Asesoramiento- Carbón Activado

BOLETIN TÉCNICO

TRATAMIENTO DE VINOS CON CARBON ACTIVADO

Por muchos años el carbón activado ha probado ser un auxiliar indispensable para la elaboración del vino.

A través del tratamiento con carbón activado pueden modificarse dos de las características principales del vino, el color y el sabor. Pueden lograrse tanto una decoloración completa del vino, dando una base neutral para la elaboración de vermouths, aperitivos, etc., como una leve corrección del sabor. La utilización del carbón activado tiene una influencia favorable en la estabilidad del vino durante su almacenaje. Las propiedades mencionadas requieren carbones activados con diferentes características.

NORIT ha desarrollado carbones especiales de gran eficiencia en la decoloración y desodorización del vino.

Este boletín contiene instrucciones para la elección de la mejor forma de decolorar y desodorizar el vino con carbón activado NORIT.

1. DECOLORACIÓN DE VINOS
El vino contiene un complejo de componentes de color que tienen su origen principalmente en las uvas. Estos componentes representan los pigmentos de la planta, los cuales son responsables de la belleza y variados colores con los que dotó la naturaleza a sus flores, frutos y semillas. Estos componentes orgánicos pertenecen entre otros al grupo de los taninos, carotenoides (color amarillo), clorofila (color verde) y antocianinas (color morado). Por lo general, un carbón activado de elevada actividad, elaborado por activación química, tendrá la estructura porosa apropiada para absorber del vino los mencionados componentes de color. El grado recientemente desarrollado NORIT CA 1F es especialmente adecuado para este fin.

NORIT CA 1F  es un carbón activado con ácido fosfórico con una estructura porosa de transición altamente desarrollada y una gran cantidad de macro poros, lo que da como resultado un alto índice de difusión. Asimismo, NORIT CA 1F  tiene excelentes propiedades de filtración y un bajo contenido de impurezas minerales extraíbles, tales como el calcio, hierro, zinc y metales pesados.

Según el tipo de vino que deba decolorarse (tinto, rosado o blanco) y el color final requerido, la dosificación de NORIT CA 1F rondará los 75-200 grs. por hectolitro. A los efectos de determinar la dosis de NORIT CA 1F necesaria en cada caso particular, debe realizarse un test de laboratorio. Mediante este test, deben tratarse iguales cantidades de vino con distintas dosis de carbón activado en polvo, en forma proporcional al nivel de dosis que se espera en la práctica.

Se sugiere la utilización del siguiente procedimiento:

· pesar varias medidas de NORIT CA 1F en frascos cónicos de 200 ml (por ejemplo: 50,100, 150, 250 mg)

· agregar en los frascos medidas de 100 ml de vino

· de acuerdo con la práctica habitual, agitar la suspensión en forma continua a una velocidad regular por unos 30 minutos a temperatura ambiente o agitar a intervalos regulares y dejar reposar durante toda una noche

· filtrar la suspensión en una solución blanca y determinar el color residual.

El color puede determinarse mejor utilizando un espectrofotómetro.

Para la determinación de los colores amarillos y rojos, se recomiendan longitudes de onda de 400-425 nm y 525-550 nm respectivamente. En forma alternativa, la determinación del color puede llevarse a cabo mediante el método “Lovibond”.

Con el mismo procedimiento puede compararse la eficiencia de dos grados de carbones distintos marcando las isotermas en un cuadro, calculando cual es el carbón más económico desde el punto de vista de la dosis que debe utilizarse y su precio.

2. REMOCIÓN DE SABORES INDESEADOS DEL VINO

Un tema completamente distinto lo constituye la eliminación del vino de sabores indeseados sin alterar su típico sabor y aroma.

El sabor del vino se origina en distintas fuentes en el proceso de su elaboración: las uvas, el proceso de fermentación y en las distintas etapas del añejamiento (barril y botella). Los componentes orgánicos no volátiles del vino, tales como los ácidos orgánicos (ácido málico, ácido láctico) y los polifenoles son los que determinan su sabor. El sabor del vino está determinado predominantemente por los componentes orgánicos volátiles tales como los ácidos volátiles (ácido acético), “higher alcohols?” (aceite de fusel), esteres orgánicos, etc. Los componentes que generan un sabor indeseado pueden eliminarse mediante un tratamiento con un carbón activado de estructura porosa fina. Para esta aplicación recomendamos nuestro carbón NORIT D 10 activado con vapor y con micro poros. La dosis necesaria de NORIT D 10 es de 10-50 grs. por hectolitro. En este caso, también es necesario un test de laboratorio que indique la dosis correcta para lo cual puede seguirse el procedimiento antes descripto.

3. MANIPULEO DEL CARBON ACTIVADO EN POLVO

Dosis de carbón activado
A los efectos de garantizar una dosis que no deje restos de polvo, el carbón activado debe agregarse al vino en forma de pasta (“Slurry”). Puede producirse un 10-15% de pasta ya sea en agua o en vino purificado. Esto puede llevarse a cabo más fácilmente con el “Tanque mezclador de slurry de Norit” según se describe en el Boletín Técnico N° 00/12-77/42. Por intermedio de este dispositivo, el carbón es succionado hacia el interior del tanque mezclador al vacío. Recientemente hemos desarrollado, especialmente para el NORIT CA 1F , una bolsa “expandible”. Al introducir la bolsa multipliegue de papel en un líquido previamente agitado, ésta se abre y el carbón se distribuye en el líquido.

NORIT CA 1F se encuentra disponible en bolsas de 5 y 10 Kg.

METODO DE MEZCLADO
El mejor método para mezclar el carbón en el proceso de tratamiento del vino es por agitación mecánica con un agitador por propulsión a 60 r.p.m. El tiempo de contacto normal es de 30-60 minutos.

En la mayoría de los casos 30 minutos es suficiente.

Separación del carbón activado en polvo

Existen dos métodos principales para separar el carbón activado del vino luego de su tratamiento: por filtración y por decantación.

El método más satisfactorio consiste en filtrar el carbón que se encuentra en suspensión en el vino. Inmediatamente después de su tratamiento, debe pasarse por un “filtro” con una precapa de Diatomeas. Recomendamos una precapa de 500 grs./m2 de área de filtrado. Debido a la excelente filtrabilidad del NORIT CA 1F, la filtración podrá realizarse sin problemas.

Un método alternativo consiste en producir la separación por decantación durante toda una noche, con o sin la adición de bentonitas para mejorar la aclaración. Generalmente, en estos casos se requerirá la posterior filtración utilizando una precapa filtrante para eliminar las partículas ultrafinas de carbón en suspensión. Este último método requerirá más tiempo y la utilización de grandes tanques de decantación.

Nuestro equipo de servicio técnico se complacerá en colaborar con Ud. En la elección del método más adecuado para la decoloración y/o desodorización de su vino.

