocola de calidad debe tener un brillo opalescente. ser nodora. amarnlienta y transiucida, no
debe presentar ni huesos (espinas) i venas o restos de carne. ni tampoco manchas rojzas Un hgero clor a
pescado puede ser ehminado con un lavado en agua

La ictiocola se usa a una temperatura moderadamente baja (aproximadamente 18-20 °C)

Se utilhiza en soluctdn af 1% la cual es bastante espesa a 24-25°C y. se vuelve mas liquida a 28-30°C

Y en este



Es of mas seguro de todos los productos de clanficacidn Por regla general basta con una cantidad

de aproximadamente 1 g/h! (92)

LA CASEINA

Se designa por caseina, el conunto de componentes de la leche descremada desengrasada
precipitados a pH 46 y 20°C ( vercuadro # 2,

Esta constituida en un 80% por las caselnas a y (1 cuyo pH  1soeléctnco es cercano 3 52 y la masa
motecuiar de 24,000 daltons. ambas precipitan bajo el efecto de los iones calcio o los pH bajos

La naturaleza de las caselnas presenta varnaciones genéticas segun la especie o la raza del animal
que ha producido la lache La composicidn varia sequn la técnica de extraccion Pobres en cisteina-cisting.
no coagulan por el calor ( ver cuadro # 4) Contienen 0 86% de fosfatos bajo la ‘orma de un monoeéster

La caseinra precipita muy rapidamente bHajo el efecto de 'a acides de 1as bethdas Se puede. por
tanto, emplear a muy fuene dosis y éste efecto de masa permite una ehmmnacion bastante completa de los
taninos y otros polifencles. en particular los precursores o los productos e pardeamento de ios fenoles

guaimente en cientos casos uNA ehmiNaoon no despreciable de hierro y Qe coior Es prefenble utihzar

soluciones clarnficantes bastante d

gas para obtener una buena eticacia

@ verdageramente en relacion
con una incorporacion regular en 13 bebida a tratar o con una “hiechazeon” mas importarte de |a caseina en
solucion (58)

RIESGOS TECNICOS

Se puede prescindir de la casena. pues el misme efacto clanhcarte lo proporcionan tambén 1a
gelatind o la albumina En cambio 1a caseina elmind mas curtentes (leucoantoc:anos) del ving (92)

Los tratamientos con caseinas marcadas han demostrado que puede subsistir una fraccion nNo
despreciable de las proteinas afadidas Este fendmeno explica verdaderameante que la impidez obtenida
después de la clanficacidn no es perfecta y puede rmejorarse utilzando bentonta No se ha encontrado
ninguna informacion sobre los nesgos de intolerancia humana frente a éstos residuos

La adicion frecuente de carbonato sodico 0 potasico para permitir la solubiidad de la caselna puede

aumentar el contemdo en las bebidas




{ Campon

aentas ¢
Caseinas & . 50 bosa . 23.500 . -
Caselnas ¢ : 30 I' 5.3 24.000° -
Caseinas « | 10 I 3.7-4.2 19.000 -
Caseinas | 5 | sao 11.000.20.000 .- .
Fostatos. i | i ’ :
Totales 0.86 E i

* Forma de Uniones mtercadenas que pueden aumentar la masa molecular (58)

ALBUMINA DE HUEVO U "OVOALBUMINAT

Es el productc obtenido por desecacion a temperatura moderada de la clara de huevo de galhna
generaimente

Se trata de una mezcla de diferentes moléculas gquimicas. Su composicidon difiere segun las
especies E» maycr cemponente, 13 ovocalbumina, es una fosfoghcoproteina globular inestable al calor.(ver
cuadro # 3)

ta abamina de huevo precipita bajo la influencia de los taminos y del alcohol, da poca
reflocutlacidn (58)
RIESGOS

Es una proteina fragil susceptble de ser degradada por los microorganismos, el calor, las reacciones
de parcearmiento no enzimatico refac:cnadas con el contenido en azdcares de 'a clara de huevo.

Una atencién muy particular debe acordarse con la propiedad microbroldgica del producto y con su
conservacién

No se ha pocido paner en evidencia ninguna activicdad antimicrobiana residual sobre el vino (75), ni

rungun fenémeno de ntclerancia humana para los syetos sensibles Es probatle que las proteinas
responsables sean desnaturahzadas o eliminndas de una o de otra forma

PRESENTACION

© Poivo seco para disclver en el agua o agua hgeramente salada antes del empleo (ovoalbumina);

9 Solucidn concentrada para diluir antes del empleo,



lo mederado sin

¢  Tradicionaimente, utiizacidn directa der 1a clard de huevo despues de separacion y ta

ructura del hueva y favorecer la aispers:ion de i

formar emulsion en el agua satada a Hin de romger ia

albumina.(58)

i Compaonentes 3 A ans : F=¥3 : M

f OvaalbGmina ! 54 ! 4.5 ! 45.000
;Ovc?mnsmrdna ; 12 i 8.5 : 76.600
}Ovomun:onde ! 11 ; a1 28.000

i ; 11 : 3.9-10.7 ' 12.000.900.000

{Otras l

i k R

LA ALBUMINA DE SANGRE
Se fama a'bumma do sangre el producto obtentdo por desecac:iSn de 1 sangre froasca adcicnaca de

citrato sédico con el fin de ehminar los globulos rojes El progucto sufnra ciferenies tratamuentcs cde

purificacicn eventualmente

Es un progucio muy heterc3ones cuyd composcian vanard amphament» sequn €! orgen y segun la

tecnica de purntficacidn Las proteinds obtenmidas estan constiiudas en un 0% por alburmina (sercalburina) y

16% de giobuhlinas

Eil mecamsmo de flocuiacién es igual que @i ce la dtumina de huevs La presencia de tarunos

parece sin embargo jugar un papel mas mportante

Una atenciéon muy paricular debe prestarse a 1a calidad de 1a sangre tonendo en cuenta sy cngan

animal y las condiciones de conservacion,

e

L2
PH7 | Masa(daltons)

Temperatura |
H

' Compornentes :
i i { i da congolacmnf
{ Albamina de sangre LAy ! 65.000 ! 67 i
| Alburmina de huevo P45 45.000 : 56 :
t Caselna alfa &1 23.500 i 160-200
| Gelatina 4.7 | 100.000-200.000 ; <100

- 200.000 : > 100 * .

{ Ictiocola
1

- _——— JR— e
* Desnaturalizada por trdrolksis a <400°C aproximadamente (58}



LAS MACROMOLECULAS SACARIDICAS
Los polisacandos pueden ser utitzados con un doble fin
0 Como estahilizador del estado colordal de ta bebida. Jugando entonces el papel de coloide protector;

© Como floculante presentando un efecto analogo al de las colas (81}

MECANISMOS DE ACCION

Los estabilizadores
Son generaimente polisacandos neutros © paco cargados, dando pocas reacciones ionicas con los

componentes coloidales o solubles Presentan generalmente una estructura maolecular rarmficada y un
caracter hidrofilo elevado que le confiere una alta estabihidad en solucion colodat

Debido al bajo numero de carbaxilos por moiécula. su efecto general depende poco del pH. de la
temperatura y de la composicion del medio. meentras que estos factores condricnan amphamente jos
fenomenos de clanficacion y la estabidad colodal de la bebida

Sin embargo. los polisacandos son generaimente insolubles en ¢l alcohol. no podran ser utlizadas
como colodes protectores en las bebidas fuertemente alcoholizadas (aguardientes}) Su eficacia aumenta

generaimente con 'a concentrac:en ulileada en el limite de Ias dosis empicadas habituaimente

Los floculantes
Son generalmente polisacarndos acidos y poco ramsficados Frecipitan bayo el efecto de Ia acidez, de

catones plunvalentes, del alcohol En soluctdn acida presentan una carga negat'va Su uSo ha s1do

destinado para flocular las bebidas muy alcoholzadas (aguardientes). muy acidas (vmagre) y/o relattivamente
mas ncas en proteinas que en 1laminG {cerveza vines blancos. bebwdas refloculadas)

De una manera general. parecen arrastrar menos sustancias coloidales o disueltas que las proteinas
- Su veloaidad de floculacion es mucho mas rapaaa

Los pohsacandos naturales de las bebidas pueden jugar uno u otro pape! Es €l caso de las pectinas:
coloides protectores naturaies cuando los grupos carboxilicos esterficados por grupos metios son

enmascarados, caloides mas o menos floculantes bajo el efecto de la acidez, de! calcio, etc Por ejemplo en

el 2umo de manzana cuando los carboxilos estan libres (58)



Los estabilizadores y (05 residuos eventuales de floculante deben presentar una buena estabiidad a
largo plazo en las bebidas tratadas. en particular deben resistir a una hidrolisis por 1as enzimas naturales de
tas bebidas
La eficacia de los estabiizantes es insuficiente para asegurar Ila estabilizacion de la impidez en el caso de

enturbiarmentos importantes o evolutivos (pahmernzacion de la matena colorante) (75)

LA GOMA ARABIGA

Es una sustancia extraida de los exudados naturales © provocados por incisiones en la  Acaca
vereck elmunadas sus impurezas insolubles (fragmentos de corteza) por disolucion en calente, filtracion y
posternor secado

Es un polisacando ramificado compuesto de L-arapinosa, L-ramnosa. D-galactosa y acdo D-
glucorénico Presenta una reaccion neutra o Muy hgeramente acida

La goma arabiga forma coacervatos estables con la gelatina y otras protelnas y coloides Tiene un
efecto estabilizante sobre tas soluciones coloidales

A las dosis habituaimente empleadas. se considera como neutra y no modifica la viscostdad de fa
bebida al menos en 10s limites de percepadn sensonal pero podria intervenir eventuatmente como “soporte
de aroma” y guiza por sus efectos adhesivos unidos 3 su tasa de ramficacion

No debe emplearse mas que sobre soluciones limpidas y suficientemente estables Sobre
soluciones inestabies, puede impedir 1a sedimentacion del enturbiarmiento pero N SuU apancion

No debera ser anadida mas que después del tratamiento de clanficacidn, anadida antes /mpedira la
floculacion. lnsuficientemente purificada, puede aportar particulas extranas y almddn Su empleo no puede
ser considerado en los alcoholes donde flocutaria

La goma esta reconocida como alimentana y sin pehligro (58)
LOS ACIDOS ALGINICOS

Son sustanctas extraidas de algas pardas y punficadas Estan formadas par polimeros no
ramificados, de Acidos Mmanurénmicos unidos por enlaces beta 1 4. cuya masa molecular varia de 200.000 a

15.000 daltons y menos segun el grada de hidrélisis y quiza el ongen



La molécula por sus grupos carboxilo hbie, iene un pk cercano a 37 Sus sales s0dicas en medo
neutro o alcalno son solubles,; preciptan en medio acido bajo forma de acido alginico La floculacitn se
efectua, tanto mejor cuanto el pH es mas bajo Es mas delicada mas atlade p~ 33-3 4

El aicohol provoca wgualmente su floculacion Por estas razones. el acido algimco podrd ser uhlizado en
productos tales como el vinagre, o ei alcohal. igualmente para facitar ia caida de jos colodes
electropossitivos proteinas, refloculacion en las cervezas y 10s vinos de pH bajos Cuando las saies de caicio
y hierro sean insotubles, la eiminacidn de Hierro y de Calcio no parece sensible

Los alginatos pueden ser utlzados igualmente en ia retencion de espuma en la champanzacion
Producen depoOsitos no adherentes, en relacion con la estructura ineal de 1a molecula
RIESGOS TECNICOS

Por el hecho de su muy rapxda floculacion. se debe tener un particular curdado antes de su

incorporacidn utiizar soluciones bastante diluidas. e Incorporarias rapidamente

LAS SUSTANCIAS MINERALES
Para la clanficacion se utiizan diferentes sustancias minerales. naturales (bentonita) o dernvadas (get
de silice) Son compuesios Que contienen sihice y presentan cargas de superficie que les confieren

pr de car es de catones

Su Roculaciin en el medio esta determinada princ:palmente por cargas negaivas y na por las
uniones hidrogenc como es en el caso de las tnteraccrones proteina-tanino

Esta dferencia exphca el companamienio frecuentemente opuesio entre las proteinas y las
sustancias minerales ehminacion importante de protelnas y débil de polifencles. fliocutacion mejorada por las
elevadas temperaturas, en el caso de las sustancias minerales, todo 10 contrano que para 3s proleinas

Permite iguaimente comprender el efecto del pH sobre 1a floculacion. mas si el pH es bajo. las
protelnas naturales estan cargadas positivamente y floculan mejor con la bentonita

Las sustancias miner3les no se descomponen o se pudren, sus soluciones tienen un pH Qque varia

en general de 8-10 Segun su ongen y naturaleza, pueden hiberar en las bebdas diferentes cationes

{impurezas o catones cambiables) (58)




LAS BENTONITAS

La bentonita recibe su nombre por la locahdad pnncipal en que se encuentra este mineral, Fort
Benton (Montana USA) El nombre de montmontionita denva de ia localidad de Montmorillon, Francia, el
mineral montmontionita (arcilla expansiva) es el componente prnncipal de todas las bentontas y se
caracteriza por sy estructura estratficada Penenece al grupo de los sihicalos de alurmimio e mntercambia
prncipaimente Calcio y Sodio Sobre este mecanismo de intercambio se basa 1a cesién de Calco, Sodio,
Magnesio y Hierro a las bebidas (92)

Su constitucion y las propiedades pueded vanar segun el origen y 10s tratamientos de punficacién
La bentonita esta formada de hojas cuya constitucidn se encuentra en tres capas enlazadas

£n la capa tetrahédrica un cierto numero de ones Alumino son reemplazados por un MISMOo numero
de 1ones Magnesio que crean un cieno numero de cargas negativas en la superficie de Ia hopta

Al estado seco. las hojas son apiladas unas sobre olras los 1ones sodin (benton:tas s6Gicas) o calcio
(bentonitas calcicas) se unen en la superficie para neutralzar 1as cargas (S8)

Se conocen tres t:pos de bentonita
¢ La bentonita sodica altamente hinchable (bentonita s0dio). que procede principalments de los USA, de los
estados de Montana y Wyoming (bentoruta de Wyormiing, bentonitas americanas?
Las bentonitas calcicas poco hinchables (pentonita calcio). que se presentan principalmente en Europa.
en Francia, Yugostavia, Hungria. Austria y Alemania (Baviera).
© Un tercer tipo 1o constituye {a denominada bentonita de hidrogeno (bentonita H), se trata de bentortas
lavadas de acidos. que si1 ben son hmpias resultan poco eficaces. son empleadas en fa técnica vinicola
de Hungria. Rumania y Rusia pues son encontradas o fabncadas en estos paises (92)
MECANISMO DE ACCION
La bentonita introducida en el agua fia 'a misma en la superficie. 'as hojas se desprenden y la

bentonita se hincha hasta 10-15 veces su volumen aparente iicial Este fenomeno es acelerado por el

calor (58)

Las bentonitas muestran distimtas capacidades de hinchamiento y de absorcion de agua

(hinchamiento mtracnstalino por separacion de !a estructura en capas). E! hinchamiento en agua no es igual



al hinchamiento en vino La capacidad de hinchamiento de las bentontas altamente hinchables oscila. segun
Kain (1967) entre tos 32 y los 49 mi/g de bentonita secada al arre Las bentonitas se consideran altamente
hinchabies cuando dan un valor de 20 ml/g

Posee tas propiedades de un carmbiador de ones debil puede flocular en presencia de cationes
Calco, Magnesio y Hierfo que seran cambiados contra el Sodio y provocaran una deshidratacién de las
hojas estructurales de ia bentonita Este fenémeno es el que exphca que las bentonitas calcicas hinchen

menos que las bentcnitas sodicas (92)

introducida en una bebida, 1a bentonta hinchada reaccionarad con las proteinas cargadas
pasitivamente ¢ con ciertos cationes del medio que desplazaran el sodio vy el agua En competicién con los
cationes, las proteinas seran fi;adas preferentemente por el hecho de sus NUMeErOsSas cargas por lo mencs

cuando se alcance el equilibrio

Las bentonitas Sodio sOM Muy ehicaces, pero ongiINan gran cantidad de turbios las bentonitas Calcio
deben ser empleddas en canttdades algo supenores para obtener el mismo efecto. pers en la practica
presentan la gran ventaja de precipitar de manera mas densa y de formar menos turbios

Algunas venta;as de las bentonitas son ademas de preciplar la albumina, el que pueden adsorber

pequefios defecios de sabor y olor y hgeros errofes  de color Las bentonitas calcio puedan ser empleadas

también para eliminar un contendo en bxdo de carbono demasiado elevado (debido 3 fermentacion
postenor)

RIESGOS

Las proteinas cuyo pH soelectrnico seaigual o infenor al de !a beb:da no llevaran cargas netamente

positivas y seran poco elrminadas Por el contrano. la bentonita sera mas eficaz sobre las otras fracciones y

sobre refloculaciones

La bentonita puede ser err a 4 dosis el d

por el hecho de gque no queda en suspension,
entonces es extremadamente eficaz. pero di depdsitos muy volurminosos y puede eliminar cieros

aminocacidos

Puede. por ultmo, Liberar los cationes cambiables s: esta mal punficada de las impurezas que

podrian provocar precipitaciones ultenores Calcio, Aluminio, Hierro, etc




Se recancce como no tdxica ni alergénica. por lo menos por contacto y por via digestiva
Presentacién Polvo color gamuza © verdoso al ponerio en suspensiOn en el agua eventuaimente

caliente (verter bentonita sobre el agua y no al contrano).granulos obternidos por hurmdificacton. Esta forma

es mucho mas facil de poner en suspensidnN {58)

