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ELIMINACION DE POLIFENOLES MEDIANTE CARBONES ACTIVADOS
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Los polifenoles son un contaminante natural presente en casi todos los tipos de jugos de frutas. El término polifenol se refiere a un compuesto químico comúnmente encontrado en la piel exterior de las frutas. Existe gran cantidad de compuestos del polifenol, entre ellos los taninos, antocianinos, fragancias y los ácidos cinamicos, cada uno de los cuales poseen diferentes propiedades. Al final de este reporte, le adjunto una lista de los polifenoles comúnmente hallados en los jugos de frutas. Una característica especial de estos compuestos es que todos ellos son especies de color que decoloran los jugos de frutas y también a ciertos productos naturales como por ejemplo al azúcar. Además, muchos de estos compuestos reaccionan junto con las proteínas para producir sedimentos o grumos en los jugos. Los procesadores de jugos han buscado intensamente técnicas para disminuir los niveles de polifenol en sus productos y así obtener una mejor apariencia y más larga vida útil de sus jugos.

El carbón activado se usa desde hace mucho tiempo para el procesamiento de jugos, el mismo permite remover todas las impurezas del producto. Se sabe que el carbón remueve todos los componentes que afectan al color del jugo, y no aquellos componentes que afectan al gusto que se le quiere dar al jugo.

Por lo tanto, la industria juguera continua buscando el tipo de carbón que mejor remueva a los polifenoles. Y la respuesta no es simple ya que, la dificultad radica en las grandes diferencias que existen en los distintos tipos de polifenoles. Además, muchos de estos compuestos forman sales clohoridicas que mejoran su solubilidad en el jugo y por lo tanto reducen el poder filtrante del carbón.

El corazón del problema de los polifenoles no es el color que se obtiene luego del tratamiento con el carbón, sino más bien la estabilidad del color. Por otro lado, si reducimos el nivel de polifenoles en la etapa inicial del tratamiento con carbón, esto no nos asegura que el color mantendrá su estabilidad inicial.

Existe un tipo de reacción que se produce entre algunos restos contaminantes que puede llegar a oscurecer el producto, especialmente si este se encuentra almacenado para su añejamiento a altas temperaturas. Por lo tanto, podríamos concluir que remover a los precursores de los polifenoles, en vez de tratar de reducir los niveles de polifenol durante el proceso de filtrado, sería lo más acertado. Acá es donde la elección del carbón activado se hace crítica.

La elección del mejor carbón activado se realiza teniendo en cuenta ciertos aspectos, entre ellos el nivel de polifenol que queda luego del tratamiento. Sin embargo, existe el peligro de que si es necesario una gran cantidad de carbón para disminuir el nivel de polifenol, el jugo puede quedar con un sabor desagradable. Esto es lo que generalmente pasa con los carbones químicamente activados procedientes de China. Estos carbones poseen un alto nivel de extratos de metal pesado que hacen que el jugo tenga un desagradable sabor  metálico. Además, la mayoría de estos carbones remueven mucho del sabor de los jugos, dejando un producto mediocre.

A raíz de todo esto, creemos que los carbones ideales para estos productos son aquellos derivados de la madera, ya que han sido químicamente activados con ácido fosfórico y no con cloruro de zinc. Luego del proceso de activación del carbón, este debe ser muy bien lavado para remover todos los restos de ácido fosfórico o del cloruro de zinc en el caso de los carbones chinos. El ácido fosfórico es mucho más fácil de sacar y no deja restos de metales pesados como el zinc o el plomo en el carbón.

Los carbones activados con ácido fosfórico remueven las moléculas responsables del color del jugo y no aquellas que le dan sabor al producto. Cuando una partida de jugo posee un alto grado de polifenoles o algún problema con la estabilidad de su color, se debería realizar tratamientos adicionales. A veces, este problema se soluciona incrementando ligeramente la cantidad de carbón utilizado, así el nivel de polifenol puede llevarse a los niveles aceptables. Si este procedimiento no alcanza, puede utilizarse una pequeña dosis de carbón activado mediante vapor, como por ejemplo Norit SX o Darco S-51, para disminuir los niveles de polifenol. En ciertas ocasiones, el carbón activado no es la solución al problema y por lo tanto, otras técnicas como por ejemplo intercambio de iones o adición de enzimas podría ayudar. Estas últimas dos técnicas mencionadas pueden llevarse a cabo conjuntamente con el uso del carbón.

Algunos de los polifenoles comúnmente hallados en los jugos de frutas:

TANINOS

Catechin

Epicaten

Gallic Acid

Humic Acid

FRAGANCIAS Y ANTOCIANINOS

Vanillins

Dimeric Procyanidine

Trimeric Procyanidine

Tetrameric Procyanidine

Isoalloxazine

Plavone

CINNAMIC ACIDS

Chlorogenic Acid

Caffeit Acid

P-Cumaric Acid

Ferulic Acid

