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Agentes Clarificantes
para Vino

J.R. Morris y G.L. Main

La clarificacion es a veces un compromiso entre
alcanzar un objetivo especifico, como la estabilidad
de la proteina y producir un vino adecuado. Varios
agentes clarificantes distintos pueden utilizarse para
lograr el mismo objetivo.

cia reactiva o adsorbente para reducir o eliminar la  2) Proteinas: gelatina, caseina, albimina, isinglass
concentracion de uno o mas compuestos inde-  3) Polisacaridos: agares
seables. Los agentes clarificantes se usan para lograr cla- 4) Carbones
ridad y para mejorar el color, sabor y estabilidad fisica. 5) Polimeros sintéticos: PVPP
6) Dioxido de Silicio (kieselsol)
Los agentes clarificantes se pueden agrupar de acuer- 7) Otros, incluyendo quelantes y enzimas
do a su naturaleza quimica y modo de accion en:

P ara el vino, clarificante significa afiadir una sustan- 1) Tierras: bentonita
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Pruebas de Clarificacion

La clarificacion es una de las operaciones menos costo-
sas en la producciéon de vino pero una de las que puede
tener mayor impacto en la calidad final del mismo. Las prue-
bas de clarificacién se deberian hacer siempre a diferentes
niveles para asegurar que el objetivo de clarificacién se logra
utilizando la minima cantidad posible de un agente clarificante.
Considere todos los cambios en color, sabor y aroma que
ocurren durante las pruebas de laboratorio. La clarificacion
€s a veces un compromiso entre alcanzar un objetivo espe-
cifico, como la estabilidad de la proteina y producir un vino
adecuado. Varios agentes clarificantes diferentes pueden
utilizarse para lograr el mismo objetivo. Si usted no esta
satisfecho con los resultados de las evaluaciones de clarifica-
cion, pruebe otro agente.

Para obtener resultados consistentes, es esencial que la
preparacion de los métodos, temperatura, mezcla y regula-
cion de tiempo sean los mismos entre las pruebas de clarifi-
cacion en laboratorio y sus aplicaciones en las instalaciones
de produccioén del vino. Los clarificantes de bentonita, pro-
teina y polisacarido se deben preparar para usarse. La efec-
tividad de estos agentes clarificantes se pueden reducir en
un 50% o mas por una preparacion inadecuada. Use agen-
tes clarificantes disefiados para vino y siga las indicaciones
del proveedor o fabricante. Siempre prepare el agente
clarificante exactamente de la misma manera para el proce-
samiento del vino tal como lo hizo en el laboratorio. La
preparacién del equipo, temperaturas y el tiempo son criti-
cos para obtener los resultados. La diferencia entre una

Foto: Alfa Laval CLARA 80
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mezcladora en el laboratorio y una mezclador de palas en el
area de produccion es la sobreclarificacion.

Los agentes clarificantes se deben eliminar del vino. La
mayoria de los agentes clarificantes reaccionan en segundos y
el tiempo de contacto entre el agente clarificante y el vino
debera ser el menor posible. El carbén y PVPP se pueden
filtrar inmediatamente, pero la mayoria de los agentes
clarificantes requieren de una semana o dos para asentarse.

Bentonita

La bentonita es un material parecido a la arcilla de origen
volcanico. Con frecuencia se denomina arcilla Montmorillonita,
por el pueblo francés en donde se exploto la primera mina.
La arcilla consiste en un complejo de silicato de aluminio
hidratado con componentes de intercambio catidnico. La
bentonita de calcio y sodio son dos formas que estan dispo-
nibles comercialmente para su uso en vino. La forma sddica
se hidrata mejor, tiene mayor area de superficie reactiva y
por tanto es mas efectiva.

El modo de accion de la bentonita es electrostatico. La
superficie plana de una plaqueta de bentonita hidratada se
carga negativamente. Las particulas de carga positiva son
adsorbidas por la superficie de la bentonita. La reaccion se
lleva a cabo rapidamente pero lo gravedad hace que la bentonita
se deposite lentamente en el fondo del contenedor.

La bentonita se utiliza principalmente para eliminar pro-
teinas (proteinas estabilizantes) del vino blanco y jugo. Tam-
bién se le adhieren compuestos con carga positiva como
las antiocianinas, otros fenolicos y nitrogenados. La bentonita
también se puede usar para eliminar polifenoloxidasa del jugo.
Ya que los nitrogenados se eliminan, a los jugos que se
clarifican con bentonita o se fermentan con bentonita se
los debe afiadir con nutrientes de levadura adicionales para
completar la fermentacion.

La bentonita esta disponible en su forma natural, se
tiene que preparar en agua caliente y se debe dejar hidratar
durante 24 a 48 horas para formar el aglomerado que se
pueda mezclar con agua mas fria y utilizar casi inmediata-
mente. La dosis puede variar de menos de 2 1b/1000 galo-
nes hasta 8 1b/1000 galones.