TIERRA DE ESPARNA

La terra de Espana (atapuigita) y el caglin (cachnita) pertenecen al grupo de !as denominadas herras
clanficantes De las dos. la terra de Espafa desempefa aun cierto papel en !a elaboracién de Ios vinos
dulces

La sustancia activa es ¢l sihicato de aluminio. que actua en el vino por atraccion superficiat Procede
de la region de Jerez de la Frontera {(Espafa). es de color ropzo a gns, y se encuentra en el mercado en
fragmentos o en pcivo

La terra de Espana debe carecer de sabor y no debe ceder dlcaks al vino Sobre todo hienen que
estar hibre de carbonato calcico

Se debe guardar en recpentes y lugares inodoros. pues este progucto absorbe con faciidad los
principios olorosos del ambiente

Se aphcan cantidades que oscilan entre los 100 y los 300 g por heciohtro En et caso del caclin se
debe utlizar una canhdad dobie y a pesar de ello el efecto obtenido no €s dumasado importante

La terra de Espafa y el caolin han sido desplazados por ia bentcnita como productos de

clanficacidn, pues esta da mejores resultados (92)

LOS GELES DE siLICcE
Se trata de dispersiones acuosas de silice coloidal al 20-50°% en scluciones generaimente
alcalinas.La silice no cnstabna forma micelas de 5 a 100 nandémetros Presenta cargas negatvas en la

superficie
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(Figura # 2)
o H* on oH* O'IH‘
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Un radical Aluminio puede reemplazar un radical Si'cio y crear una carga «omca suplementaria

Existen, por tanto, Nnumerosas posibihdades de denvacidn o de activacion de superficie que permiten crear
cargas positivas (geles de slice positivos) 0 de modificar las propiedades adsorbentes Existen numerosas
preparaciones muy diferentes el campo ¢sta abierto para nuevas aplicaciones 0 numerosas productos (Ver
figura # 2)
INTERES Y LIMITES El gel de silice introducido en una bebida flocula bajo el efecto de la acdex
y de las uniones con las proteinas Necesita, en general. una adicidn simuitAnea de gelatna y evita la
refloculacion La refloculacion se efectua muy rapidamente inclusc a temparatura elevada y deja un geébil
volumen de depdsiio Se admite que precipita completamente sin 4e;ar fesiduos pero puede ennguecer |3
bebrda en sodio procedente de 13 $0sa uhiizada para estabiiizar el gel,

La sikce seca. hecha polvo presenta una toxicidad respiratona importante Estos resgos no

conciemen, naturalmente, mas que a los utilizadores de 1as soluciones de base y no a los consumudores de

la bebida
ELCAOLIN
Se trata de una arcilla que presenta hoptas ISIMELNcas y Muy pocas cargas negatvas de

superficie Es compietamente menos eficaz que |la bentomta y su uso ha desaparecicdo practicamente (58)

LAS ENZIMAS

tas enzimas descomponen las pectinas presentes en las bebidas consiguiendo ast una disminucion de la

v y una clar v mas rapida La pectina es un importante componente de la pared celutar en las

plantas. junto con la celulosa y la ignina

T
"




En general se llaman sustancias pecticas a un conglomerado de tidrates de carbono. que aparecen
en estado coloidal en tas zumos de frutas (mosto. Zumo de manzana. etc )

Las pectinas se presentan tanto de forma soludle. produciendo un aumento de viscosidad de las
bebidas y dificultando su clanficacion, y de torma insotuble. formando complejos con otras sustancias que
dan origen a turbidez (52)

La accidn de 105 preparados enimatcos depende de vanos factores

© pH . suactvidad es maximna a pH del mostoentre 28y 4 2

9 Temperatura A temperaturas mayores de 55.60 "C las ¢nzimas se desnaturahizan En el casc de
desfangado de mostos donde las enzimas actuan a temperaturas ge 15-20 "C. su actividad es piena

o  Anhidndo sulfuroso A concentraciones supenores a 500 mg poar ro de didxido de azufre ge inhibe en
gran mediyda la actividad enzimatica

o

Alcohcol A las concentraciones habiuales de alcohol (10-14°) que se dan en un vino, 1as enzimas tenen

una actividad normal

LAS MACROMOLECULAS SINTETICAS
Son suscepubles de dar uniones tudrégeno con los polifencles

Sus propiedades estan determinadas por la naturaleza del grupo carbonio, su densydad y la
configuracion de 1a moléecula (26.83)

Su especificidad es debida a la ngidez de su molécula que favorece !a adsorcion de pequefias
moléculas de pobifencies monomeros y oligomeros. mientras que las proteinas cuya molécula es mas

maleable daran unmones multiples. mucho mas sohdas. con jos tanocdes polimeros Son sustancias que no se
pudren

LOS NYLONS
Son poliarmidas hidrafobas e insolubles

Su eficacia esta nmitada por las uniones de hidrégeno internas, su humidificacion insuficiente. 1a ngdez de la
molécula y s agrupamientos carbonios

23



Pueden ser uthzados en tratamento “batch” o sobre columna. Pueden ser regenerados por

tratamientos alcalinos o por disolventes organicos

LAS POLIVINILPIRROLIDONAS (PVP.PVPF)

Estos productos son hudrofilos y pueden dejar algunos residuos Se distnguen las PVP
{pohvinilpirrolidonas) muy solubles y las PVPP (poliviniipohpirrokdonas) menos solubles que floculan mas
completamente (ver igura # 3)

Oifieren del nylon por una densidad de grupos carbonilos mas eievada por su hidrofiia, por 13
relatva mowviliiad de rotacion del motive pirrolidona alrededor de la umon carbono-mitrogeno, su capacidad
de adsorcion es mucho mas elevada (58)

Figura® 3

ESTRUCTURA QUIMICA DEL NYLON Y DE PVP/PVPP

\'f/o\/\/\?/l'\ /\/\‘.‘/
_,-é\/\/\o/;‘\/\/\"/olk\_
e G G e

INTERES

Las PVPP permiten eliminar una parte importante de la fraccion monémera o débimente
polimenzada de los polifencies Pueden asi adsorber los precursores del pardeamiento y de los tanoides,
los polfenocies amargos o sus precursores, los antocianinos no polimenzados y los compuestos

responsables del enrojecimiento de los vinos blancos asi COMO SuUsS precursores




El metodo de Chapon y Chollot, utihizando las PVPP. se ha desarrollado para medir 10s taninos de fa
cerveza y del vino Pueden ser parciatmente regenerados por disolventes arganicos
LIMITES Los residuos, aunque no tdxicos, suponen problemas de &tica
La dosis de empieo, particularmente para las PVP, debe ser determinada en un ensayo previo Mas alla de
crerta dosis, dan compuestos solublies con los tanodes (58) Se usaba una cantidad de hasta 25 g1 s
cumplia ciertos requisitos  Un gramo de PVPP eimina aproximadamente 400 mg/t de leucoantociano Como
cierta media se habia establecido como tavorable una dosis de 5 g/ht de didxido de arufre con 60-100 g/ni

de PVPP (85)

LOS CARBONES

Ei negro amimal y los carbones vegetales proceden de la calcinacidn de lo0s huesos y de fas maderas
no resinosas. respectivamente Pueden sufnir posternormente tratamientos quimicos de activacion (sutfato de
zinc, fosfato, por ejemplo) o fisicos calentamiento a alta temperatura en atmosfera moderadamente oxidante
a fin ge destrurr los alquitranes

Sus propiedades. en particular su espectficidad, varian mucho segun su ofigen y la técnica de
preparacidn Su superficte especifiica puede alcanzar 1 000 m</g (58)

El carbon debe estar hbre de hierro. plomo, cinc y arsemco. y debe mostrar un reducido contenido en
cenwzas para evitar las posibles nfluencias nocivas sobre el vino

Carbon activado. Es un tipo de carbon que se prepara por distintos métodas. los cuales le /mparten
un aumento de porosidad y por consecuencia mayor poder de adsorcidn denvado de su superficie de
contacto y de la interaccton entre adsorbente y adsorbato (61)

Pero el carbon activo presenta una ventaja mucho mas esencial, gue consiste en su gran efecto
superficial El grado de eficacia de un carbon sera tanto mayor cuanto mas finamente esté tnturado el
carbon acltivo puede ser considerado como un sistema de cavidades muy finamente ramihcado gue posee
una superficie interna y externa muy grande y que es capaz de “succionar” tanto colodes de lurbios como
principios cromatcos y de sabor Cuando las cavidades estan llenas, esta también agotado el efecto del

carbén (mostos blancos o vinos turbios, muclaginosos) (92)




Para que el tratanuento con éste producto sea eficiente, 1as bebidas deberan ser bastante claras y
nunca se debera equiparar un tratarmento con carbon a una clanfcacion. el ratamento con carbon debera
ser llevado a cabo en pnmer lugar

Actuan por adsorcion, segun muchcecs mecanismos, (verdadera adsorcidn caumbio de ones,
presencia de Qrupos precipitantes tales como el acidou fosféorico para el herro. elc Muestran una gran
afimidad para los gases (oxigeno. didxido de nitrégeno  etc ) para 1os compuestos con nucles bancénico tales
como fenoles ac:dos, lavonoides. etc. iguatmente para c:ertas moléculas aromatcas Seran uthizados como
decolorantes, desodonrantes. eventualmente en sinergia con olros productos

La adsorcion es en general mas ehcaz a temperatura elevaga Pueden ser regenerados
parcialmente por disolventes o por tratamiento atcalino
PRECAUCIONES DE EMPLEO

Mal conservados podrian contener una flora microbiana indeseable, muy dficit de destruir por el
calor sobre el carbon seco

Tenen una accion catalitica de oamdacion indisculible verdaderamente igada a una concentracion
elevada de los sustratos oxdables y del oxigeno ast como una mezcla de tases liguido-gas-sahdo

Su empleo esta muy ruglamentado, dispersos en 1a atmosfera pueden ser origen de trastornos

respiratonos para las personas que los ulihzan

TANINOS

Existen en gran numero de vegetales tales como el roble y el castano. igualmente en las agallas
resultantes de excrecencias paloiogicas que se desarrollan sobre diversos arbustos de la famiha de las
terebintaceas. bajo ia influencia de picaduras de insectas Estas agallas son pnmeramente reducidas a
polvo. despues se extraen los taninos por medo de diferentes disolventes, conduciendo a tres tipos de
productos taninos al agua. tamnos at alcohol, tarminos al éter (58)
Desde el punto de vista quimica se distinguen dos cateqorias de taninos
¢ Los tanmnos hidrolizables .

© Los taninos condensados
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A la categoria de los taninos hidrolizables pertenecen 10s taninos de madera y de la corteza de roble

y de castafo, las agallas Los principales taninos se encuentran y utlizan para los tralamentos de

clanficacion
A la vez son

0 Aditivos utilizados para mejorar los caracteres de los productos estabilidad del color y de su matiz y

aumento de la astnngencia (84),

& Coadyuvantes de floculacion utiizados en sinergia con una proteina para facihitar su flocutacion

Recordemos en fin que son constituyentes procedentes de la matena pnma en numerosas bebidas de origen
vegetal (58)

Las bebidas ncas en tanmos se pueden clanficar facimente con gelatina © con albumina de huevo Con
éstos productos es postble ademas dismenuir el contenido en taninos de las bebidas, asi como recucir
pequenos errores de olor. color y sabor
No existe ninguna relacidn constante de enlace entre 1a gelatina y el tanino Oscila entre 10s limites de 1 1.

pera también puede ser de 10 8 o 10 11 Al aurnentar la cantidad de sustancia !anmica ehminada de la bebida

por 1 g de gelatina

EL SOL SILICEOC
El sol siliceo es aconsejado y usado como sustanciad sustitutiva del tanino

El sol sificeo no es séio un productc deébil de precipitacion de las proteinas, sino que fija también las
sustancias tanicas y los prnncipios amargos La clanficacion por med:d de gelatina y sol siiiceoc se ha hecho
famosa bajo el nombre de método de clanficacidon de Neustadt
El sol siliceo del cual existen mas de 20 vanedades €S una solucion iechosa. opalescente, Jde acido siicico
colodal al 159 como mintmo E! tamafc de las particulas colordales vara segun ei tpo de producto

Junto con la gelatna. el sol siliceo forma un precipitado floculoso, @ste proceso es independiente de
fa temperatura E! sol siiceo clanfica rapidamente, los lurbios se sedimentan con rapidez formando un
depdsito compacto El floculado se basa en procesos de carga eiectnca entre las particulas proteicas de 1a

gelatina, con carga (+). y el anhidndo siicico colodal de carga (-)



En et caso de una clanficacion con bentonita. la secuencia de clanficacion serin bentorita- sol
siliceo-getatina o ictiocola E!l efacto estabilizador de esta clanhcacon en ¢l caso de una clanficacian azul
que ha quedado detenida en vinos paco ACdOS 05 und de sus vHNUEAS eupaefisies 1o amsmo or pueda decr

de las bentontas que han permanectds en suspensicn (52

OTROS COMPUESTOS Existen diferentes compuestos que no actuan princ
los colodes de las bebidas pero que pueden conducir a una ciertd estabihzacien de la himpidez

BIDA

E EC OS}_ Lﬁ“ESTABIIJDA
S COLOIDALM )q

Acido citrico Cormplejante del hierro

Fitato calcico Precimtante det hierro

F errocianuro polasico Precipitante cel hierro, del cobre y otros
metales poesados

Acwo thelatadanca” Infebidor de Cratalzacon de las Saies ge asido
tartanco e e

Atido 3SCOHIDICO Reductor
Proacip [+ T
denviados de la uvas

Cnstale=s do bitanralo potasico y de tarirato ge calco MNucleas d= cnstahzacion ¢a 1as sales del acido
tartanco

Taninos Faovorecen ia preciptacion ge proleinas

1 Carbones Adscitentes con especific:aad muy vanable

5 OOICNIAOs Rar tratamento G ¢ alura prowa a i punto e

* Canjunto de ¢

fusion (538)

Zel nerro del ccocrre. del calcd, por

Pueden actuar pcr precprtacisn guirmica pranc
reduccicn para proteser frente al oxigueno y sus ef2cClos schre la estabdidad colodal e las bebwidas, por
induccion © inhibicion de cnstalizacon ¢e las sales naturaies an sobresaturacion y por complexion del hierro,

por ejemplo (75.80)



CLORURO DE PLATA COLOIDAL ¥ SULFATO DE COBRE

Actualmente los preparados de cloruro de plata no estan permitidos ya en la mayorla de los palses

productores.

Su lugar fue ocupado por el sultalo de cobre

Este producto actua eficarmente contra todos Ios malos sabores de azufre, como el desagradable
de! sulfuro de hidrogenos y los del atmacenamento. la goma o el mercaptan (etilmercaptan)

El tratamiento con sulfato de cobre esta perrmutido hasta un villor limite de 20 mg/l, siempre que el
contendo en cobre ve la bebida (vino) asi iratado no supere la cantidad de 1 mg!

La utihzaci6n del cloruro de plata y el sulfato de cobre €n una misma bebida no estd permitida

HEXACIANOFERRATO POTASICO
Se emplea en la clanficacidn azat

El mosto o zumo de uvas, y las reservas dulces no fermentadas, no pueden ser tratadas ya con

hexacianoferrato potasico

E! uso de este producto tiene una gran desventaja Si NO se calcula adecuadamente la cantdad
necesana de productos. o si la clarficacidn no se lleva a cabo de 1a manera correcta. se puede producir una
sobreclanficacién

Por distintas razones es imposibie determinar de una manera general las cantdades de producto a

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

se pueden considerar como cantidad normat

FITATO CALCICO
Ei fitato calcico era empleado antes. bajo el nombre de Afernn (inosita letracalcio tetratosfato) para la
elminacion de los compuestos de hierro Il dei vino y de otras bebidas, se empleaba cuando. por alguna

razon, no se podia @ no se queria utlizar la clanficacidn azul (32) Afernn es un polvo blanco, hannoso, que

se obtene del salvado de los cereales y que tiene |a propiedad de precipitar al hverro trivalente existente en

el liquido en forma de compuestos complejos de hierro poco solubles



MODO DE UTILIZACION DE LOS CLARIFICANTES

La clanficacion plantea ¢l problema de una mezcla rapida det clarticante con las bebdas. esto
resulta mas dificl de consequir cuando los volumenes tratados son mayores Oebido a la rapdez de
coagutacién de determinados clanficantes es indispansable que su distnbucidOn sea nmediata por toda {a
masa de ia bebida, s se tarda mucho en conseguir una mezcla homogénea se corre el nesgo de que la
coagulacién se termine antes de que la mezcia se haya realizado completamente (ver figura # 4)
El mecanismo de clanficacion tene tres fases
» El agente clarificante reacciona con Jos turbios y particulas en suspension
« Formacion de grumos como consecuencia de las reacciones antenores
Los grumos formados sedimentan en el fondo de! deposito (52)
El prnimer paso es emplear soluciones de clanficante bastante diltido, de mezcla facil y de reaccidn mas
lenta. No se debe dilulr nunca el clanficante directamente en la betuda

Cuando se clarifica en bodega volumenes mmportantes. vanocs crmentos de hectoltros, por

ejemplo. vanos medios pueden ser utlizados segun el equipamiento de que se disponga

(Figura # 4)

MEDIOS DE "BATIDO" DE UNA DEPOSITO PARA MEZCLAR EL CLARIFICANTE

(O CUALQUIER OTRO PRODUCTO)

BOMBAS UTILIZADAS PARA LA CLARIFICACION
Ahora mencionaremos las bombas utiizadas, no solo para los trasiegos, clanficacion, sio para

diversas actividades coma
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© Preparacidon de mezclas

© Htmpulsidn de liquidos en instalaciones de frio. calor o embotetiado

© impulsion de liquidos en instalaciones de filtracidn o centnfugacion. etc (54)

Las bombas S0On diSpOSIIVOS MECANIcos de areacion e Impulsion de un liqQuido Son varios los tipos de
bombas que existen. segun la forma de llevar a cabo su trabajo Asi tenemos.

