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FILTRAC!ON ESTABILIZANTE EN VlNOS BLANCOS: UNA ALTERNATIVA A
- LABENTONITA

F Lopez | Achaerandio, M. Ferrande, C. GUell, M. Labbé, E. Lira, E. Pandolfi,
V. Pashova, F.N. Salazar
Departament d'Enginyeria Quirmica, Facultat d'Enologia, Universitat Rovira [ Virgili

Av. Paisos Caz‘alans 26, Campus Sescelades, 43007 Tarragona, Spain. Phone: 34-977558503
g-mail: francisco: lopez@urv cat

- 1. INTRODUCCION

El vino es una de las bebidas de baja graduacion alcohélica que presenta un interés’
comercial elevado, por ello se realizan investigaciones sobre tode en los aspectos que estin
relacionados con la posibilidad de mejorar técnicamente la elaboracion de este producto.

A pesar de los avances significativos de la ciencia y tecnologia en los Gitimos afios, y
gue estamos en la nueva era de la protedmica y genémica funcional, la investigacion sobre las
prateinas de vino continua siendo una batalla con el viejo problema del enturbiamiento protetco y
en el desarrollo de nuevos métodos para solucionar este problema (8).

Aunque existen diferentes formas de reducir el nivel de proteinas presentes en el vino,
todavia se estd investigando la manera mas adecuada para eliminarlas selectivamente. Esto
proviene del hecho de que no todas las proteinas son indeseables, puesto que algunas de ellas
forman enlaces con componentes voiétiles, estabilizandose el aroma del vino, ofras afectan sus
‘propiedades organoiépticas, confiriendo cuerpo y volumen. Por ejemplo en los cavas y vinos
espumosos contribuyen en a estabilizacion de la espuma.

. Sin embargo, el procedimiento mas empleado para estabilizar el vino blanco continGia
siendo la adicién de bentonita como material adsorbente a través de un proceso discontinuo. Por
ofro lado, la descarga. de agentes estabilizantes y filtrantes. provenientes de procesos
discontinuos” significa un impacto ambiental negativo, pérdida de producto y de agentes
estabilizantes, un tiempo operacional largo con un significativo uso de mano de obra y
dificultades en el control-y automatizacién del proceso. Cabe destacar por tanto la importancia de -
la produccién de vino mediante procesos limpias, en consonancia a las tendencias mundiales.

Waters ét al 2005 (8) indican que el desarrollo de tecnologias de estabilizacién de vinos
blancos con procedimientos con bentonita mejorados u ofras’ alternativas, que sean
econdmicamente viables y mantengan la calidad del vino son altamente deseables y es por ello
necesario investigar en este campo, ya que la incidencia econdmica y medioambiental es
importante en el sector enolégico. El desarrollo y la implementacién de un proceso continug de
‘estabilizacion proteica de vinos blancos representan un desafio tecnolégico tanto desde el punto
de vista de redisefio del proceso como desde el punto de vista medioambiental, ya que se
pretende llegar a un proceso limpio con una minima produccion de residuos. :

_El empleo de dxidos metélicos para la eliminacién de proteinas puras (1), plantearon la
posibilidad de emplear este tipo de materiales para la estabilizacion proteica de vinos blancos, ya
que desde un punto de vista de proceso se puede considerar una filtracidn estabilizante en
profundidad. A confinuacién se muestra una visidén global de los resuitados obtenidos por
nuestro grupo de investigacion en la estabilizacion proteica en continuo de vinos blancos,
: med|ante el empleo de dxido de zirconio como medio filtrante.
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2. MATERIAL Y METODOS

Materiales. Los vinos empleados en estos estudios han sido de diferentes variedades:
Chardonnay, Moscatel, Macabeo y Pinot nair. El medio filtrante (6xido de zirconio, ZrOz) usado
en este proyecto es una material mesoporoso, con un diametro de poro normalmente entre 5-12
nm y morfologia cristalina (monoclinica o “tetragonal). En la Tabla 1 se .presentan las
-caracteristicas principales del 6xido de zirconio empleados en los fratamienios de los vinos
estudiados, asi como el contenido inicial de protemas de los mismos.