Proteinas como agentes clarificantes

Las proteinas como agentes clarificantes tienen una car-
ga positiva al pH del vino. Generalmente tienen un afinidad
con los polifenoles y reaccionan formando enlaces de hidré-
geno entre el hidroxil fendlico y los enlaces peptidicos del
componente de la proteina. Se eliminan preferentemente
los polifenoles grandes como los taninos y las antocianinas

info@mundoalimentario.com



polimerizadas. Los vinos jovenes son menos afectados
por las proteinas clarificantes que los vinos maduros ya
que éstos contienen mas compuestos polimerizados.

Gelatina

La gelatina se prepara a partir de fuentes de colageno
de origen éseo. Su uso principal es para suavizar vinos
tintos pero también se puede utilizar para reducir el nivel
de fenoles y el color café en jugos blancos antes de la
fermentacion. El potencial de sobreclarificar con gelatina
es muy grande. Algunas veces cuando los fenoles astrin-
gentes se eliminan, los fenoles amargos se desenmasca-
ran teniendo un efecto negativo en la sensacion bucal.

Ademas de la pérdida de taninos, la disminucién
de color también es un problema en los vinos tintos.
La gelatina esta disponible en las formas sélida o liqui-
day en varios grados. Siempre utilice gelatina produ-
cida para su aplicacién en vinos para evitar sabores
discordantes. Los niveles mas adecuados para su uso
en vino son de 75 bloom (poder gelificante) 6 100
bloom. Los niveles de uso van de 0.2 a 0.8 |b/1000
galones. Se pueden requerir dosis mayores de hasta
4 |b/1000 galones para clarificar jugo.

Afada muy lentamente la gelatina al vino mientras se
revuelve constantemente. Se forma un gel instantanea-
mente por lo que es importante que se afiada lentamen-
te. Se sugiere se afada inmediatamente kieselsol (un
compuesto de silica con carga negativa) en vinos blancos
como contraclarificante.

El kieselsol ayuda a moderar el efecto de la gelatina en
el sabor del vino, reduce la cantidad de gelatina necesaria
y el volumen producido de lias. El kieselsol o taninos de-
ben afiadirse a la mayoria de vinos blancos después de la
clarificacion con gelatina o de lo contrario ésta permane-
cera suspendida en solucién. El kieselsol generalmente no
es necesario en vinos tintos debido a su alto contenido de
taninos. El asentamiento ocurre en 1 y hasta 2 semanas.

Isinglass
Es isinglass (rico en colageno) es un agente

clarificante con carga positiva derivado de la vejiga
natatoria del esturion. Esta disponible en laminas o
floculado. La forma floculada es mas facil de trabajar
porque no se debe enjuagar para eliminar los olores a
pescado. El isinglass se usa principalmente en vinos
blancos y espumosos para limpiar el aroma, mejorar la
claridad y modificar el terminado sin cambiar
significativamente los niveles de taninos. Los niveles
que se utilizan van de 0.2 a 0.5 Ib/1000galones.
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Caseina

La caseina es la proteina principal de la leche. Es casi
insoluble y se debe disolver a un pH de 11. El caseinato de
potasio es soluble en agua y por esta razon se prefiere. El
caseinato de sodio generalmente no se usa porque aumen-
ta el contenido de sodio en el vino.

La caseina es una proteina con carga positiva que flocula
en medio acido como el del vino. Cuando se afiade a éste, la
caseina adsorbe y elimina mecanicamente el material mientras
sedimenta. En general, la caseina se usa para eliminar olores
indeseables, para blanquear el color y para clarificar vinos blan-
cos. Algunas veces se usa como un sustituto del carbén en la
modificacion del color de jugos y vinos blancos y con frecuen-
cia se utiliza para eliminar el caracter a cocido en los sherries.
Se recomiendan niveles entre 0.2 a 2 Ib/1000 galones.

Albdmina de Huevo

La albumina de huevo es un agente clarificante comun
para vinos tintos. La albumina se encuentra en la clara del
huevo. Los huevos frescos contienen de 3 a 4g de producto
activo por clara y se prefiere sobre los huevos congelados blan-
cos. La albumina es coloidal por naturaleza y tiene una carga
eléctrica positiva en su superficie que atrae a los taninos carga-
dos negativamente. La clara de huevo elimina pocos fenoles y

Foto: Sopexa
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menos del caracter frutal que la gelatina. Para preparar albu-
mina, hacer una solucién de sal al 0.7% (aproximadamente ¥2
cucharadita por taza de agua). Medir el volumen de clara de
huevo y mezclarla con 2 veces el volumen de la solucion de sal.
Por ejemplo, si se tienen 30 ml de clara de huevo (1 huevo) se
necesitan 60 ml de agua salada. Mezclar ligeramente las claras
de huevo y el agua salada hasta que esté menos pegajosa y
mezclar suavemente dentro del vino. No produzca espuma.
Se usa en niveles que varian de 1 a 8 claras por barril de 60
galones, con un promedio de 2 a 4.