© Bombas centrifugas

¢ Bombas de tomullo helicodal

© Bombas volumeétricas de lbbuios

© Bombas volumeétncas de émbolo

© Bombas de piston

Ei bormbeo e5 un stress Mecanico a que se somete la bebida con objetos o fines diversos Como es
logico, el bombec supone la agitacidn Mas o menos intensa (segun tipo de bombas) de las bebidas con
areacidn y rotura o desmenuzamento de las partes sohdas en suspension

Las bombas centrifugas se uthzan para el trasiego de liqudos de baja viscosdad (vino. cerveza.
mosto lmpio, 2umos de frutas. dgua. etc ) y por su alta velocidad son uhlizadas también en Jos circuitos de
hmpreza de depositos, tuberlas, instalaciones de frio. etc

Las bombas helicodaies se ulizan tanto con iqudos de baja vIsCosidagd como de alta (mostos
concentrados, jarabes azucarados, etc) y se caractenzan pofr el suave tratamiento del liguido, no
proguciendo arreacion del mismo

Las bombas volumétncas de iobulos, de diseNo higieénico. se Cconstruyen en acero Inoxidable y enen
la ventaja sobre las centrifugas, de tratar Mas suavemente a Mostos y vinos. produciendo Menos aireacion
Y. en caso de llevar particulas sohidas en suspensidn, pasan sin ser dafadas Pueden trabajar a temperatura
por debajo de los 0°C hasta mas arnba de 130°C

Las bombas volumetncas de émbolo al ser totalmente de acero moxidable. sin ninguna pieza de
caucho, pueden trabajar a temperaturas de hasta 200°C Se pueden manejar en ella hqudos VISCOs0S ¥y con

particulas (vendima, heces, mostos. concentrados. etc ) (52)
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CLARIFICACION POR FILTRACION

Se entiende por fitracion 1a "operacidon basica™ que hene por objeto separar las particulas sohdas de
un fluido, bien sea liguido © gaseoso

La fhlitracion es una tecnica general de clanficacion que consiste en hacer pasar un liqQuido turbwe a
través de una capa filtrante con poros muy finos Las particulds e iMpurezas en suspensidn se retlenen por
medio de diversos procedinientos Se Itama filtraje a ta operacicn concreta de filtrar un liquido, pero en el
lenguaje cornente se emplea tambuén el término filtracion

La gran ventaja que ei fitrado posee sobre el encolado es la de clanficar las bebidas mas
rapdamente y de forma mas segura permite haceric a veces €n bebidas rncas en matenas mucilaginosas, y
da rapidamente impidez En cuanto a la estabilidad. ef encolado es supertor permite ir Mas lejos que o
fitracidn en la separacidn de ciertos elementos muy inos. queé Son arrastrados por los clanficantes en tanto

que pasen a través de tos filtros (65)

NATURALEZA DE LOS ENTURBIAMIENTOS

tas bebidas deben ser consideradas, a efectos de fitracién, como una fase 'iquida Que contene en
suspension un numero vanavtle de particutas de muy diversas nNaturalezas y tamanos

Los fenomenos de clanficacién de 1as bebidas Se mnterpretan Como procesos onginados por la carga
eléctnca de las particulas Sin embargo. en la filtracion intervienen otros dos parametros a enef muy en
cuenta, taies como el ciametro y la capacidad de deformacidn de ta particuta
Por consiguiente, los parametros que definen a la particula enturbiante son
= Diametro
« Carga electnca
- Poder colmatante (ver cuadro # 5}

Las particulas colodales, de cidmetro comprendido entre 0 001-1 mucras, son visibles al MICroscopo
electrénico y poseen varnas propiedades de interés en filtracion. tales como efecto Tyndall, carga eiectrica y
capacidad de flocular

En las dispersiones coloidales se dishinguen dos hipos de colaides
~



a) Colodes hidréfilos. tales como matena colorante, polisacaridos, gomas mucilagos. peclinas y
glucanos, y finalmente los coloides proteicos

b) Coloides hidréfobos, correspondientes ala formacion de 1as quiebras férfcas y cuprosas

En tas suspensiones, formadas por particulas de didmetro supenor a © 1 micrémetros. visibles al
microscopio dphco o & la Jluz, se puedaen encontrar levaduras, bacterias y/o materia colorante floculada

En solucidn acuosa. donde no e»isten coloides protectores, @stas particulas pueden sedimentarse
espontaneamente. quedando el ligwdo Iimpio Por el contrano, on el vino existe una gran dificultad para una
rApida sedimentlacién por la presencid de sustancias gomaosas, pechinas. derxrano. coiodes hdhios, glucanos,
etc, siendo necesarnc actuar adecuadamente para ebminar al maximo su negatva accién a efectcs de

fittracién (56

© o Cuadro# 5
CARGA ELECTR!CA DE LAS
Cololdas Mlcolarus Colaldos molaculares
Efectronegativos Electroposiives

({Carga superficial a pH = 3)

Liofilos Gomas Proteina no desnaturatizada
Mucilagos
Pectinas

Liofobos Coloides micelares

Fosfatas de hierro
Fostatos de cobre
Tamnos

Matena colorante

{56)

Finalments, un nuevo aspectc hay Gue considerar en el comportamiento de las particulas
enturbiantes

Segun el grado de deformacién Que puedan expenmentar por efecto de la presi¢n ejeraida por et fluido,

se clasifican en particulas compresibles, con poder colmatante fuerte y medio, y particuias no deformables.

(Ver cuadro # 6)



Cuadro # 6

PODER COLMATANTE DE LAS PARTICULAS

Particutas compresibles Particutas no defcrmabies 3 bajd presién

—

Poder colmatante tuerte FPoder colmatanie med.o Poder colmatante despreciable

N Levaduras [ Precipitagns inos

i

Proteinas
Paliscanos Bactenas Residuos amorfos
Mucitagos Cuostates ce tartratos

Gomas

Matena Colorante

(58)

SNEEBINL PV g e
OBJETIVO H APARAT

i TFILTRACION ; 5 .
i i

{ ! ;

fFll(!acx.)n en profundidad, con formacion ce torta de ; Desbastado Filtro/disco .
filtracion y aluvionado contnuo | Abnillantado ! Faitro/bugia i
; : |

Filtracion con placas ! Abnitantado i Fitro/grensa i
! Estenhzacion B

. H

! Esteriizacien . Cartuchas ;

i

Filtracion en superficte, con mMembrana plana '
i Membrana !

(56)
OTROS FACTORES QUE INFLUYEN EN LA FILTRACION

Puede afirmarse que la velocidad de filtracidon de un liquido turbio es directamente proporcional al
didmetro de las particulas que estan dispersas e inversamente proparcional a su capacidad de deformacidn.

dos pro des de los liquidos.

En reiacion al medio dispersante es de gran interés

e Viscosidad,

- Tension superficial
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wento. es decir, ia resistencia existente

La viscosidad de un ligquidO expresa su C. ae

entre estratos vecinos en movimiento

Las soiuciones alcohohcas son MUCho mas viScosas que las de agua destiada La presencia de
azucar. Acidos organicos. etc . aumenta la viscosidad En el vino soio el aicohol influye notablements sobre |a
wviscosidad La sustancia mucilaginosa en proporciones normaites. no influye sensiblemente

La tensi6n superficial es la atraccon intramolecular que hace que la superficie de un iguido se vueiva
tan pequefia COMOo sea posibie (cohesidn de moleculas)

Por esta propredad los liguidos fluyen lentarnente por un onficio pequeno cayendo gota a gota
ODIVERSAS CAPAS FILTRANTES

Estan constituiidas por matenales de naturaieza y forrmna vanada de estructura muy fina, fibrosa o
polvosa, donde el apitarmento rregular reallza capas espesas. apretadas. permeables o sinc por membranas
delgadas donde l0s poros extremadamente Cuidados 50N de Un MISMo grosor

Los matenales mas cornentemente empleados son las fibras celulosas (telas, algodédn, pasta de

papel). las fibras de amanto. las diatomeas (berras de infusonos. silice, ieseigur) etc (65)
El precocimatado consiste €n depositar una capa hltrante sobre un soporte E! procedimiento de pequefio
rendamiento. no es ulilizado en filtrcs Moderneos Ha so sustituido por @) aluvionado continuo, qQue consiste
en mezclar el producto filtrante u: vino a fillrar. ge tal forma que 1as particulas de! enturaments sean
dispersadas en el seno de la capd filtrante y vayan progresivamente depos:itandose sobre ei soporte Las
placas prefabrnicadas son canones de porosidades variadas. constiturdas por un fitto de fibra de celulosa
drversamente tratadas contienen 3lgunas veces diatomeas

Las membranas estin constiuidas por ésteres de ceiulosa o de polimeros similares en poros
cahbrados, teniendo un giametro por ejemplo de 1 2 micrones o de 0 65 micrones

Las capas filtrantes se clasifican. esquematcamente ., en dos categorias las que trabajan por
adsorcidn v las que trabajan por tamzado
FILTROS ADSORBENTES

La adsorcion es un fendmeno superficial de atracoiodn, de adhesidn. Que se produce en la capa

separadora de dos medios diferentes Los canales det fiitro son de un diametro mayor que las levaduras, toda
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vez que éstas lo atraviesan Las fibras de celulosa cargadas positivamente atraen y retienen las levaduras
cargadas negativamente hasta el momento en que su poder de atraccion se encuentra saturado

No es el grosor de 1os canales 10 gue /mporta. sino la Masa. la naturaleza y la supetficie de Ias fibras

FILTRO TAMIZANTE
= Los canales de la capa filtrante son mas peguenos que las levaduras. (Mmembrana porosa de ésteres

de celulosa en poros de 1 2 micrones). las cuales no pueden atravesarios y obstruyen ia entrada En este
caso, el enturthamento se deliene Por un efecto de cnibado. de tamizado Pero se compruebd tambwen que ia
capacidad de tal filtro disminuye y que su colmatado es rapido
CAPAS FILTRANTES PREFABRICADAS

La mezcla de fibras de celulosa y de amianto, tratadas de antemano de modo distinto, son aptas para
1a fabncacién de placas filtrantes con una ampla gama de poros.dad. aplicable a !os distintos tpos de
fitracidn Cuando se aumenta la proporcion  de a:mnianto el efecto det tamzado aumenta a expensas det
efecto de la absorcion

Se clasifican las capas Nitrantes en tres categorias placas de gran rendirruento, placas ctanficantes
placas estenhzantes (65)
FILTRACION POR MEMBRANAS

Las membranas filtrantes delgadas estan consttuidas de ésteres de celulosa y de otros polimeros.
obran coma tamices extremadamente finos Existen en vanas porosidades segun sJ uso Las dos
dimensiones mas utihzadas para la filtracion esterilizante de Jas bebidas son 1 2 rmicrones para la ehminacicn
de las levaduras y 0 65 mrcrones para la retencidn de las bactenas lachcas y acencas E! espesor ge las
membranas es de 150 micrones La membrana detrene en su superficie todas !as particulas de un aumento
supenor al diametro ge los poros, trabaja solamente por tam:izado A pesar de su delgadeX, tenen una muy

buena resistencia mecanica o terrmica Soportan 85°C | temperatura de estenhizacidn

FILTRACION POR DIATOMEAS
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La diatormita €S una roca de caracter s)ficeo constituida por acumulacion de caparazones fésiles de
algas microscopicas O de chatomeas Tras iratarmento de la roca quebradiza, se obtienen polvos de una gran
porosidad donde el peso por htro es del orden de 100 a 250 g segun las cahdades

Existe un gran numero de calkdades de datomeas, llamadas taombien rieselgur en el comercio.
ofrecen una gama de porosidades y permiten obtener un filtradoe mas o menos compieto

Las capas de diatomedass operan por tamizado, pero sus propiedades adsorbentes umdas a3 su
considerable superficie Juegan igualmente un papel importante en 1a clanficacion

Las periitas, otros auxthares de fitracion. que se obtienen por tratarmento en caliente de una roca

volcanica, tienen una dens:dad mas débil Que ias diatomeas y dan a las capas una estructura aun mas fina

FILTROS DE ALUVIONADO CONTINUO

Los hitros estan precedidos 0 equipados de un aparato de encolado automantco o mezclador de lerra
de ntusornos. que realza ia mezcla coadyuvante de filtracion y de la bebrda a fitrar

Lo» filtros en aluvonado continuo aseguran las capacidades y tratan volumenes diez veces
supenores a los fiitrcs de mangas Ewvitan la formacion de una capa superficial de fas particulas del turbio y de
mucilagos detenidos, responsables de un colmatado rapdo en jos filtlros de encolado simple En ta técnica del
aluvionado contnuo las impurezas son dispersadas en 1a profundidag de !'a capa filttante y no forman una

capa tupida en |3 superficie (ver cuadro # 7)

CONSECUENCIAS SENSORIALES DE LA FILTRACION

La comerciaiizacion de las bethdas y e! desarrolio de los embotellados han hecho de! filtrado casi una
necesidaa

La resistencia a ta uthzacion del fitrado venla de los reproches que se le hace de rebajar y de
descarnar a ias betydas Por tanto s todas las precauciones eslan tomadas para evitar gustos accdentales
debidos a los productos filtrantes y las disoluciones de oxigeno. se puede decir que la accién mecanica del

filtrado no tiene nunca accidn negativa sobre la cahdad. (65)
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Usos en la Industria Alvment

Los agentes clanficantes tienen un gran campo de acc:on en la Industna de alimentos en el area de
tebidas alcoholicas y no alcohdhcas (vinos. cervera, ugos)

Son afladidos durante diferentes etapas del proceso de elaboracidn de las bebwdas y siempre son
elminados. por lo que neo permanecen en el producto final

Actuan como clanficantes y también en Muchos Casos Como estabihzantes

Dependiendo det producto al que se le afadira depende el ipo de clanficante y las dosis empleadas

La presentacidn de los diferentes agentes clanficantes es variada, como se puede constatar en la
parte de agentes clanficantes comerciales empleados en México. en éste mMusmo trabajo mas adelante

Tambien son usidos por I 1Ndustng azucarera y para ta elaboracion de vinagres, ademas de ios ya
mencionagos viNnos, Cerveza y jJugos de frutas principalmente

Usos en la elaboracion de vings

Se entiende por vino. la betida resultante. exclusivamente, de la fermentacion alconolhca completa o
parcial de Mostos de uva en contacto o no de Sus arujos

El mosto de uva fresca es ¢l jugo de uvas frescas. lmpias y sanas. oblenido del estrujado y/o
escurndo y/o prensado de uvas blancas o de mostos blancos

Un ving tinto es el procucto de la vinficacidn de los mostos de uvas tintas. con maceracon
prolongada de sus orujos ¢ de la vinificacidn de mostos de Lvas Cuyo jugo es hnto

El vino rosado es el producto de la vinificacidon de 1os mostos de uvas rosadas o de uvas tntas con

maceraciOn parcial de sus orujos (62)

El vino, par su origen. liquido hikidgico de compasicibn compie)a procedente de 1a uva y por los desarrollas
rmicrobianos y su fermentacion. puede ofrecer muchos motivos de Inestatihdad gue se acrecientan con la
adicidn de sustancias que No constituyen parne esencial en ta compasicidn del vino, pero que por diversas

causas han pasado a su disolucidn, como son los metales hierro y cabre de 1a maquinana de eiaboracidn y

de las conducciones Al producirse la inestabilidad quiere decirse que el vino se altera
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E! vino aparece. después de terminar su fermentacion, siempre turbio y tarda bastante en quedar
completamente limpio. 1as sustancias en suspension que o enturbian caen muy lentamente si NO se fuerza
et tendmeno En el vino nuevao se encuentran en suspension ievaduras, bactenas, restas de albumina,
matena colorante y suslancias tdnicas cristales de brtartrato potasico y de tartralo de cal. pectinas e

InCIusSo hierra y otros materales procedentes del mosto

CLARIFICACION DE VINOS.