Tabla 1. Caracteristicas del OXIdO de zirconio empleado y contemdo de proteinas m;czal en los

vinos fratados.
‘Area Diametro ‘Area Area Morfologia Vinos Proteina referencia
BET pora medic  microporo  mesopoero tratados (mg/L BSA)
(m?ig) (nm) (%) (%) S
77 11 . 4.4 95.6 amotfa Chardonnay 11.0+0.6 2
© 243 57 11.8 88.2 amorfa Chardennay 30.0+0.5 3
170 68 - 1.9 98.0 mornioclinica Chardonnay 30.0+0.5- 3
243 57 118 882  monoclinica Moscatel  30.0%0.5 4
122 9.7 55 94.5 monoclinica Moscafet 30005 4
- 110 10 56 4.4 - monoclinica Moscatel 30.0x0.5 4.
108 9.5 5.1 94.9 ° monoclinica  Moscatel  30.0£05 4
164 44 - - tetragonal Macabeo 179109 5
68 12.8 85 . . 915 monoclinica  Pinot Noir  24.5+22 8
259 a0 - - amarfa Chardonnay -~ 18.0 7
8

144 44 - - tetragonal Chardonnay 16.8+08.

Filtro estabilizante - columnas de relleno. El medio filtrante (dxido de zirconio) se ha
empacado en columnas de relleno para formar el filtro estabilizante, haciendo pasar el vino a
tratar a. fravés del medio filrante en flujo ascendente y caudal constante. Las diferentes
condiciones de operacion y caracteristicas basmas de los filtros estabilizantes se resumen en la
Tabla 2.

Tabla 2, Caracieristicas de los filtros estabilizantes y condiciones de operacion.

Equipo  Altura  Diametro masa Tiempo de Vinos Protelnas referencia
(cm)- Columna  ZrQz(g) residencia® tratado (mg/L)
(cm) . (min). ‘
A 19 1.5 12 110 - Chardonnay 11.0+x0.6 2
B 19 51 200 100 Chardonnay  30.0 £ 0.5 3
B 19 . 51 200 .38 Moscatel  30.0£0.5 4
C 16.5 4.0 100 7.5, 15y 30 Macabeo 30.6x£0.5 5
Cc 6.5 40 250 63 Pinot Noir 245+ 2.2 6
D 50 129 7000 20 Chardonnay 18.0 7
E “18.5 4.0 40 7.5,15y 30 Chardonnay 16.8+0.8 8
*®

Tiempo de residencia es el volumen del filro dividido por el caudal de fitracion
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3. RESULTADOS

- El6xido de zirconio se ha mostrado en los diferentes vinos estudiados como un material
que se puede emplear para reducir ef contenido de proteinas en el vino operando en forma
continua. En general la reduccion ha estado entre un 40-60% trabajando en condiciones de.
operacion en las que se han obtenido vinos estables proteicamente (1-7). A titulo de ejemplo en
la Figura 1 se prasentan los resultados obtenidos de eliminacion de proteinas y de la estabilidad
para tratamientos de un vino de la variedad Macabeo con tiempos de residencia de 7.5, 15 i 30
min. Se puede observar que los primeros 25 BV {25 voitimenes de lecho: filirado un volumen de
vino igual a 25 veces el volumen de filro) no hay précticamente diferencia en la cantidad de
proteina eliminada. A partir de este valor, la proteina eliminada depende considerablemente del
tiempo de residencia, reduciéndose un 21%, 40% y 42% para los tiempos de residencia de 7.5,
15 y 30 minutos, respectivamente. El vino obtenido a la salida de la columna es estable a los 25,
75y 175 BV para los tiempos de residencia de 7.5, 15 y 30 minutos respectivamente {ver Figura
1}, pero cuando se analiza el volumen acumulado dei vino tratado (300 BY), para los tiempos de
residencia de 15 y 30 minutos et vino obtenido es igualmente estable.