Sparkolloid

Es un producto patentado hecho de acido alginico ex-
traido de algas marinas cafés. Los acidos alginicos son
poliméricos y estan cargados positivamente; generalmente
estan unidos a un portador inerte como la diatomita para
facilitar la sedimentacién cuando se usa con un agente
clarificante. Su principal uso es como agente clarificante de
vinos. Se usa frecuentemente para eliminar la nebulosidad
que dejan otros agentes clarificantes. Sparkolloid tiene poco
efecto en el sabor o color y hace que los vinos sean mas
faciles de filtrar. Estan disponibles tanto las formulaciones
de mezclas fria como la caliente. La mezcla caliente es
mucho mas efectiva para clarificar vinos que la mezcla fria.

Este producto es un poco dificil de preparar y se debe
usar mientras esta caliente. El efecto clarificante algunas
veces se mejora contrarrestando su efecto con bentonita o
gelatina. Se usa a niveles entre 1 a 8 Ib/1000 galones. Klear-
mor es otra formulacién patentada de acido alginico que
produce resultados similares.

Carbon

El carbdn activado es un agente adsorbente no especifico,
hecho a partir de madera. El carb6n esponjoso se enlaza con
moléculas débilmente polares, especialmente aquellas que con-
tienen anillos de benceno. El carbén elimina efectivamente
compuestos fendlicos, especialmente los pequefios. Los com-
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puestos mayores que los dimeros son demasiado grandes para
ser adsorbidos. El agotamiento del vino con carbén es co-
munmente un problema por su baja selectividad y por ello se
debe tener mucho cuidado si se usa. El carbén también con-
tiene una gran cantidad de aire y algunas veces después de
afiadir el carbon se produce oxidacion si éste no se retira rapi-
damente. La adicién de carbén a jugos en lugar de al vino
ayuda a disminuir la oxidacién inducida por éste. Los niveles
utilizados rara vez exceden las 3 1b/1000 galones.

Kieselsol

Kieselson es el nombre genérico de una suspension acuo-
sa de dioxido de silicio. El kieselsol es un subproducto de la
industria del vidrio. La mayoria de los kieselsoles se produ-
cen en Alemania y se venden como soluciones coloidales al
30%. El uso principal del kieselsol es para la clarificaciéon y
como sustituto de taninos durante la clarificacién con gela-
tina de vinos blancos.

Los kieselsoles tienen carga negativa y se enlazan
electrostaticamente a proteinas con carga positiva que
se adsorben e inician la floculacién y sedimentacion. Exis-
ten varias formulaciones de kieselsol disponibles en una
variedad de niveles de pH. Utilice un kieselsol que se
recomiende para el vino. Los niveles de uso raramente
exceden las 10lb/1000 galones. En general, el kieselsol

SULUCIONES TOTALES DE EMPAQUE
Fundas Termoencogihles de cocimiento directo
Bolsas Termoencogihles para empanue al vacio
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Tabla 1. Comparacion de agentes clarificantes respecto a los efectos deseados

y sus problemas potenciales enlistados del mds efectivo al menos efectivo.

Reduccién de color

Reduccién de Taninos

Claridad y Estabilidad

Carbén Gelatina Bentonita
Gelatina Albdmina Acido alginico
Caseina Colageno Carbén
AlbGmina Caseina Colageno
PVPP PVPP Caseina
Colageno Bentonita Gelatina
Acido alginico Acido alginico Albumina
Bentonita Carbén PVPP
Potencial para Alteracion Volumen formado

Sobreclarificar

en laCalidad

de Levaduras muertas

Gelatina Carbén Bentonita
Carbén Gelatina Gelatina
Albumina Bentonita Caseina
Colageno Caseina Albamina
Caseina Albamina Colageno
PVPP Colageno Acido alginico
Acido alginico PVPP PVPP
Bentonita Acido alginico Carbén

Mayo/Junio 2007

Adaptado de Zoecklein et al. 1990.

se usa a un rango de 7 veces la cantidad de gelatina. La
gelatina se debe afiadir primero, y posteriormente se
deben hacer pruebas de clarificacion para asegurar una
sedimentacion adecuada.

PVPP

La polivinil-polipirrolidona (PVPP) es una agente clarificante
de alto peso molecular formado de monémeros entrecruzados
de polivilipirrolidona. Forma complejos con compuestos fendlicos
y polifendlicos en vino por adsorcién y atrae a las catequinas de
bajo peso molecular. Elimina compuestos amargos y precurso-
res del oscurecimiento en vinos rojos y blancos. El PVPP actia
rapidamente sin que necesite preparacion. Los vinos se de-
ben filtrar para eliminar el PVPP y pueden parecer mas astrin-
gentes cuando se eliminan los compuestos amargos. El PVPP
se vende como Polyclar® V y VT. El Polyclar® V posee un
tamafio de particula mas fino que el VT. Polyclar® VT es una
designacion nueva para reemplazar el anterior Polyclar® AT.
Se usa en niveles de 1 a 6 Ib/1000 galones.

Referencia
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