En el exio de 1a clanhcacion de un wvino turbio hay una gran parte de empinsmo El niGmero de
productos clanficantes €5 evtenso y cada uno de ellos actua de moda diferente en funcidn de condiciones
dificiles de definir, Que conciernen a ta constitucion del vino, a su estructura colodal y a la naturaleza de las
particulas en suspens:on
Cada vino Yene un pcaer diferente de coagulackdn y cada clanficante thene propiedades coagulantes y de
clanficacén igualimente distintas

No siempre es posibie prever el comportarmienta de determinados vinas turbios. dificites de clanficar,
como S fueran rebeides a3 A floculacidn Sdilo las pruebas de clanhcacion reakzadas con antelacion

permien determimar ia mejor farrmula y la dosis mas apropiada

La clarficacidn es un cstabiizante de (a mpiera Es indispensaple para aguelios vwnos Lntocs que
han de ser embotellacos

La clanficacion =2n pequeNos vcoclumenes de vino NO es capaz de feproducir exactamente las
condiciones ge 13 prachica £n potella (3 mezcia del clanficante es mas facil y la ropidez de prec:pitacion de
las grumos es mayor (65)
Usualmente se levan a cabo pruebas de clanficacion anteriores al tratamiento en donda se observa
« Eltempo de apancien de los grumos, Que corresponde d 'a rapides de coagulacion del clanficante
« Larapdez de la preciptaciéon Determinados clarificantes producen grumos hgeros Qque pueden clanficar

bien pero gue se precipitan mal

« E!grado de mpidez conseguido despues de un reposo suficiente

+ La aftura de las lias vy su tendencia al apelmazarmiento
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Esto nos ayuda para elegir adecuadamente el clanficante mas conveniente para cada tipo de bebida

El conocmiento de los siguientes factores es también imponante ya que contribuyen a la obtencion exitosa
de una clanficacion, por 1o que se mencionan a continuacion 10s siguientes

MATERIA COLORANTE Elinteres técmico de ja matena colorante, s muy imporntante, ya que muchas

alteraciones naturales de br

io y ta impidez de los vinos y de su color. por supuesto se progducen con la
partcipacitn bas:ca de estas sustancias

El color de 1a uva reside en el hollejo. del gue sale por el tratamiento mecanico de rotura y presién en
estrujadoras y prensas y por maceracién posternor ta acidez y el sulfuroso del mosto favorecen la

extraccién El ttempo de contacto det mosto con las partes solidas de ta vendwmia y la agitacion y la

ante [a Maceracion proporcionan Mayor 0 menor contendc de ¢stas sustancas

Quimicamente la materna tanoide tlene caracter reductor es decir. opuesto al Oxigeno que consume
Las sustancias de estructura pafecida al tonino. Que s:empre 1orman parte de la COMpPosiIcion del vino, se
denominan genercamente matena tanode Proceden principalmente de 1as partes soidas de la venduma
Se encuentran a concentraciones globales proximas al med s gramo por hird en ios vinos blancos y hasta
2 5 g/t y mas en los tintos

Las sustancias que dan ei color roj0 © azul a los vegetales se llaman antoc:amnos  varian de cclor
segun el pH del medio en que estan d-sueltos En medio acido son rojos, en medio higeramente neutro son
incoloros, y en medio neutro © alcaling es una forma axul 0 verde segun el pH
Corresponde a ia leucociamidina la sensacidn ge asiringencia de (0s winos y su valor vitaminico A ios
leucoantoc:anos en polimaercs de dos O ras glemantos se Hama tanng (pormidn incciora mas importarte de
estos)

La materia colorante aparece durante |a Macduracion a partir del envero, precisamernte se conoce el
COMmenzo de la maduracien por ei pnincipio del cambie de color en ja uva
Los antocianinos se forman en 10s dias de INte:Ns0 aumento del contenido en azucar
PODER COLMATANTE DE LOS VINOS Ei poder co'matante se rebere al comportamiento de tas
particulas enturbiantes en las bebidas. segun el grado de deformacion Que puedan expenmentar por efecto

de la pres:on ejercida por el fluido



Los colmatados impartantes se deben siempre a la presencia en el vino de ciertos coloides. matenas

mucilaginosas o dextrana

Los vinos procedentes de uvas podndas son los que mas colmatan. Las materias resuitantes son
retenidas. al manos en parte. por ta capa fhitrante

Por otra parte los clementos de los turbios visibles al microscopio contnbuyen mMas o menos at

cotmatado Las levaduras colmatan poco las bactenas particutarmente Ios cocas. colmatan mas Ceeros

elementos de 1os turbios ccimatan menos cuando son floculades por una clanficacdn Contranamente las
heces de ciertas colas. ia benton:ta especunmente biogquean rapdamente 10s filtros
CLARIFICANTES USADOS EN VINOS

GELATINA La gelating no £3% unicamente un producto clanficante. sino que en cantudades de hasta unos

20 g/hl se utiliza tamibien para influir sobre el cotor y el sabor det vino. par ejemplo
L gelatna precipita ios polifennles (sustancias tamicas) oxidndos y condensades y de este modo

tiene un efecio de meramiento del sabor ¢ del color

En e! caso del vino tNto es snportanta muchas veces precipitar 1as catequinas y equicatequinas.,

pues éstas suLtANCIas son a Mmenuda 1a causa de! enturbiamiento

Les vinos que han sufnde una clanficacdn azal se prec:pilan con mMaycr rapidez st se les aphca una

clanficacion posteror estandanzada con gelatna

Recientemente se encuentra bajo el nombre cde Top-klar un Nuevo proceso basado en 1a

combINac:en \ctrocela/gelating avnentana pard 1a clanficacion y «f perfeccionamiento del sabor det vino (30-

50 mi/nt o mas} E! procucto puede ser usado también en la preparcidn 1 1 con sol sitices 0 con Gerbinol-

neu, si se desea obtener un floculado Mas rapiIdo o 1a adsorcidn de princIPIos amargos (97)

CASEINA La caseina se utiliza en cantdades que oscian entre ios 10 y fos B0 g/hl para vinos blancos
madenzados de elevado color. y también para 1os que tienen errores de sabor

El casenato potasico, tamben permildo no resuita apropado para la mayoria de ios vinos (suaves),
pues debido a su cantemdo ¢n potlasio aumenta fa proporcion de munerales del viNo y actua por 1antd como

tampén de 1a acidez. con lo Que 10s vINOS Quedan aun Mas suaves
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ALBUMINA La albumina produce con los taninos del vino un precipitado clanficante de grano fino Aclara

hgeramente el colofr, suaviza

105 vincs demasiado asperos, perc no ataca al sabor del vino Por
consiguiente es empleada con eéxito sobre todo an 10s vinos tntos secos de calidad vy en 1os vinos blancos

fuertes o0 rasposos (viNOS de segundo prensado) Tamben las selecciones de alta graduacidéOn que
absorbiercn demasiadias sustancias tanmcas al permanecoer sobre 1a uva pPreada. Necesitan a veces una

clanficacidn con gelatind © con clara de huevo

La alburmina seca permite una dosificacon Mas exacta que 1a clara de huevo. pero envejece con
rapigez y se detenora {97)

Esta consderado que 13 albuming de sangre no provoca refloculacidn en 1os vinos rncos en tamno (48)

BENTONITA El momento conssderado normal para la aphcacion de la bentonita se halla poco antes det 2%
trasiego

Este trasiego es entonces un trasiego de clanficacion y al mismo tempo un

trasiego de
establizacion Los vinos son cornsiderados luego aplos para el embotellado

ta cant.dad necesarna para elminar y eviar ¢l enturblamento proteco cel vino blanco por ejemplo es

vanable Generaimente s ha considerado como cantdad suhcients entre 50-150 g/n!

Las diferencias £n ias cantdados necesanas 2e bertonita son debidas al vno mismo (wanedad de cepa). al
productc clanficante. al tpo de preparacion el produsio y a 1a tecnca de clanfizacion gue no siempre es ta

correcta El vempo de contazido de vino y 12 bemtenita es de 20-45 minutos El viro puede ser separado al
cabo de 2 horas o descubado al cabo ce 8 duas

La pentonua tiene 1a propiedad de adsorber lambin en gran parte las aminas bidgenas, por elempio

la uslamina que es considerada responsable de 1a ndigestbilidad de algunos vinos

Una clanficazidn temprana requiedss mas bontenta pero actua también como encolado clanficante

Elresuitacto es mas ampho. 50 g-hil se bentonita atacan Mas atl vino terminado que 158 g/Nt al wino joven EY
mas inctenswo €s el tratamsento de! Mos:o con bentonita 1G7)
TIERRA DE ESPARA

La tierra de £spafa se emplea €n vinos pastosos. Muciaginosos. en vinos
que han quedado estancados en su clanficacion  (vinos sobreclanficados con gelauna). y sobre todo en



vinos licorosos. de peso especifico elevado. espesos. con los que fracasan todos los demas productos de
clanficacion
HALUROS DE PLATALos haluros de plata (cloruro, bromura. yoduro de plala) insolubles en el vino son
mas eficaces para la elrminacidon de los malos sabores gracias a sy actvidad superficial, cuando la
superficie activa se ve aurmmentada aun mas por el contacto del producto con una sustancia portadora
neutra. como poar ejemplo la terra de diatomeas

ta cantidad de 2 g de claruro de plata sobre 100 g de terrd de diatomedas basta para 1 hl de vino

Las trazas prohibidas de plata deben ser esminadas por medio de una clanficacian azul, ge modo
que el vino asl ratado sea satisfactono médicamente (valor Himite O 1mg/iy (97)
CLARIFICACION AZUL El tratarmento con  hexatanoferrata  potasico !l sblo  esta  permmitido
legalmente para los vinos blancos y tintos Para el vino tinto se puede utihzar fitato calcico en vez de la
clarthcacion azul

Las prncipales fuentes de meta! son (ademas del hierro natural absorbido por ias raices de la vifia y
que puede ascender a 2-3-5. mg/i} las tnturadoras de uvas ¢ 1as prensas de acero vy ias herramientas de
vendimia metahicas cuyo recubnmiento esmallado se estropen pronto por rarones mecanicas. dejando al
descubierto el metal que es disuelto luego por ios az:dos de la uva (hierro oinc cobre)

En el casc en que se deba tevy’ 3 cabte una clanficacion azul. se pucde distnguir basicamente entre

1 La clanficacion azul de los vinos javenes que se realiza poco antes del 2° trasiego. de modo que
éste sea al Mmsmo tiempo un trasiego de clanficacion

2 Laclanficacion azul del vino terminado. que se reahiza poco antes cdel embotallado (97)
FITATO CALCICO Se empiea en la clarficac:on para los vinos tiNtos

El fitato calcico soio se puede anade en cantidades de hasta 8 g/h! En el vino se debe encontrar
hierro como resto
El fitato calcico s primero soluble e€n el vino, se precipita lentamente y actua por adsorcion par
consiguiente. necesita algun ttempo para actuar. aproximadamente 3 dlas, y. como todos los productos
adsorbentes. debe ser mezclado a fondo en el vino El hverro bivalente y trivalente es elimmnado, quedando

5010 un residuc inofensivo de 2 a 5 mg/i



CARBON NMientras Que antes se utihizaba carbon vegetal y carbén animal granulado, 13 técnica vinicola

actual uthkza cas) exclusivamente e! carbdén activo, Que es anadido al wvino en forma granulada o

pulverizada
En resumen el carbon puede ser aphcado

Para actarar vinos de color subido, pardos o rojpros La canbidad de carben a ahadir puede ser de hasta

30 g/hi.segun Henrming de 1 a 2 g/hl es suficiente para pargos
Para aclarar vinos blancos de color subido En algunos casos se puede mtentar ya el tratamiento en el
masto
El carbon puede infiuir sobre 10s sabores desagradables segun sea el origen de éstos
Ei tamado sabor de 2Mada o podndo de 1os vinos obtenidos a part'r de uvas dotriicas o de vendimia con
odio © peronospora. guede ser influido tavorablemente cen el carbon, pero tamb:én con la bentoritay a
menudo con el sal s'hceo solo Por lo general se emplean para ello hasta 40 g de carbon por hectohtro de
vino
El cabor a suelc o 2 humo puece sar ehimnado. sejun . Muller o £ Vog! anadendo 80-100 g/hl ce
carbon al mosto que luego serd desmucilaginado
En ¢! caso de oiores extranos O de satcr mohoso a barnt (provocado por 1os barnfes de madera mal
Iimpiados;. se necestaran 590-62-100 g'hi de carbon segun ta intensidad de! clor o el sabor
Segun Merz (1925) y C Von der Hede (1522), el carpen puede mejorar censicerabiemente el sabor ge
los vinos con nata lacuca e incluso de aquellos Gue presentan un eievado contendo en acdo aceético.
pues aqui se elminan sobre toco ios producios secundarnos desagradables de estas fermentaciones
bactertanas

TANINO €1 contemido en taninos de los vinos depende escencialmente de 12 preparacion de las uvas,

det ltempo de permanencia en el barnt y de los tratamientos 3 que ha sometido el vino, en el caso det vino

tinto depende también de la técnica de fermentacidn empleada
En cambio los vinos pobres en taninos son dificiles de clanficar Por ello. es frecuente afadirles

tanino u otra sustancia que ayude a la cltanficacien
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El tarino se disuelve faciimente en el vino Siempre se afade al vino antes de 1a clanficacién con
gelatina (92)
SOL SILICEO E! sol sidiceo adsorbe unicamente cantidades muy reducidas de colorantes y
antocianino Por eflo ei sol siliceo debe ser afaddo antes que 1a gelatina si 52 procedn en sentido INverso,
la adicion ge sol siliceo resulta superflua St e viNno tene un elevudo contérido en sustancias tanicas
Afadiendo en segundo lugar et sol siliceo precipita unicamente a 1a ge'at:na < facil precipitacion, pero no
a las protemnas o Sustancias muciaginoesas de dficl precipitacidn. Jue por 10 general si quedan afectadas
cuando el sol siliceo es verhdo en el vino antes gue 1a gelatina E! so! sihiceo puede ser empleado también
como producto mejorador det sabor

El sol sihceo se debe emplear para 1o clanficacion de vinos pobres

ntaninos de agud de orujos. de
vinos de postre. etc . en la proporc on de 1 pane de gelaind y 10-20 partes de sof siliceo al 15 % Por lo

general se respeta 1a relacion ¥ 10 Como promedo se citan las cantdazes de 2-

g/nl y 40-80 ml de sol

sdiceo (92)

CLARIFICACIONDE VINOS CONLEVADURA
La tevadura Ce «.n3 s5ana. freuca ospesa (levadurda pepitas heces) es un Progucto conocido desde hace

mucho tempa para influir sobre el sabor de un vine

Lo que encontramos en el barnl despues de la fermentacidon det vino. !as ilamadas neces de
levadura, estan constituidas GuIZas en und tercerd O cuarta parte por levadura, pero en su Mayor parte son
pulpa de uva. segregaciones de tipo crganmico codguios de protena-tamno. crstales de tanaro e mpurezas
que han llegado hasta vl vino procedentes del vitedo

En la practica soio una parte de ia levadura puede ser utibzada para la clanficac:én 1a denominada
fevadura de heces o turbios, la cual es clara, de color amarnllo ocraceo
Una clanficacion con levadura puede disiminuir el contenido en acetaldehico (92)

USO' La adicion de fevadura a los vinos completamente fermentados se aconse;a especialmente en los

casos en que

© Los vinos tienen mucho calor. © estan maderizados



© Los vinos son viejos, cansados ¥y apagados o sea, vinos con elevado nivetl de oxidacion, a los que se
Quiere reducir y rejuvenecer de nuevo
¢ t.a levadura se puede emplaar también en combinacién con una clanficacidn con carbén, en el caso que
se desee utiizar una cantidad mMas requcida de este segundo producto
® Los vinos con enfermedades bactenanas, I0s vinos poco acidos y 10s vings con dulzura residuat no deben
ser clanficados con levadura
La aplicac:tn de ta levadura se lleva a cabo mezclando a fondo unos 8-10 litros de levadura por hectoltro
de vino, pero en la actualdad. el valor limite se halla en un 5% (92)
ENZIMAS Con las enzunas podemnos conseguir
¢ Mayor rendimiento en mosto ya que cooperan a la iberacion por rotura de 12s paredes de !as células que
io contienen
Clanficacion rapida
Reduccion de fa viscosidad
Fermentacion postenor, mas rapida
Clanficacion mas corta y mejor del vino después de la fermentacion

Filtracion mas facil

© 0 O o o o

Menor volumen de heces
La pnmera adicion séio es necesana en l0s ¢casos en que 1as uvas sean muy Ncas en sustancias péchtcas
{1-2 g/100 kg. de uva)

La segunda adicion, que es la mas importante. se realiza en los depositos de decantacion o
desfangado,(0.5-1 g/100 / de mosto) Mediante la prueba del alcohol se puede determinar 1a cantidad de
pectna presente y la descomposicion sufnida por 13 misma como consecuencia del ratamiento enzumatco

Si la precipitacién por floculacién sdlo se produce a partir de 30-60 segundos., indica que la

clanficacién es buena
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(Figura # 5)
DIVERSOS SISTEMAS DE ARADIR EL CLARIFICANTE A UN VINO EN UN DEPOSITO

Claritficante

Ctlariticante

— g e —

Clariticante

Abajo. adicion duranie el trasiegd de un depodsto a otro Amba a la izgqurerda. removido ¢on la ayuda de una
heélice desplazable incorporando et clanficante poco a poco Arnba a la derecha, incorporacidon del clanficante
mediante una bomba dosificadora directamente colocada en la tuberia de conduccion del vino

En el transcurso de un trasiego, el clanficante se incorpora poco a poco y se bate en una cubeta
mtermedia (ver figura # 5)

Algunos depdsitos destinados especialmente para los tratarmientos de los viNos eslan ya equipados
de sistemas mezcladores. batidoras con largas palas, de rotacidn lenta. © pequenas heéhices rapidas EI
clanficante es enviado por presion al vino en movimento La mnyeccidn dei clarthicante por medio de una
bomba dostficadora colocada directamente en la canalizacion de trasiego es ¢l procedmiento mas
recomendabie. La bomba se regula de modo que se sincronkce el paso del producto con fa circulacion det

vino. De este modo cada volumen de vino recibe la misma cantidad de clanficante, inmediatamente

mezclado (65)
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CLARIFICACION DE MOSTOS ANTES DE LA FERMENTACION

El desfangado es una operacion que se realiza en ta vinificacion de blancos para akminar solidos
antes de imicarse la fermentacion

Esto se puede conseguif por cualquiera de 105 métodos que ha contnuacion se mencionan En
vinificacidn en Linto se puede hacer destangado despuas de 1a fermentacion y el prensado

Lo operacidn de desfangado se debe reahzar inmediatamente despues del prensado y la adicion de
sulfuroso debe ser iInmediata

Esto es conveniente para detener fermentaciones y ondaciones

Cuando se acaba el desfangaco en el deposito. se trasiegn el mosto 2 las cubas de fermentacion
CENTRIFUGACION DE MOSTOS ¥ VINOS

El empleo de los clanficadores centrnifi;gos para ol tratameenta clanf.cante de los mastos y de los
vinos es basiante reciente £n reabdad se hampuesto iras 13 apancion de aparatos que permiten gue el

vino trabaje al abngo del arre Esta tecn:ca se ha desarrcliado mucho ©n tas n

acones due tratan

grandes volumenes de vino
La separacidén natural de las part:culas en suspensién en un vine $¢ reahza espartaneamente por
sedimentacidon La clanficacion centrifuga tene come fin acelerar (a2 caidd de £50%5 Sedimentds y provocar

una decantacién rapida

Los clarfficadores continuos gran, generaimente, a £ 000 6 5000 revoiuciones por minuto

(ver figura # 6) E! uso de centrifugas para el desfongado s€ ha /mpuesto en todo e mundo por las
indudables ventajas que presenta

Ahorto de espacio

Ehminacion de 1a mano de obra correspondiente al desfangado estanco

Rapidez de la operacion
Limpeza i sity rapida de 1a centrifuga (fabricada en acero inoxidable)

Fangos mas compactos obtenidos por cenritugacion 1o que se traduce en menos pérdidas de mosto { del

orden de un 10% menos, sequn circunstancias)



Menos tiempo de contacto entre mostos y fangos cuando se utiliza la técnica de centrifugacion .
Fermentacion mas controlada (menos tumultuosa).