100 — M ' 10

Proteina Total CIC o (%)
_ Estabilizacién Proteica
(Turbidez, ANTU)

0. - ‘50, 100 ' 150 200 250 300
Voliimenes de lecho (BY)

Figura 1. Curva de saturacién de las proteinas totales para el vino Macabeo 2005 y estabilidad proteica del vino
{triangulo: tiempo de residencia de 7.5 min.; clrculo: tiempo de residencia de 15 min.; cuadrado: tiempo de
residencia de 30 min, Simbolo relleno concentracién de proteina total 2 la salida del filtro respecto la
concentracidn de entrada (%). Simbolo vacio variacién de turbidez del vino tratado aplicado el test de
estabilidad. (Adaptado de Salazar ef al. 2006},

Desde un punto de vista econdmico, el tiempo de residencia de 15 minutos es suficiente
para estabilizar el vino y permite realizar el tratamiento en un tiempo menor. Ademas la cantidad
de Oxido de zirconio necesario para tratar grandes volimenes de vino en continuo es
razonablemente baja. ‘

En las Tabla 3 se muestran los resultados obtenidos para los vinos filtrados & través del
6xido de zirconio que corresponden a un tratamiento de 300 BV, en comparacién con un vino
estabilizado con bentonita. El contenido de polifenoles totales del vino no tratado era de 219+11
mg/L de &cide gélico y la cantidad efiminada durante todo el tratamiento con ZrQO; ha sido inferior
al 10% para los.tres tratamientos, mientras que con el tratamiento con bentonita la reduccion ha
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sido del 20.6%. Estos resultados muestran que el Oxido de zirconio presenta una mayor
selectividad para la eliminacién de proteinas que para los polifenoles que la bentonita (5). Por lo
tanto se puede estabilizar el vino Macabeo sin afectar practicamente el contenido polifenélico.

Tabla 3. Contenido fotal de proteinas y polifenoles del vino después de ia filiracién estabilizante y
del embotelfados. ‘

Tratamiento . Proteina total Polifenol total Estabilidad Proteica

(mg/L BSA) (mglL&cido . -(ANTU)
' galico) ‘ A
AA AB AA  AB AA 'AB

Oxido Zirconio/
~ Tiempo residencia

7.5.min 13734018 11.08:011 206+1 2032 450+046  0.95-0.12
15min - 1128£021 10.3120.11 19811 19561 2282031  0.65+0.18
30 min 10034033 9.14+0.06 2011 197+1 1.10:033 0494011

Bentonita (20 g/hL) 8.45+0.07 758022 1742 170+2 0.20+010  0.16+0.05

2 Todos los valores presentades son la media de al menos dos experimentos independientes. AA, vino
despuds del tratamiento de filtracidn estabilizante; AB, vino después del embotellado (vino estabilizado al frio v
microfilirado) : ‘ : ) '

En la Tabla 4 se puede observar que el vino Macabeo practicamente no ha sido afectado
por los diferentes tratamientos, excepto la absorbancia a 420 nm en el vino tratado con bentonita
y con 6xido de zirconio para el tiempo de residencia de 30 minutos.

Tabla 4. Propiedades fisico-quimicas del vino no tratado y del vino embotelladab.

Parametro Vinono | . Oxidode " Bentonita .
fratado Zirconio '
Tiempos de residencia (min) dosis
75 B % (20 ghL)
pH | 3.2240.07 3.17+0.00 3.18+0.01 3.19+0.01 3,1710,01'

Acidez fotal, g/L &cido 3.77+0.02 3.53+0.01 3.56+0.04 34940.00 - 3.52+0.01
tartarico : '

Acidez Volatil, g/L acido 0,26+0.02 ~ 0.19+0.01 0.18+0.01 0.20+0.00 '0.19i0.01
acético : ’ :

Extracto seco total, gk 16.10+1.39  16.2040.14 16154042  1570£0.28  15.78+0.13
Az(icares reductores, g/l 1.33+0.25  2.03+0.05  1.82:0.04 1.9620.21 2.1240.11

Glicerol, g/l 7.06£0.75 635007  648x0.10 . 6.35+0.07 6.30+0.00
 Adido gluconico, g/l 0.36:0.03  0.38£0.00  0.38:0.01 0.37+0.00 0.38+0.01
Acido Malico, giL 1.01+0.13  0.98+0.01  0.95+0.02 . 0.94+0.01 0.940.01
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Acido Tartéﬂ'cb, glL ‘ 3.324:1.14 1.89£0.00 1.89+0.04 1.9610.01 1.9240.05

Absorbancia a 420 nm 0.060:0.004 0.064£0.001 0.062£0.002 0.0420.000 = 0.041:0.003

~ 5Todos los valores presentados son la media de al menos dos experimentos ;ndependlentes y
corresponden al vino nio tratado y los vinos embote!iados

‘Los vinos obtenidos se analizaron sensorialmente mediante un panef de catadores no
entrenados para determinar si era posible encontrar diferencies entre los vinos tratados con
bentonita y los tratados con ¢xido de zirconio mediante un test triangular (P<0.005).