Obtencidn de vinos mas afrutados y aromaticos

o o ©o o

Se necesita menos dosis de sulfuroso (un 30-60% menos segun casos).
Et inconveniente que antes se le atnbula a ¢stas maquinas de airear el mosto excesivamente, No

tiene validez, ya que hoy en dia su canstruccion €s hermeética.

Qtro problema que se ha solucionado también es el del caudal horano que da cada maquina, siendo

que ahora se logra de hasta 60 000 litros
Se utiiza la centnfugacion en 0s Propositos Prachicos siguientes

« Desfangado rapicdo de los mostos inmediatamente después dei escurndo o el prensado, et sulfitado es

necesario

Clanficacién cel vino joven poco tempo despues de la fermentacicn. para ebminar las levaduras, la

conservacion por consiguiente queda aseguraaa (65)

(Figura # €} SISTEMA CONTINUO DE DECANTACION POR GRAVEDAD

CLARIFICACION POR
CENTRIFUGACION

DECANTACION CONTINUA EN PANTALLA

INTERCAMBIO CATIONICO Ei intercambio catidnico puede ayudar a obtener vinos mpics cuando los

enturbiamientos y precipitaciones son motivados por hierro, calcio, potasio, y metales pesados



Las columnas de intercambio estan ltenas de resind insoluble y saturadas de sodic Al pasar el vino
por ellas, retienen los metales que éste lieva dejando en hbertad el sodio Con 1a eliminAacion de los metales
se termunaron i0s enturbiamientos Que &stos podrian productt

Las condiciones requendas para aphcar el cambio womico al tratamento de los «winos son las
sigusentes
1) Solo es posible aphcar €l cambio Catibnico
2) De las resinas conocxkias hasta 1a fecha. soio ciertos tpos de poliestirenicas-divinil-bencénicas ofrecen
segundad con refacion a estabi-aad 2 'd 2ccon de los agentes Quimicos, ofrecer un Mmargen de segundad
a ternperaturas elevadas. No ComuMCar Sabores o aromas extranos a los naturales del ving
3) Es factor esencial ef cxclo de trabajo ¢e las resinas No ¢s recomendable el ciclo dcido (52)

TRASIEGOS Y CLARIFICACIONES DEL VINO JOVEN

Trasiegos: Una ver concluida la fermentac:dn y durante unas semanas las i¢vaduras rmuertas se van
gepositandu en el ondo de las cubas o teneles Junto con las levaduras se depositan tambien otros
MICIoorgan:SMas (bactenas principdimenie; resduos sohdos. mater.as crganicas De este modo se ongina
un deposito de compasicidn heterogénen gque NO ©s conveniente DerManezcad 2n contacto con e! vino ya
que le pocdrla transméir satores (Ndeseabies an Corno pencdo de hempo Como consecuenc:a de la
putretaccion de 1os cadaveres de 1as levaduras desprendimen!os olorosos de 'as materas orgarmcas Por
ello un tras:ego o cambio cel «no de un recipente a oo con objelo de separario de dicha matena
organica

Con el trasiego se produce la ebminacidn de los vapores restantes de Ddxido de carbanc producto
de la transformacion ce los azucares por las levaduras y a la vez. algo de alconcl y la eliminacién de Acidos
como el sutfhidnco formado durante 1a termentacion

Otro de los efectos det trasegaco es 1a aveacidn del vino, aunque este fenémeno puede ser mas o
Menas INtenso segun como se conduca la operacion

Como desventajas se citan 13 péra.da de ciertos aromas volaties y la posible oxidacién excesiva del
vina Trasiegos se realizan también cuando se agregan agentes clarficantes (bentonitas, diatomeas, etc.).

que después de un perodo de reposo se separan conjuntamente con ios preciplados obtemdos



Epocos del ano en que estos lrasiegos deben efectuarse En lintos, acabacda 1a fermentacion
tumultuosa que dura aproximadamente entre 8 y 12 dias, se procede al descube pasando el vino recién
fermentado a barricas de roble u otro ipo de depdsitos para que se iucle la fermentacidn malolactica Mas
lenta ésta, durante la misma se produce la transformacion del acido mahco en tactico

£l pnmer trasiego se suele hacer hacra fines del mes de chiciembre o primeros de enero,. acabada ya
la fermentacion malolactica en los tintos

Para los blancos. este pnmer trasiego se debe de hacer antes del primer mes de acabada la
fermentacion

El vino permanece quiete en [as bodegas a temperatura y bumedad prachicamente constantes hast
que se hace el segundo trasiego para elnmunar las precipitacrones (tartratos po! eemplo) progucidas

durante el reposo invernal

El tercer trasiego se puede efectuar antes de que com:ence 13 Apaca de calor del verano

aprovechando a la ver para sulfitar et vino
El cuarto trasiego se suele reaiizar antes de Gue empiece |a vendinha siuiente en septembre
Las heces en una barnca no se depositan exclusivamente en el fondo de la misma, sino que lo

hacen tambien por tas paredes laterales por 10 QUE hay Que tener Mucho cw@ado en 'os rasiegos para no

enturtrar el vine, ya que segun va bajands el nivel de éste en Ia barnca, {as impurezas acumutadas en ios

laterales se van removiendo y pueden pasar at vino
Eitrasiego entre depdsitos hay que reahzarlo con bombas los fangos © 1ias se depositan en el fondo
honzontal o hgeramente inclinado ce 05 depésios Generilmente se uthzan estas debido a la rap«dez que
imprimen al proceso de separacion
Una vez concluido el trasiego de un depoOsito a oiro. el que queda vacio debe ser hmpiado y

desinfectado al acatar 1a operacion De este modo evilaremas contaminaciones indeseables (52)

ESTABILIZACION FOR FRIO La aphcacién del frio artficial en instalaciones apropwadas. para el

tratamiento de vines y mMosStos es de gran utiidad. se aplica para Mostos y vings con cuatro finahdades

prir para lizacion, para concentracion de vinos de baja graduacidn. para evitar Ias altas

temperaturas durante ia fermentacidn



Otros efectos se consiguen siMmuitaneamante se produce una parcial floculacion de matena protéica,
y también de hierro como fosfato férnco y en ftorma de compuesta de tanino Tambien se elirminan

MICroOrganismos gque sedumentan. y por todo eilo fos vings jovenes fmejorar  sus caractefisticas

sensonales
ESTABILIZACION POR CALOR Este tratamiento fue iniclado por PASTEUR y se trata de destruir o
inactivar bactenas. levaduras bacternas y enamas exmistentes en los vinos que pueden alterario por
desarrollos mMicrobianos o reacciones catalizadas que en muchos casas producen enturbiamsentos
En los vinos se aplica el calor de tres formas diferentes

Pasteurnzacion o flash-pasteunzacion en masa (poco practica) Pasteunzacion en boteila (cerveza)

Embatellado en cahente (practical

E! tratamiento por caler en los vinos puede presentar un pebqQro que el producto adguiera sabor a

cocIdo por aiteracion de los restos de arucar y de otros componentes. alteracior favorecida por una acider
elevady Para evalar este nieugo el tratamento debe aphcarse fuera del contacto del are E! calentamrento
debe lener lugar en un Lemoo Mmuy Zorto, sntensficando fa temperatura (cerzana a t20°C durante un
brevisimo trempo)

APARATOS PARA DISOLVER Y MEZCLAR LOS PRODUCTOS EN EL VINO

El mezciado regular, rapdo y a fondc de 10s productos s6hdos 4 liquidos desempena un papel

considerable en la tecnica vinicela Durante 1a viniticacidn se presentan muchas ocasiones en las que es

necesano mezclar NCorporacion y reparticion de 1os productos de clanficacion, repartic:on del anhidndo
sulfuroso en el vino. mezclado homogeneo de ios diIstNlos tpos de vino para una mezcla en el barn! y
sobre todo en los grandes recipientes. distnbucidn y di1soiucidn de azucaf, carbonato calcico y sustancias
parecidas durante el ennguecimiento y el empobrecimientio det masto y €l vino remowido y agitado de! vino
durante el calentameento o I3 refrigeracion. por ejlempio en la estabilizacidn de 1os vinos ( figura# 7)  En
la practca. se han utilizado y se ublzan para remover y repartir

» Escobas de clanficacién, de agitado o de batido,

« Batidores y agitadores

e Remontado (trasvase).



« Hserros es { vanilas as)

« Aparatos mez de {aparato ).
« Cagenas agrtadoras (cadenas de manubnoy},
« Insuflar anhidgndo carbonCo o aire comprimido,
« Aparatos mezcladores de héhce,
« Bombeado-remontado,
« Bombas dosiicadoras (92)
(Figura # 7) APARATOS MEZCLADORES VIEJOS Y NUEVOS PARA EL

CLARIFICADO DEL VINO

a) Escoba de paja de Mo ( escoba de clanficacian)

b) Palo batidor de madera con sistema de agujeros

<) Batdor de hélice para el mezclado del producto clanficante en la jarra
d) Hierro batdor

e) Aparato agitador de Lebeut, plegable

f) Cadena agitadora con manivela sencilla (1) y con manivela doble (2}

g) Aparato mezclador de héhice accionado a mano



USOS EN LA ELABORACION DE CERVEZA

La cerveza es |la bebida resultante de fermentar, mediante levadura seleccionada, el rMoOsio

procedente de la malta de cebada solo o mezclado con otros productos arn

transforr en
azucares por digestion enzimatica, somehda previamente 8 un Procesc de coccién y aromatizado con flores
de lupulo Su graduacién alcoholica suele estar comprendida entre el 3 y el 8 %, aunque en la actuahdad se
hacen cervezas de bajo grado ( 1 a 3 ) o sin alcoho!

LOS ENTURBIAMIENTOS

Actuaimente se esta de acuerdo en hacer responsable de la apancion de enturbramientos coloidales
en la cerveza terminada a las asociaciones protelnas-polifencles

Si las proteinas evolucionan poco en una cerveza acondicionada, los polifencles tienen tendencia a
condensarse, en partcular bajo !a influencia del oxigeno Estos polifenoles condensados se unen a las
proteinas y precipitan Para evitario, se pueden eliminar cualquiera de los dos, o ambos (48)

La turbidez se debe también a la presencia de microorgantsmos en la cerveza, por lo que
ordinanamente se elirmunan mediante filtracsdn Las turbideces no bioldgicas pueden responder a problemas
relacionados con la suspension del oxalato caloco o en los f-glucanos. pero la mayoria de las veces la
turbidez generada tras el envasado se debe a complejos proteina-taninos insolutiizados

Uno de los mejores procedimentos para combatir ia turbidez consiste en enfnar ia cerveza. a una
temperatura tan baja como sea posible, antes de proceder a su filtracion Otra consiste en equiibrar la
proteina y los polifencles. También se puede recurnr al tratarmiento con una enzima proteolihca el mas
frecuentemente empleado es la papaina Otro sistema de abordar el probiema consiste en el empiec de
adsorbentes insolubles, anaddos al tanque de guarda. a los gue se deja sedimentar después de una buena
agnacion_ (32)

ADITIVOS EMPLEADOS EN CERVECERIA

A continuacion se Muestran los aditivos que se emplean en cerveceria y cuales SON SUS USOS MAas comunes
dentro de esta industna.

¢ Aditivos de manterumiento o de prolongacidon de la vida comercial de la cerveza. (antioxidantes tales

coma el acido sulfunco y el acido ascorbico.estabiizantes de la cerveza (alginatos, goma arabiga)
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o Aditivos que mejoran la presentacion. (colorantes taies como el caramelo)

¢ Aditivos de ayuda al proceso (las enzwnmas hidrozantes de los entaces alfa glucosidicos: las

amiloglucosidasas, las sales minarates)

o Coadyuvantes tecnolégicos diversos utiizados en 1a clarficacion y [itracion del maosto o de la cerveza,

tales como

Celulosa Carbon activo Tierra de infusonos
Tanno Albuming Gelatina aimentcia
Bentonitas Alginatos Didxide do sthco
Caseina Queratina

Poiamidas PVP insoluble

0 Preparados enzymaticos proteoliticos y amiloliticos (41.42)
ETAPAS EN EL PROCESO DE ELABORACION

Las etapas en el proceso de elaboracion de cerveza son las siguientes
1) Preparacidn de la maita La cebada es sometida a mpieza, remojo y germinacion  Posteriormente es
desecada y tostada
2) Obtencion del mosto de la malta, por molido y adicionando matenas amilaceas £1 mosto se cbtiene por
un proceso de extraccidn por sacarificacion Se procede después a su filtracidn, se anade lupulo y se cuece
Una vez extraidos 10s pnncipos propios y sustanctas aromaticas, se refrigera el masto
3) Fermentacion del mosto
4) Enfnamiento y maduracion de la cerveza

A la sahda del fermentador. la cerveza no esta ksta 3un para su CONSuMO. requiere cieros
tratamientos antes de ser expedida En ¢s5ta etapa postfermentativa se efectuan 1as siguientes operaciones:
© Carbonatacion,
© Modificacidn agel sabor y del aroma.
© Estandanzacion del coior
Estabilizacion contra la formacidn de turbidez y los cambios de aroma de arigenes no bioldgicos,

Clanficacion y

© o o

Estabilizacion biologica(42)
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Dentro de las diferentes etapas que constiluyen el proceso do produccion de cerveza, la etapa de
reposo. una vez termmnada ia fermentacton, juega un pape! importante en !érminos de la prevencion del
fendmeno de turbwdez en frio. que puede aparecer en i producto termunado cuando éste se entria a las
temperaturas en las que es normaimente consumido En 1911, Wallerstemn propuso y patento la adicion de
enzimas protecliticas, con el fin de evitar el fendmeno causante de ia turbidez ( ver figura # 8)

£l tratamento enzimatico permite retardar la asociacion de tannos y de proteinas Estd es la forma
mas facil de tratar la cerveza no hay precipitacidn y no aumenta la merma La dosts de uthizacion de las
enzimas comerciales, . son de 2 a4 g de enzimas por hl (48)

Se han planteado otras alternativas a la clanficacién enzimahca el empleo de metabisulfito de
potasio (MSK), dei acido ascoOrbico y sus sales, de absorbentes de proteinas como la bentonita. de talco
sintético mezctado con sihcatos, de precipiantes de proteinas como taninos (galotantno), de absorbentes
polifendiicos (nylon 66 y polivirul polipirrolidona). use de formalkdehido al wicio de la maceracion de la maita,

que al reaccionar y precipitarse con los antociandgenos, aparece en muy pequefnas cantidades en e! mostao

fitrado, resultando en una mayor estabihdad del producto final

Frgura & 8
FERMENTACION Y CLARIFICACION DE tA CERVEZA

Deposito de Separador de Enfriador de Depodsito de maduracion
fermentacion cerveza placas
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APLICACION DE CLARIFICANTES PARA CERVEZA
A continuacidn se muestran Ios diferentes tipos de agentes clafnficantes que se utlzan para prolongar la vida

de la cerveza terminada, asf como algunas de sus funciones pnncipales

ICTIOCOLA La eficacia de la ictiocola se debe a Que sus macromoleculas van cayendo a traves de la

cerveza. formando una red, en un proceso en el gue participan Nteracciones electrostancas Se asocian
fuertemente con las células de la levadura, negatvamente cargadas Son capaces ademas de asociarse con

otras sustancias cargadas, presentes en la cerveza. especialmente lipidos y proteinas
Algunas cervezas no pueden clartficarse satisfactonamente con un sunple tratamiento a base de

ictocola. Esto puede ser debido a la relativamente pequefia carga negatva de !as levaduras o la
Tambien puede ser debdo al

concentracion de levaduras st es Muy afta (arrtba de 2 miliones de célutas/ml )

exceso de matenal colodal cargado positivamente en {a cerveza

En muchas ocasiones. las auxihiares de clarnficacion denvadas de alginates cafragemna o acido
siliceo y con carga negativa. deben sefr aftadidos a la cervera cuidadosamente y antes gque otros hpos de
clanficantes para precipitar a l1os colodes cargados positivamente (32)

FORMALDEHIDO Las protelnas son anféteras y van a reaccionar en la cerveza. que es acida

(pH =4 2 ) como bases Por sy grupo amino  Este grupo puede reaccionar con al formalden:do
El formol resultante puede umirse con los tanincs produciendo una precipitac:dn de estos £l tratamiento con
formaldehido tene iugar en la sala de fabncacion de la cerveza La cosis de utiizacién es vanabie de 30 a

100 ppm en relac:on con la cantidad de malta El formaldehido se aftade en el momento del empaste

TRATAMIENTO CON TANIND La adicibn de un exceso de tanno comercial a la cervera puede ser

penudicial por o siguiente puede conducry a un aumento de la coloraciOn. un sabar acre y uha disminuctdn
de la estabilidad coloidal Por otra parte, la adicidn sucesiva y después filtracion de tanino comercial y de
enzima proteolitica, puede provocar la formacién de nuevas asocidciones tanmno-proteinas no retenidas por
el filtro y, por lo tanto. susceptibles de precipitar en la cerveza termmada Por ello se corre el nesgo de poner
demas:ado tarnino gaiico sobre todo despues de la filtracidn Para evitar este /nconvenente. e puede afadir

una tanasa que elmine el exceso de tanino Las dos's normales de utihzacidn estan comprendidas entre 2 y

10g/ml.

57



TRATAMIENTO CON ENZIMAS PROTEQLITICAS

El objeto de usar una enzima proteciitica es el de degradar parcialmente la proteina presente
en el mosto. evitando as! que posternormente  al entnarse e producte, @sta forme complejos con
carbohidratos y taninos. complejos Que constituyen |a nube colodal causante de ta turbidez Sin embargo,
axisten evidencius de que no es exclusivamente la actividad proteclitca de 1a enzima ioc que evita Ia
apancion de la turbidez

Se han usado un gran numero de enzimas proteoclitcas en el proceso de clanficacion pepsma.
ficina. bromelina, sin embargo. es la papaina la Que ha 51do y sigue siendo Mas empieadn. es una enzima
vegetal, que va a cortar las cadenas de proteinas Las proteinas que dan mas taciimente un enturbumienta
son 1as de peso rmolecular med:o a elevado. es decr. comprendido entre S0 y 100 GO0

En la actuahidad la papaina es empleada en 1a clanficacidn. una vezr estandanrada en productos
comerciales, donde es diluida aproamadamente a 16% de su actividad onginal en el latex de papaya
empleando diferentes matenales inertes y €n ocasiones otras enzimas (amilasa)

La papaina se ad.cona al flujo de cerveZa después de 1a fhtracion inicial que ehrmina 13 levadura
suspendida © durante el reposo pasteror (24 a 48 h) a bajas temperaturas s probablemente durante iu
pasteunzacién postencr cuando ta rmayor actvicad proteolitica se manifieste aada la alta estabiidad térmuca
de la enzima La actividad de la papaina residual afecta negativamente ia calidad de la cerverxa ai reducir la
estabihdad de la espuma. de donde surge la necesidad de alcanzar los grados de adic:on dphma . pues para
contrarrestar su efeclo es necesano adicionar estabilizadores de espuma. comao el aiginato de propten ghcol
(36.47.60. 77. 84)

ADSQORBENTES Los adsaorbentes del tpo bentonita. se afaden a ta cervezs durante Ja conservacion
Estos adsorben a la vez los polifencles y ias proteinas Tienen una accidn establizante importante. pero
tienen tambwdn una accion desfavorable sobre |3 consistencia de la espuma y sobre el sabor Es mas
frecuente el emplec de gel de silice que sedimenta mMas rapidamente y ejerce escaso efecto sobre la
espuma. Se cree que las particulas de gel de silice permiten a las proleinas precursoras de la turbidez

penetrar en su intenor, donde son adsorbidas (32)
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Se hacen en generat ensayos progresivos para determinar la dosis, que se situa entre 20 y 60 g por
hectolitro. Las bentonitas estan consideradas como coadyuvantes y son eliminadas por filtracion, por fo que
estan autorizadas en todos los paises

CARBON ACTIVO El carbon activo tiene por funcdn absorber las sustancias nitrogenadas compiejas,
las sustancias colorantes, las sustancias amargas y eventualmente sustancias de sabor desagradable

La utilizacion del carbdn activo es dificil en la practica Las dosis de utilizacion varlan de 25 a 50 g
por hectolitro
ELIMINACION DE OXIGENO. El oxigeno en la cerveza termminada, es decir, después de la filtracion y la
ebminacian de la levadura, tiene una accidn negativa a la vez a nivel del enturblamento coloidal, del
enturbiamiento bactenologico y de la evolucion det sabor

El tratarmiento por reductores tiene como fin fijar este oxigeno e impedir las degradaciones ulternores.
Se estima gue una cerveza de baja fermentaci6n contiene 0 3 mg de oxigeno por itro y después del
trasiego. puede contener hasta 1 mg por litro Se calcula en general 1a cantidad de reductores a anadir para
fijar 1.5 mg de oxigeno por Iitro Los pnnc:pales reductores utilizados son. el didxido de azufre bajo forma de

bisuifito, y el hiposulfito sédico (48)
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USOS EN LA ELABORACION DE JUGOS O ZUMOS DE FRUTAS

Se entende por zumo O jugo de fruta el obterudo a partur de frutas por procedimientos
mecanicos. susceplible de fermentacidn pero sin fermentar que posea el color, ef aroma y el sabor
caracteristicos de 1os jugos de las frutas de que proviene En el caso de los citncos. ef Zumo o jugo de
frutas proviene det erndocarpio
Por zumo de trutas o jugo. se entenderd gualmente el producto obtenido a partir de zumos de frutas
concentrados

a) Reconstituyendo la proporcion de agua extraida al zumo en el proceso de concentracion, la
cual tendra caracteristicas apropiadas desde l1os puntos de vistd guinico. microbioldgico y sensonalk

b) Reconsttuyendo su aroma por medio de sustancias aromatizantes recuperadas al concentrar
el zumo de fruta de que se trata o el zumo de frutas de 1a Mmisma especie

Los zumos obtenidos deben presentar tas caracteristicas sensonales y anahtcas equivalentes a

tas del zumo cnginal

SUSTANCIAS PECTICAS Y RELACION DE ENZIMAS CITRICAS EN LA CALIDAD DEL JUGO

Las sustancias pacticas se encuentran principalmente en las paredes de las ceiulas primanas dJde los
tejildos de las plantas y consttuyen parte del matenal de sostenimiento de !a planta Se encuentran entre
los mas abundantes constituyentes en el reno de las plantas. poseen diferentes propiedades como la
habilldad para formar geles con arucares y acidos frutales las pectinas citricas solubles son coloides
con propredades emulsificantes, y ienen que ver en diferentes reacciones

La viscosidad en jugos cde citncos es esercial para una buena "sensac:on de boca”. en cuanto a sabor.
sin embargo 1a viscosidad presenta dificuitades técnicas en cuanto a la extraccion del jugo, el lavado de
la pulpa y concentracion de la pulpa del jugo Una concentrocidn rmayor a 40® Brix requiere del uso de
enz:mmas pectoliticas para reducr 1a viscosidad, rompendo las cadenas de pectina Estas enzymas son
preparadas especialmente cultivando el microarganismo Aspergiius mger en la mayoria de 105 casos

Las enzimas pectolitcas naturales se encuentran en los cltncos y otras plantas y son extraidos con e!

jugo. A diterencia de las enzimas que son anadidas para reducir la viscosidad. las cuales rompen las
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cadenas polimérncas de acido galacturéonco, las enzimas naturales remuneven l0s grupos meblo det acudo
carboxiico. Esta demetiiacidn produce sustancias péctcas las cuales forman geles en una solucidn

concentrada azucarada y que en concentraciones baas pueden reaccionaf con calcio ¥y magnesio

presentes de forma natural en los JUGos y en aguas reconstituidas | 1o cual forma fiocuios insolubles
preciptados La enzima natura!l pectinesterasa puede ser desactivada por un tratarmento con calor Esto

se refiere a una establizacioN y s Comun que se realicen al MiIsMo hermpo ésta operacdOn junto con la
pasteunzacion. (36)

CLARIFICACION DESPUES DEL EXPRIMIDO DE LAS FRUTAS
Decantacion

Uno de los métodos mas simples de clanficacioén de un jugo es permitiendo que 10s solidos en suspension
tengan Liempo para separarse al caer y después decantar el jugo claro para someterio postenormente al
siguiente tratamiento También son usados para acelerar este proceso agentes clanficantes como ta

getatina que al reaccionar con panticulas de carga diferente crean particulas mayores que sedimentan
mas rapido

Contnfugacion

Normalmente el pnmer paso de cualquier clanficacion incluye 1a separacion de componentes turbios por
centntugacidn. El jugo contemendo los

en unr =] cOnico, el cual es sometdo a
aias veloc de centnifi

1. Este recipiente conico puede ser usado con diferentes discos para
tograr que el jugo se separe en diversas y delgadas capas E! jJugo se colecta sin contener ios sohdos. 10s
cuales son desechadons Las unidades son automatcas y con autoimpieza

Fitracion con tierras:

Para filtrar el jJugo es necesario uthzar ademas de 10s papeles convencionales otros matenales, capaces
de retener particulas de tamafo muy pequefio, como es el Kieselguhr que es una terra de diatomeas

natural, pero también existen alternativas artificiaies como el caso del Perlite, los cuales poseen poros de
diametros muy pequefos que retenen las particulas
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fitros fabncados poara_ expriens
Se usan una sene de placas de acero moxidable con perforaciones creando una sene de canales que
son acoplados con diferentes cavidades fabncadas Ei Kieselguhr es mezclado con agua y bombeado en
ios huecos fabncados asi coma en la superficie de las placas, el agua se dinge hacia las perforaciones de
las placas y el Kieselguhr se queda delras formando una cama de tierra que actua corno fhitro, cuando
los huecos fabncados se han llenado con 1a herra. o el flujo es demasiado lento se abre el expnmidor y
se elimuna la terra, esta puede llegar a ser una desventa)a debido a que dicha operacion se debe realizar
manualmente
£ el hort L:2
Su funcionamiento es similar al antenor. lo que varia es la posicidn de la placa, que en éste caso se
coloca honzontalmente. la cama filtrante es anmada en discos horzontales Estos son de un didmetro de
1000 mm y deben de ser aproeximadamente 100 placas por filra
Normaimente el disco tendrd una superficie perforada a traves de la cual el producto filtrado fluira hacia
un tanque de recepcion
Lalimpieza de estas placas se lkeva 3 cabo de una manera avtomatca, al aplicaries una velocidad rapda
para remover la berra sobrante por fuerza centrifuga Eil rociado con agua es introducido después y la
umcad puede ser hmpiada y esterlizada en un corto pertodo conN una minima labor
Edtrac, /774
Los hitros de luz dan resultados muy ssmilares a los filtros de placas horzontales, pero con una sene
completa de vias de acero :noxdable que funcionan con una sene de lavadores alrededor de los
depoésitos de terra Que se forman en los filtros Tene la venta)a de que es automatzado como los filtros
de placas y da una mayor area de filtracién para el tamafo del vaso que es usado
Eittros de vacio rotatong.
Se han vuelto muy populares para clanficar el jugo directamente del expnmidor y para la extraccion de
sobrantes de jugo de Jos tanques Estdn fabncades de un tambor de acero inoxidable, perforado,
rotatono. el cual gira en un tanque semilleno de jugo y e! vaclo se apica hacia el centro del misma, por lo

que el jugo junto con el filtro es pueslo en rotacidn y clanficado Es un sistema eficiente, que requiere un




trabajo expernmentado para preparar y mantener ias capas filtrantes Ei jugo esta también expuesto a la
oxidacion y contaminacién microbiana en e tanque. por lo que una constante circulackon del jugo es
necesana para no daflar las capas del filtro

Futracion faminar

Los requenmientos de trabajo para la filtracidn laminar son minimos, mientras que el costo del matenal es
grande

Una buena eleccidn de taminas, cercana a condiciones esténles puede ser obteruda aun cuando los filtros
se taparan si el jJugo contene demastados solidos en suspension Por ésta razon, los fittros laminares
tianden a ser usados para pulif y obtener un alto grado de ciandad después de la fitracion del jugo por
otro meétodo EIl asbesto era usado como matenat de construccion para éstos filtros, pero debwdo a los
riesgos que imphca para la salud ha s«do reemplazado por combinaciones de celuiosa y Kieseiguhr

Flts do ca ho

La fitracidn con cartuchos se basa en el principio de un cuerpo cilindnco que contiene un cartucho de
papel especialmente preparado. de diferentes porosidades Cuandc el liquido que va a ser filtrado es
pasado a través de éste cuerpo todas ias particulas de cierto tamafio son atrapadas El sistema es simple
de operar y puede filtrar diferentes tamafos de particulas muy pequedas Es normal usario como un filtro
esténi final el cual normatmente tiene una vida Ul muy reducida cuando es utihzado para liquidcs que
conbenen una gran canticdad de solidos

Eiftracion con membrana

En afos recientes el desarroilo de los filtros de membranas con tamafos de poro muy finos pero conN una
dureza considerable han hecho posible pasar los limites conocidos para la remocidn de particulas
insolubles y para filtrar matenales coloidales y aun grandes moléculas de soluciones Con el objetivo de
incrementar la fineza del tamano del poro. estos procesos son refendos a microfiltracion, ultrafitrackdn y
6smMosis Inversa

La mayor ventaja de este s'sterma es que 1a aceptable cahdad del jugo filtrado se puede obtener con un
solo proceso a diferencia de los olros procesos mencionados que para lograr 10s mismos resultados

deben combinar vanos sistemas
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Uttrafiltrocion:

Este es un proceso de membrana a baja presion (1-10 bar). para |1a separacion de materiales disueitos de
alto peso molecular de liquidos que es mas lrecuentemente utilizada para !a clanficacién del jugo de fruta
La membrana semipermeable usada puede estar hecha de ceramica, plastico o sustancias meltaticas las
cuales se INCOrPoran @ un MOJduio de Membrana especiat. £l agua y los componentes del jugo son
pasados a través de la membrana Los sOldos suspendidos. colovdes y macromoléculas son rechazadas
por la membrana y son concentradas Las mernbranas de ultrafiltracion pueden retener matenal tan bajo
con un peso molecuiar de 1000 Las membranas pueden sar planas, cilindncas o como spaghett

El flupo del jugo a traves de la superhcre de la membrana a gran veloc:dad es 10 que ie da ventaja a éste
sistema sobre los que tienen un flujo perpendicular, con o cual se evita la formacion de depodsitos de
so6lidos en los filtros los cuales después se deben reemplazar o impiar. La ultrafitracidn con el tpo de
flujo Que utiliza elimina el costo de un remplazamiento frecuente de filtros

En pnncipio todos los desechos de 1os Jugos y 1os polimeres macromaoileculares como pectina y restos de
protelnas pasan a través det filtrc En la practica es necesano degradar la pectina enzimaticamente antes
de la ultrafitracion para reducir I3 viscosidad y tograr un paso satisfactono del jugo

Las pnncipales ventajas de |a ultrafiltracion para los jugos de frutas son

Alto rendimiento de jugo, en la practica se oblienen rendimuentos de 96-99% en comparacidn con el
80-94% obtenido utilizando las técnicas convencionales de filtracion

0 Sistema sencillo

Tiempo minimo de impieza y cambio de producto

© Pocas partes movibles (36)

PRINCIPALES AGENTES CLARIFICANTES USADOS EN JUGOS DE FRUTAS Y APLICACIONES

Adsorbentes: (Adsorcion imphca el usO de un Matenal SOdo para atrapar en su superficia 10s solutos de

interés. Los matenaies adsorbentes tipicamente poseen grandes areas superficiales y grandes

porosidades, tales que las moiéculas de pesos grandes, cuerpos colondos y otras mpurezas son

permeables en el matenal, quedando atrapadas y siendo removidas de la solucién Los adsorbentes



tipicos inciuyen carbonos activados, zeoltas naturales y sintéticas, resinas de ntercambio bnico y

arcilas)