La Figura 2 muestra los Tesultados obtenidos en un test sensorial de puntuacion
realizado por un panel de catadores experios. Los vinos no {ratados presentan una mejor

puntuacién que los vinos tratados con bentonita y dxido de zirconio. Esto se atribuye a la pérdida -

de aroma en el vino, durante todo el proceso de elaboracién del vino previo al embotellado
(estabilizacién proteica, estabilizacion al frio y microfiltracion). También se puede observar que

no existen diferencias significativas entre el vino tratado con dxido de zirconio y el vino tratado-

con bentonita. Sin embargo el vino estabilizado con ZrO; tiene una puntuacion ligeramente mejor
que el vino tratado con bentonita de acuerdo con el test de puntuacion.

100

g9 L™ inicial
8o
70

" B0 -

Atratado

50
40
50 -
20 -
10+
o

ZrQ, tratamiento Tratamiento
- £,=30 min Bentonita

Figura 2. Resultados del test sensorial de puntuacion: a) vino tratado con oxido de Zzircanio
~ (tiempo de residencia 15 min) y bentonita, y b} vino después embotellado.

Otro aspecto importante es la incidencia de los tratamientos de estabilizacion proteica en
el perfil de proteinas. La bentonita se utifiza a menudo para eliminar las proteinas inestables en
el vino blanco que puede causar furbidez y depésitos después de embotellado. Numerosos
- estudios han demostrado el efecto negativo sobre las propiedades espumantes de los vinos base
para la elaboracién de cava y espumosos. A continuacion se presentan los resultados principales
del efecto dei tratamiento de un vino base cava de la variedad Chardonnay sobre sus
propiedades espumantes en comparacion con el mismo vino tratado con bentonita.

En la Figura 3 se muestran los reéu_ltados obtenidos para la espu-mabilidaAd (HM) y la

persistencia de espuma (HS) para un vino base cava de la variedad Chardonnay tratado con
bentonita y con filtracion estabilizante. En general la calidad de.la espuma medida mediante el
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~ predoctorales  (No. LX-3769-80-DKPXAHWUYT), ~Agencia Espaficla de Cooperacion

método Mosalux muestra que para el tratamiento con bentonita una reduccién importante de la

- espumabilidad y de la persistencia, mientras que para los vinos tratados con la fitracion

estabilizante la calidad de la espuma es mejor.
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Figura 3. Espumabilidad (HM) y persistencia (HS) para el vino base no tratado, tratado con
bentonita y fiitracidn estabilizante. Control: vino no tratado, T1, T2 y T3 corresponden
a tratamientos de bentonita de 20, 40 y 60 g/hL, respectivamente, y tiempos de
residencia de 7.5,-15 y 30 min en la filtracion estabilizante, respectivamente.

4. CONCLUSIONES

Las conclusiones mas importantes obtenidas demuestran que con la filtrdcion
estabilizante usando de medio filtrante el éxido de zirconio se puede reducir el contenido de
proteinas totales del vino en forma continua del orden del 50%, obteniéndose vinos estables
proteicamente. Los volimenes de vinos tratados en los que se obtiene la estabilidad para los
vinos estudiados hasta la fecha es superior a 100 veces el volumen del lecho del medio filtrante,
llegando a 300 BV para el vino de Macabeo. Este volumen de vino tratado si se compara con la
capacidad de tratamiento de resinas alimentarias en otros procesos coma la eliminacion de
metales pesados y decoloracion de liquidos se puede considerar elevado. También se ha
demostrado la regenerabilidad del 6xido de zirconio mediante tratamientos térmicos y limpieza
quimica, aspecto que incide sobre los costes del tratamiento v el impacto ambiental, debido
hasicamente a la revitilizacion del material adsorbente. Desde el punto de vista de la calidad del
vino, se ha determinado que este tratamienfo no ha afectado de forma significativa sus

principales caracteristicas fisico-quimicas, con especial mencién a su capacidad espumante en
vinos base cava. ‘
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