Cardon actrvado

La ndustria de jugos de fruta tipicamente utihiza tanto los carbones activados como los adsorbentes
poltmencos. Las cantdades de jugo procesado ©n una planta nofmalmente son insuficientes para
justificar el costo de un sistema con carbén granutar Ef carbon activado es narmalmente afaddo al jugo

en un tangue grande y con agitacion Después de un iempo apropiado. cast siempre menos de una hora,

el jugo es filtrado para elrminar el carbén El carbén es ehminado después de cada uso

Absorbentes pohméncos

A diferencia de el carbéon activado estos adsorbentes polméricos tienen la capacidad ademas del

fendmeno superficial de remover companentes orgadncos as! como de atrapar espectes organicas . 1o
cual los hace mucho Mas utiles en el tratarmiento de vanos Jugos de frutas como el de pera. Mmanzana,
uva donde los principales compaonentes colondos son fenoles condensados

Otra importante ventdja de estos sobre el carbon activado es su capacidad de regeneracidn con la ayuda
de quimicos comunes 10 que los hace reutiizabies

APLICACIONES

E! meétodo de contacto entre el adsorbente y el jugo se lleva a cabo en un tangue ccn agtacion o en una
columna mixta . Normalmente et tanque de agitacion se reserva para el uso con el carbon activado. La
columna mixta se utiiza para llevar a cabo un intercambio 16NICO y el uso de adsorbentes poliméncos

El tiempo necesanc para que actue el carbon activado con e} jugo en el tanque de agitacidn, es de
aproximadamente 1 hr La mezcla de jugo-carbén es bombeada hac:a un mecanismo de filtracidn de
placas y fitros de presidn, para separar el carbdn utihizado, del jugo. El carbodn junto con la tierra de
fiitracion (terra de diatomeas) son desechados postenarmente

La columna mixta empacada se utiliza en los casos en los que se aplica carbén granular & adsorbentes

polimeéncos esféncos asi como resinas intercambiadoras de t
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recuperamiento de las especies adsorbentes son otras ventajas del sistema de las columnas mixtas
empacadas

Hoay en dia la mayoria de las aplicaciones industnales y que acrecientan el vator de {0s jugos de frutas
son para el recuperamiento de los azacares de las frutas La mayoria de 10s jugos de frutas contienen
aproximadamente de 10-15% de azucares con vanadas proparciones de sacarosad. Qlucosa y fructosa,
dependiendo del tipo de fruta del que se trate

Estos procesos penmiten a 10s jugos que presentan caracteristicas inaceptables por razones de color o

sabor, ser utilzados en otro tipo de alimentos por su alto contemdo de azucares. E| proceso comun

y . 1zacén, y desmneralizacidn La desacidtficacién y elimnacién de

particulas organicas pequefias son pr e en industriias La mayoria de los
jugos usados para mezclarse son denvados de frutas tales como la uva blanca, peras y manzanas. EI

jugo de pifia ha sido punficado y usado como jarabe para enlatados desde 1847, (36)



ASPECTOS LEGALES Y MERCADO EN MEXICO

ASPECTOS LEGALES

Los agentes clanficantes son de gran utikdad para 1a industna almentarna y su Uuso €s comun en la
elaboracdn de vinos de mesa (linto y blanco). cerveza y jugos de frutas

NO son considerados propiamente como aditivos amentanos, siNo que dentro de ésta clasificacion,
existe una parte que se refiere MAas atinadamente a 1a funcidn que desempefan y que es el grupo de los
coadyuvantes tecnologicos

La ventaja que ¢stos proporcionan es gque No permanecen on la betwda como producto terminado,
SN0 Que son afadidos durante una pane del proceso. llevan a cabo su funcidn y son eirminados una vez que
han actuado Sin embargo en algunos casos pueden llegar a permanecer resiIduos que representen en un
momento dado un peligro para ia salud. por 1o que se aebe tener un estnclo control

Debido a que no existe una NOrmMa tecnica Mexicana para 1a regulacidon de clarficantes. muchos
productores se apegan a las referencas que utihzan la FDA (Feod and Drug Adrmimstration de kos E U A )
que considera a adiivos usados como clarnhcantes comao "Generalmente Reconocidos Como Sequros”
({GRAS, Generally Recogmzed As Sate) Las

sustancias consideradas como GRAS estan Lstadas en el

codige de Regutaciones Federales. Titulo 21 partes 182 y 184 Asi mismo existen Ias regulaciones del
Codex Alimentanus en matena de aditivos alimentanos que incluyen a los agentes clanf:cantes

Las normas técncas de la comsion del Codex Armentanus son generadas por ta ONU
{Organtzacion de las Naciones Unidas) a través de la FAO (Food and Agricutture Orgamzation) y de 'a OMS
{Organizacion Mundiai de 1a Salud) ¢ WHO (Worid Health Organization) para propiciar un lenguaje comun. €
implementar el programa de Standards de Almentos FADO y WHO Su actividad pnncipal es exarmmar tas
necesidades existentes y producit los standards necesanos para los alimentos con el fin de lograr una
armonia en la legtslacién aiimentcia en todo el mundo

El Codex requiere de representantes. de miembros de diferentes eslados y ellos estan obligados a enviar a

Sus propias delegaciones a las reuniones de 1a Comusidn

En vanos paises se aceptan los standards del Codex como legislacidn autontana, en donde no se tienen
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regulaciones nacionales, o en adicién 3 las leyes nactonales Algunas veces las standardgs del Codex son
aceptndos por un npals y usados como legisiac:on nacional
Los estangares son detalladamente mencionados y contienen defimciones de 105 productos, comMposicion
esencial y factores de cahdad. adiivos alimentanos. contaminantes. higene, peso de! contemdo det envase,
requenmntos de etiquetado y meétodos de analisis y muestrec Los comentanos de todas las partes
interesadas son recibidas y tomadas en cuenta para 1a formulacion de la version final
La legislacon alimentana en UNa gran cantdad de paises se aplhca para todas las bebidas ya sean
alcohdhcas o no alcohdhcas. desde que un producto se hace poputlar en todos oS grupos de diferente edad |
la legisiacion es consderada deseable para asegurar la caldad y prevenir consecuencias negativas en su
consumo. Gran cantidad de paises tenen especificaciones de caldad, inciuyendo standards microbiolodgicos
para el agua que es utizada en la manutactura de las bebtwdas la cual es un componente Mmportante de la
formulacidn Las diferentes requlaciones difieren con respecto a los standards de composicion, aditives
permitidos como consernvagores y agentes agiomerantes y cespecto a etiquetacion
Esta aceptacion de dichos estandares colabara a uni mejor armonizac:on entre 10s paises respecto a leyes
Que garantzan un uso adecuiado de 10s productos En resumen. jla Comisian del Cocex Abhmentario es uh
cuerpo legislativo con un impoitante papel. para ncrementar 10S tratados y crear un camino hadca un grado
Mayor e armmaonzacion internacional

La Secretaria de Salud es ia autondad sanitana en el pais y a traves det Dianto Oficial da a conocer
tos diferentes aditvos almentanos que se pueden utihzar en 1a elaboracicn de vinos cerveza y jugos. los

s

cuales son albumina. caseina pura. gelatna cola de pescado tierra de infusonos tefra de tebrijas y

enzimas

En cuanto ai uso de 1as bentonnas solo se deben usar las que su efecto es seguro y que no ceden
sustancias extrafas al vino en especial hierro y alcail Las bentonitas estan sometidas por €sta razon a
analisis aprobados por la legislacion vinicola

En el resto del mundo es habitual que entre las matenas primas para 1a elaboracion de cerveza se

incluyan fuentes baratas de almidén o azucares, camo cereales no malteados y |arabes de almidon de papa.

de azucar de cafa o remolacha. o de cereales También se utihzan en Ia elaboracion de la cerveza
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pequenas cantidades de produclos organicos € Inorganicos gque actuan como conservadores (por eiempio
brdxido de azutre) o que se usan para ehminar la turbhdez (por ejemplo papaina, una enzima proteolitica)

En épocas recientes, son numerosos los palses que han mtroducido controles estnctos de estos aditivos y
se exige mencionar su empleo. en las eliquetas Hace muchos afos que se controla la tasa de dcdo
arsénico y plomo Recentemente se han introducido también iimites al conterido de nitrosaminas. tanto en
la cebada malteada como en las cerveza Las nitrosaminas son en dosis elevadas. carcinogeénicas para los
animales de laboratono, aunque todavia no se haya demostrado que sean peiigrosas para el hombre

En Meéxico el organismo que controla la elaboracidon de cerveza es la Secretaria de Salud

Respecto a jugos de frutas 10s productores se guian para el uso de clanficantes por los dictamenes

emtdos por la Secretaria de Salud que es el organismo encargado en nuestro pais
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MERCADO DE LOS AGENTES CLARIFICANTES EN MEXICO

Analisis del mercado potencial de bebidas alcohohcas y no alcohonhcas, en las cuales se han utilizado como

coadyuvarites de proceso los agentos clanficantes

Para realizar un analsis gencral de los agentes clanficantes es necesano estuchar ¢f componamento
comercial de ias bebidas. dado que en su procedimiento de elaboracidn éstos juegan un papel ynportante
como coadyuvantes.

Uno de 105 puntos dignos de atencién es la de los productos finales en 10s cuales tuvieron presenc:a y
accion los agentes clanficantes . por 10 cual su uso afecta directamente el proceso productivo asi como
también el costo final del producio en el cual se tiene que invotucrar el uso de los clanficantes

De acuerdo a 105 datos recavados como referencia en cuanto al potencial que tienen en el mercado las
bebictas alcohdlicas y no aicohéhcas, la importancia real de 105 agentes clanficantes estniba en

lograr un
producto que el consurmidor pueda valorar y aceptar comao resultado ¢n ta calidad del producto hinal que

pretende adquinr o que este diSpuesto a pagar

PRINCIPALES FABRICANTES Y COMERCIALIZADORES DE AGENTES CLARIFICANTES

En 13 siguiente tabla encontramos a los prnncipales fabncantes y comercializadores de agentes clanficantes,
en México.

En términos generales 1as compafiias Que se dedican a la produccion de agentes clanficantes. también 10s
comercializan de manera directa, tanto nacional como intemacionalmente. Siendo en todos 10s casos

empresas que s€ ubican en la industina de aditIvos almentanos.
Con respecio a 1a fabncacién se deben de considerar 1os costos inherentes para obtener en éste caso un

agente clanficante, y partiendo de ésto el impacto en el precio que este representa en los componentes del

costo del producto final, to cual va a determinar et nivel de competividad en el mercado
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COMPARNIA FADRICA COMERCIALIZA EXPORTA
PROVEEDOR INTERNACIONAL DE B3 X
QUIMICOS, S A DECV ENZIMAS
FELTON CHEMICAL DE MEXICO, S.A. x x X
DEC.V. ADITIVOS
ALIMENTARIOS
EPN slsTEMAs, S.A. DE C.v. X
Lo - BENTONITA
QUIMICA HERCULES, S.A. DE C.V. X X X
: : RESINAS Y AGENTES
s CLARIFICANTES
QUIMICA SUMEX, S.A. DEC.V. x x x
3 - BENTONITA, ARCILLA
CLARIMEX.S.A.DE C.V X x x
I : CARBON ACTIVADO
POLIFOS, S.A.DE C.V. x x x
- - e CARBON ACTIVADO
INDUSTRIALIZADORA GOE! og X x x
MEXICO, S.A. DE C.V. ENZIMAS
MERCK MEXICO, SA.DEC V. x x x
ENZIMAS
COLOIDALES DUCHE, S.A.DEC.V. x x x
GELATINA
INDUSTRIAS GEL-MEX, S.A. DE C.V. X X x
. GELATINA
PANAMERICANA DE GRENETINA, S.A. X x x
DECV. GELATINA
PRODUCTOS DE COLA, SA.DEC.V. x x x
GELATINA ANIMAL
GRINDSTED DE MEXICO, SA. DEC.V. x x x
PECTINA
GRUPO PRIMEX, S.A. DE C.V. x x x
VINIL POLIMEROS
x x X

PELCER, S.A.

PROTEINA ANIMAL

FUENTE: 6,17

COMPANIAS QUE MANEJAN PRODUCTOS TERMINADOS Y QUE UTILIZARON CLARIFICANTES

En cuanto a las compaiias que uthizan agentes

proceso de clanficacidon, estas se encuentran divididas bdsicamente e

clanficantes dado que sus productos requieren de un

industna de wvinos de mesa,

industria de cerveza e industria de jugos de frutas, 1o cual representa el richo de mercado de (as empresas

que se dedican a la produccidn de agentes clarnficantes
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Estas empresas emplean los agentes clanficantes

utilizaron dichos agentes, tales como vinos, cerveza y jugos de frutas.

¥ despues exportan los productos finales en los que




CLARIFICANTES COMERCIALES EMPLEADOS EN MEXICO

A conlinuacién se muestran los agentes clanficantes que se comercializan en nuestro pais, en donde se
espocifica ¢l nombire comercial, de dondo provienen, deschipaon de cada uno de cllos, cual es su funcidn
en las bebidas y Quien los comerciabiza

El productor de betidas s¢ puede basar en esta i0formacién para poder comparar presentacién,

disponibilidad. precio, propiedades, apliicaciones, y asi poder elegir el agente mas adecuado de acuerdo a
sus necesidades

Est a informacién se obticne a través de las diferentes compafdias que manejan !os productos

Listado de agentes clanficantes

CASELAC I (CASEINATO DE SODIO) Sal sédica de caseina lactica secada por aspersion Carga protéica,
emulsificante, ligante, estabilizante, extensor protéico

CASELAC il { CASEINATO DE POTASIO) Sal potdsica de caseina lactica secada por aspersidon Agente
clanficante y desfermzante Comercializado por Complementos ahmenticios. S A de CV Utlizado en ta

clanficacién de vinos

Descnpcidn: CASELAC 11l ¢s un polvo medianamernte 1ino de color martil 4 bgeramente crema, de aroma y
sabor hgeramente lacteos, el cual representa ta sal potdsica de !a fracadn proteica Mas unponante de 1a
leche, la caseina, la cual es obtemda por via lachica y secada por aspersion

Aplicaciones: Es utihzado en la clanficaciéon de vinos (prncipalmente vinos de mesa), ya que tiene un
elevado poder decolorante. arrastrango al flocular tamnos Que con 1as leucoantoccianinas y el hierro produce
sobreencolado, y se pueden efectuar clanficaciones hasta a 30 °C

Es recomendable gque para evitar la pérdida del aroma (bouquet) del ving, €ste s sameta a la clanficacion
durante los primeros meses sigwentes a su ¢laboracion, asi como utiizar soluciones muy dilwidas
Recomendacion de uso

Porcentaje del peso total de 1a formula. Clanficacidon de vinos (g/hl) 30-100

CLAREX-L/ZYMAPECT-L: Sistema de enzimas pectolincas disetadas especialmente para los procesos con

frutas. Comercializadas por ENMEX, S A deC V

HT-PROTEQOLYTIC 200 Proteasa de origen microbiano grado alimentico Comerciahizado por ENMEX,
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S.AdeC.V.

MACEREX: Sistema enzimatico cientificamente disefiado para mejorar los rendimientos en extraccién de
jugos de trutas. Comercializado por ENMEX, S A de C V

CLAROCARBON F Carboén activado para corregir el color del vino, grado alimenticio. Comercializado por
MERCK MEXICO. S A.

CLARQCARBON G Curbén activado para corregir el color y sabor del vino, grado alimenticio.
Comercializado por MERCK MEXICQO. S A

GELATINA BLANCA, grado ahmenticia Comerciahzada por MERCK MEXICO. S A

PAPAINA SOLUBLE USP-U/g Usada en cerveceria Comerciahzaaa por MERCK MEXICO, S A

La enzima papaina se pbtiene del zumo de frutos del papayo (Carica papaya L ), bien gesarrollados. pero
aon no maduros. en forma de paivo de color crema  Su accién enzimatica esta vinculada a la presencia de
grupos drsulfuro ibres Mediante agenles oxidantes hidrogend, oxigenn, yodo, atc | se convierten 10s Qrupos
sulfhudrilo en grupos disulfuro inactivos

Dada su escasa especiiidad de sustrato, 1a papaina desdobla un gran numero de proteinas

La papaina es eficar en un sector de pH de 3-9 E) valor pH 6ptimo varia segun el sustrato que ha de
desdoblarse (Caseina, gelatina, ovoalbamina, etc )

La papaina presenta una capac:dad digestiva Optima a temperaturas entre 40-7C °C A temperaturas mas
anas se produce una nactivacion reversible de la enzima

PAPAINA PARA LA ESTABILIZACION DE PROTEINAS DE LA CERVEZA

Las proteinas de alto peso molecular que se disuelven primero quedando clara !a cerveza. en presencia de
oxigeno forman compuestos insolubles de proteinas y taninos, los cuales enturtian ta cerveza Con ayuda
de la papaina se descomponen las proteinas de alto peso molecular en unidades Mmas pequedas. faciimente
solubles, que ya no producen precipitados

A diferencia de la separacion de proteinas mediante adsorbentes, éste método bioquirmico tiene la ventaja
de que la cerveza queda estabiizada activamente durante un periodo profongado. puesto que la papaina
adicionada, incluso tras la pasteunzacién (a 62 °C durante 20 minutos por regla general) y despu¢s det
envasado. en cierta med/da sigue siendo activa

La dosis adecuada y con ello la accion de la enzima dependen de l1a actividad biotogica La papaina de
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calidad especial para la indusina cervecera se desiaca por su elevado poder digestiva Por ello, adadiendo
solamente una cantidad de 2-4 g/hl de cervoza, se logra estabilizarta perfectamente Mejora también l1a
estabilidad de la espuma, lograda moediante agitacién, y reduce 1a sensibiidad al frio Ademas se evita un
enturbiamMento permanente

COLLUPULIN Papaina, para cerveceria. Comercializada por QUIMORGAN. S A

CYTOLASE Enzmas de actividad pectinoliica empleadas para la clanficaciéon y extracaidon de color de
zumos o jugos de fruta Comercializada por QUIMORGAN.S A

HAZYME. Complejo enzimatico para ewitar los turbios detidos al almiddn en el zumo de manzana.
Comercializada por QUIMORGAN, S A La funcién de Hazyme es evitar 1a apancidn de 10S turbios o
precipitados por 1a lidrohses total de las cadenas de amilosa y armnilopectina iberadas en el zumo hasta un
cierto grado de glucosa ( coloracidn amantla con yodo)

Hazyme

- Facilita ta clanficaciéon

- Mejora la fittracion

- Evita 10S turbios en {os zumos y concenirados de zumos de manzana

Caracteristicas del Hazyme. Hazyme es un compleio enzimatico tiquido que conliene las actividades a-
amitdsicas y amiloglucosidasicas Se obtiene a paftir de un cultivo de Aspergillus niger. Este complejo
enzimatico se adapta particularrnente a su uJtilizacion en los 2umos de manzana y es estable en un medio
acido. (pH<4.0)

Como para todas las enzimas la actividad de Hazyme depende del pH. de (a temperatura, de la dosis de
empleo y del tiempo de accién

Hazyme S¢ usSa en 10s zumos de manzana después de! tratamiento térmico necesano para la
desaromatizacion y la gelificacion del almidédn. La cantidad de Hazyme necesana depende del contenido en
almigén del zumo de manzana.

La dosis recomendada es de 2-5 g HAZYME / hl. Se puede valorar esta dasis con la ayuda del test del
yodo.

A 50-55 *C la destruccidén del almidén es completa en 1-2 horas. En ta practica se puede verificar fa

ausencia del almidén por un simple test del yodo



KLERZYME 200: Clar o zante para b de fruta Comerciahzado por QUIMORGAN.
S.A,

Es una preparacion punficada perfectamente estandanzada de enzimas pectinoliticas, denvadas dJde
Aspergillus niger, que hidrolizan y despobmenzan a las pectinas conteridas en las frutas y hontalizas
Presenta una activsidad muy /mportante a un pH entre 3 y 6, englobando de este modo el pH de la mayor
parte de los juQos de frutas situdndose ¢l pH dptimo 4 5-5 0. 1a temperatura dSptima de utilizacion es de
50°C. Es aphcable en la obtencién de jugo de uva, vinos, Jugo de manzana, ciruelas. Juraznos. citncos,
fresas, etc.

RAPIDASE PRIMA Complejo mulienzimatco, «deal para ta parcial o total despectinizacién de jugos de
fruta, logrando una mayor clanficacion. Es de origen tungico Contiene un rango balanceado de actividades
enzimaucas (pectinesterasas, pohgalacturonasas, pectinlilasas, etc) requendos para (a despectinizacién
parcial y completa en fos jugos de frutas Es estabie y activo en un ampho rango de valores de temperatura
y pH, permitiende una gran vanedad en fa produccion de jugos

VENTAJAS:

« Facilita ia clanficacion

= Mejora la filtracidn y uttrafiltracién

= Penmile una rapida concentracion del jugo

« Presenta un amplic rango de aphcaciones por el pH y la estabiidad a la temperatura

= Muy econdmico cn SuU uso

Comercializada por QUIMORGAN. S A

RAPIDASE AG 800 Es una preparacién de amiloglucosidasas fungicas, obtenidas por el cultivo de una

cepa 1ada de As is.

Su uso abarca entre otros la hidréhisis del almid6n presente en 10s jJugos, COMo puede ser en Manzana Yy
pera

Normalmente los fabncantes de concentrados, retiran la escencia del jugo fresco, luego despectinizan el
jugo. Pero cuando se utilizan jugos poco maduros, puede formarse, después de la concentracidn un vela
causado por 1a presencia de almiddn, incluso si la despectinizacion es completa

La cantidad de RAPIDASE AG 800 para degradar el almidén presente en los jugos de frutas varia con el




contenido de éste Pudiéndose emplear desde 3 hasta 20 gramos por hectohtro.

RAPIDASE C 80 Es una preparacion punficada y concenirada de enzimas pectoliticas especificas de la
hidrélisis de las materias pécticas ( moldéculas de cadena larga, compuestas esencialimente de Acido
galacturonico) contenidas en las frutas y hortahzas

Se presenta en polvo y en forma liquida Estd estudiada para el tratamiento de las pulpas y zumos de
frutas

Su empleo es sencilto: diluir ta cantidad necesana de RAPIDASE C 80 en tres veces Su peso de agua;
incorporar la solucién a fa Masa 0 al zuMo, PoCo a Poco, para conseguir una mezcla homogéneca

La temperatura 6ptima de utilizacién es de 50 *°C

Se utiliza generalmente

e 1 a3 g/Mlipara el tratamiento de los zumos de manzanas destinados a la concentracién

« 0.5a 2 g/hl para et tratamiento de zumos de manzanas destinados al consumo directo

= 1 a3 g/hl para e! tratamiento de los Jumos de peras y albancoques destinados a [a concentracidn
DIVERGAN Estabitzante y clanticante

Polivinilpirrohdona reticulada (PVPP)

Descnpcion: Es fabricado por polimenzacidn de ~“Popcorn® proceso patente de BASF. Este tipo de
polimernzacion tavorece que los enlaces quirmicos formen una red Indimensional, ademas de que produce
una fijaci6n adicional mediante ¢l enlace mecanico de las cadenas de polimeros. A causa de su estructura
de elevado peso motecular, DIVERGAN es insoluble en agua. acidos, bases y en todos los disolventes
conocdos, por 1o lanto, su utthdad para la estabilizacién y clanficacion de cerveza, zumos de jugos
limpidos, vinos, etc

DIVERGAN F agente no regenerable para la estabilizacion colodal de cerveza y de zumos de frutas
limpidos, asi como para la estabi:zacién det color y sabor del vino y zumos de frutas limpidos.

DIVERGAN R agente regenerable para la estabihzacion coloidal de cerveza y de zumos de frutas limpidos.
asi como para la estabihizacién del color y sabor de vino y zumos de frutas limpidos

Reduce los compuestos fendlicos, promotores del enturbiamiento, DIVERGAN no &5 un aditivo, Sino una
sustancia auxiliar técnica

AUXILLASE LIQUIDA: Estabilizacion enzimatica de las proteinas en la cerveza

77



Es un concentrado estandanzado de proteasas de origen vegetal (Canca popaya) Es una solucién clara,
amarillenta y viscosa, con el olor propio de las proteasas De vehiculo sirve la ghicerina, la densidad es de
1.26.

AUXILLASE LIQUIDA se disuelve en la cerveza sin dejar residuos, no altera el valor del pH, m adiculta ta
estabilidad ac 13 espuma. Se conserva la calidad del sabor de 1a cerveza

Puede fabncarse de manera practicamente esténl Por esta razén se evita en gran medda una
contaminacion de la cerveza con gérmenes NO deseados

Adicionando sélo 2 mi de AUXILLASE LIQUIDA por hl de cerveza, se consigue un extraordinario efecto
estabitizador. Sila concentracion de proteinas es muy elevada se pucde aumentar la dosis de 3 a3 4 ml por
hi. En particular, la accién de AUXILLASE LIQUIDA reduce el contemdo de COmMpuestos Protéicos
coagulables, mejora la estabiidad frente a 1a agnacion y dismmuye 1a sensibiidad al frio de ta cerveza Es
Iimposible que se onginen enturthamientos permanentes

El momentc mas favorable para la adicién depende del procedimientc de trabajo n cada fabnca de
cerveza Cuanto menos componentes de levadura tenQa una cerveza al afiadir AUXILLASE LIQUIDA. tanto
mejor serd 1a accion qe 1a enzima

Por ésta razon, 1o mas conveniente ¢5 adicionana después de la fimracion al ttasegar al tanque de presiéon
COLLUPULIN Es una rnezcla de enzimas proteolihcas de crigen vegetal a base de papaina, la cuat ha
sido punficada y estandanzada en forma completamente soiuble

Aplicaciones. En la industna cervecera, presentandose tas siguientes venta)as

= La proteccion de la cerveza con COLLUPULIN es el unico método para el cervecero para ewvitar los
problemas de enturtiamiento en frio, sin modificar las profpredades de la cerveza

COLLUPULIN no transmite sabor ni olor a fa cerveza, por 1o cual su aroma permanece inalterado
COLLUPULIN actua gnicamente sobre las proteinas responsables del enturbiamiento y no ataca ni

destruye los componentes de la cerveza Que forman la espuma

Toda ia intformacion antenor ha sido elaborada, revisada y aprobada por cada una de las compafias que se

mencionan en el Diccionano. por lo gue el contenido de éste es responsabiidad de las mismas.
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Fuente: Di rio de

para ia Industria Alimentaria-PLM. 8a Ed., 1986 Ediciones PLM, S A.
de C.V.
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VALOR DE LA PRODUCCION POR CLASE DE PRODUCTO

Una actividad productiva importante en nuestro pals es ja produccién y distribucién de bebidas, tales como
cerveza y jugo de frutas, !a cual representa de acuerdo a la encuesta industrial un valor econdmico con un
cracimiento consigerabie en el uttimo lustro, fo cual significa que [a demanda de éste lipo de bebidas tiene
una tendencia de crecimsento sostenido.

Considerando que los factores mas importantes en la penetracién de mercado son precio, calidad y

disponibilidad los productos que cumplan con dichas caracteristicas dependen directamente del control de

calidad de tas matenas pnmas utihzadas y la tecr ia en sus pr de elaboracion, 1o cual
implica que el proceso de clanficacién en ¢ste Lipo de bebidas ttene una IMporancia basica en {a calidad
del producto final. en términos de claridad, ausencia de particutlas, sedimentos, etc, contribuyendo a que
las compafias productoras nacionales. puedan competir Con sus productos local e internactonalmente.

Lo anterior aphca en su totalidad también a 10s vinos de rmesa aun y cuando su demanda y por lo tanto
producsion ha tenido un comportarmiento de disminucidn 1o cual es entendible dado que en nuestro pais no
exjste una cultura araigada para el consumo de los MIsMoOs y que ¢! costo de éste producto es en
promedio elevado en comparacién con otro ipo de bebidas

La inforrmacion estadistica que se muestra en las graficas 1, 2 y 3 muestra el comportamiento econémico
en particular de las actividades productivas del sector ge ias bebidas

Dicha informacion det PIB (producto intemo bruto) y de indicadores econdémicos sobre la produccién de

bebidas.
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‘FABRICACION DE JUGOS DE FRUTAS
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CONCLUSIONES

Los Agentes Clanficantes forman parte de un proceso gue lleva a la obtencion de productos finales. tales

como vinos de mesa, cerveza y Jugos de frutas. los cuales tienen una gran demanda en el mercado

nacional e internacionalmente
Los Agentes Clanficantes son considerados como coadyuvantes tecnoldqicos utiles durante el proceso

de elaboracidon, pero no permanecen en el proaucto final como aditivos formando parte de las bebidas ya
que son ehminados. una ver que cumplen la funcion que henen de clarnficar las bebidas

Se analraron las aphcaciones que tenen los Agentes Clartficantes, las cuales son principafmente

dingitas para la elaboracion de vinos. cerveza y jugos de frutas En cada caso se empiean obternendo
los mejores resuitadas los siguientes

Vinos de mesa Getatna . Albumina de Hueve. Albumma de Sangre Bentonita. Carbon acluvo,
Taninos. (vino tinto},. Ictiocotla. Caseina, Bentonita Taninos (vino blanco)

Cervezra Ictiocola

Jugos de frutas Gelatina
Las técrnicas de clanficacion hacen de las bebidas productos mas paladeables y disponibles para el

consumidor a precios razonables Los beneficios dernrvados de su uso proporcionan al productor y al

consumdor una amplha se'eccdn de bebidas de buena calhdaag
Las tendencias en el mercado en cuanto al consumo de produc!os Que requieren de un proceso de
clanficacidn. tienen un comportarmento de demanda y produccion crectente a mvel naconal e
internacional, de acuerdo al volumen de proguccidn y exponacion de la informacidn recopilada, por o que
representan un Mmpacto financiero de Mmportancia camo actividad productiva

Como resultado de esta tesis es importante hacer notar que no existen normas especificas para la
uliizacidon de ios agentes clanficantes, en los procesos productivos Siendo unicamente la regulacidn en
el uso de éstas. e! control de catdaa que se efectua en cada compafia. la Iista positiva publicada por la

SSA (ver anexo 1). y las reglamentaciones establecidas por el Codex Alimentarius



GLOSARIO

ADSORCION Fenomeno superficidl de atraccidn. de aghesion que se produce en la capa
separadora de dos medios diferentes

CLARIFICACION Es la ebhrminacion de la turtiedad que se presenta en 1as bebidas debido a que
causa un aspeclo desagradable. que el consumidor derlas mismas rechaza Se realza uthizando
diferentes agentes clarficantes

COAGULOS Polimeros que se han agregado o polimernzado formando redes tndimensionales
desordenadas

COLOIDES PROTECTORES  Son ciertos colowdes estables sin carga eléctnca gue impiden en
alguna medida. la floculacion de ics otros coloides Actuan envoiviendo las particulas e
impidiendoles reunirse Estabihizan la impidez

COLOIDES Es un upo de organizacion molecuiar E£stan caractenzados por estar integrados por
dos o mas fases 1 aiscontinud {fase Cispersa) y una continua (fase dispersante) Tienen un
tamano reducidd de parnticuta Que hacen que adgu«eran una enorme superficie escacifica
DECANTACICN Tambien se conoce como des‘angado [s 1a operacion que se reahza para
eiiminar sohdos Je las bebidas antes de iniciirse ¢! procaso de fermantas.on

ENCOLAR Ctanficacidn ge 10s vinos por medio d« sustancias Que con €se fin son anadidas a
las bebidas. y Gue actuan de manera HsIcd O Quitica

FILTRACION Operacion mecanica jue liene por obyeto separar las particutas sohdas de un
fluido bwen sea liquido o gaseoso

FLOCULACION Agregaciaon de asoc:acion proteina-proteina. sin modihicar el pH. y sin que se

presente la perdida de conformacitn de la proteira Esto ocurre al noutrahiz

sus cargas por
adiion de ctros polimeros 1enzados (carrageninas)

GELES Polimeros que se han agregado o pohimerizado formando estructuras muy orgamzadas
GRADO BLOOAM Grado de solidez de una gelatina

La flocutacitn de las particulas se evita o se dficulta por el encapsulamento de los colodes
protectores

LIMPIDEZ Es una caracteristica que descrnbe a una bebida, como brillante, clara. cnstina,
limpida. y 1a cual es inadispensabie que posea

MICELA" Dispersion colodal que consiste en particulas esféncas. con un didmetro entrte 40-300
nm. Estas 3 su vez estan constituidas por suburidades tambien esféncas de diametro de 10-20
nm

MOSTO  Es el jugo de uvas freacas. 'mpias y sanas. obtenido del estrujado y/o escurndo y/o
prensado de las uvas



PASTEURIZACION Es un meétodo de conservacion de ahmentos el cual consiste en un

calentamiento que destruya los Microorgamnismoes y las enzimas que «os dafan En el tratamiento
térmico se prehiere usar alta temperatura y corto hempo. para obtener resultados satisfactonos

PODER COLMATANTE Se rehere ol grado de deformacion que puecen expenmentar las
paniculas enturbiantes por efecto de

a prescr ejercida por el Auido

POSOS Son particulas aglomeradas ibres de carga eb:cinca, Gus se ponen en contacto unas

con otras, y debido al propia peso de su concentracion henden a c.yer al fondo de los reciprentes
PRECIPITACION Es el fen6mena da produs e .

adisulucion por medio de un agente GQuUIMICO
un precipitado que caiga al fondo del recipiente Que 10 contiene
REFLOCULACION Es el fendmeno que se presenta cuando el producto floculado contiene

todavia una fraccion del ciarificante. eslable 3 Corto $lazo pero susceplble g flocular a largo

plazo, bajo el efecto del envaeciments de una oadazidn de un ennguechmiento en tamncs o de
una baja de temperatura

SEDIMENTACION Caida lenta y progresiva de 1as particulas en suspension. debido al props
peso

STRESS MECANICO

:«gulucnon a3 1a que se scmeten 1las bebidas. CCn Jreac:On y rotura o
desmenuzamento de 1as partes sohdas en suspension

Teérmino usado antes en la técnica vinicola Es stndrimo de depurar o preparar

TRASIEGO Cambic deil vino de un recipiente a olro, con objeto de separario de matena
organica, clanficantes .etc

VISCOSIDAD Resistencia que una sustancia presenta para fluir hbremente y el resultado de la
fnccion interna que se genera entre las capas de! liquido



ANEXO 1

LISTA POSITIVA DE AGENTES CLARIFICANTES PUBLICADA POR LA SSA:

]

]

Albumina

Caseina pura
Getlatina

Cola de pescado
Tierra de infusonos

Twemma de lebryas
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