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Desde la crisis de las vacas locas,

a finales de los 90, la demanda de

vinos sin aditivos de origen animal ni

sustancias alergénicas no ha cesado de
aumentar.

En ese momento, la sociedad Marfin Vialatte®

fue pionera en concebir e implementar un proyecto
para identificar y desarrollar varias alternativas a
las colas de origen animal. Se llevd a cabo una
seleccion de nuevas materias primas de origen
vegetal y se realizaron con ellas humerosos ensayos
que le permitieron presentar el proyecto en la OIV
en 1999. Asi, entre los anos 2001 y 2003 se llevaron
a cabo ensayos a escala industrial para validar el
inferés de las nuevas materias primas seleccionadas,
evaluando tanto su capacidad técnica como su
potencial alergénico (se trataron 350 vinos con una
dosis de 50 g/hL (Profesor Restani, Milan)).
Para esta nueva generaciéon de productos para la
clarificacion, la OIV elige las proteinas vegetales
obtenidas a partir de guisantes y trigo.La cola a partir
de protfeinas de trigo estd sujeta a etiquetado, de
acuerdo con la Directiva 2003/89, ya que contiene
gluten. En diciembre de 2013, la patatina completa
la lista de proteinas de origen vegetal seleccionadas.
Fruto de esta experiencia, Martin Vialatte® pone
a disposicion de sus clienfes una serie productos
de origen vegetal para la clarificaciéon, obtenidos
exclusivamente a partir de proteinas de guisantes,
y sin OGM. El uso de dichos productos para la
clarificaciéon fue validado por la OIV en octubre de
2004, estableciendo una dosis maxima de 50 g/hL
de acuerdo con el reglamento 2019/934.



Objetivos de la clarificacion

Los efectos de una clarificacion, ya sea en

el mosto o el vino, son mdltiples; limpidez,

compactacién de las particulas sélidas, gestién
de los pardmetros relacionados con el color, prevencion
y frafamiento de los fendmenos de oxidacién, mejora
organoléptica, efc. Sin embargo, no existe la cola
perfecta o ideal. Todas actGan de manera méas 0 menos
eficaz sobre cada uno de los pardmetros anteriores.
Por este motivo, antes de elegir un producto u otro, es
esencial determinar en primer lugar el objetivo principal
de la clarificacion y después establecer su dosis optima.

Principio de la clarificacion

El principio general de una clarificaciéon se basa en la reaccidn entre las proteinas de la cola, que actdan

como electrolitos positivos al pH del vino, y los compuestos del vino que poseen un exceso de cargas

negativas en su superficie. Esto provoca la neutralizacién de las cargas, lo que conduce a la formacién de
aglomerados. Dichos complejos son inestables en presencia de cationes metdlicos, lo que provoca su floculacion.
Dichos aglomerados, al ser mds voluminosos, sedimentan mds répidamente permitiendo la clarificaciéon del mosto o
el vino (Figura 1).
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Figura 1: Diagrama
del principio de la
clarificacién, segin

Ribéreau-Gayon
K / etal, 2012
Hay que fener en cuenta que fambién existen otros factores, independientes de la eleccién de la colag,
que pueden fener un efecto significativo sobre la clarificacion del mosto o el vino. Se trata, en
particular, de la femperatura del mosto o el vino (influye en la viscosidad de las soluciones),
la presencia de azdcares, el estado sanitario de las uvas (presencia de macromoléculas
que afectan la sedimentacion), la presencia de coloides protectores, etc. Por lo tanto,
es conveniente llevar a cabo cada ano pruebas de clarificacién con pequenos

volimenes de vino ya mezclado, para evaluar la conveniencia y la eficacia de los
productos potencialmente utilizables para la clarificacion.
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Tanto la evaluacidén del color como el indice de
polifenoles totales se realizan comdnmente utilizando
un espectrofotdémetro, midiendo diferentes densidades
opticas (DO).

El color se evalia mediante la medida de la ,
DOs20nm y DOe20nm, cON las cuales puede calcularse la
fonalidad ( / DOs20nm) v la intensidad colorante
( + DOs20nm + DOe620nm).

El color fambién puede evaluarse por colorimetria,
una técnica basada en la reflectancia, usando como
referencia el espacio CIELAB, o L*a*b*C*h°. Dicho
espacio utiliza unas coordenadas en tres dimensiones
(Figura 2).

Wine Quality Solution by Vinventions ha desarrollado
un analizador portdtil llamado NomaSense Color,
capaz de medir al instante el color de una muestra
utilizando esta técnica.

Aunque esta referencia puede que sea menos
conocida y menos fdcil de inferpretar que las
densidades opticas si uno no estd acostumibrado, es
un método que permite obtener una evaluacién del
color de manera instanténea y mucho mas precisa.

A la hora de comparar varios productos para la
clarificacién, se pueden evaluar distintos par&dmetros
analiticos: medida del indice de polifenoles totales,
color, e incluso la turbidez. Esta dltima, por ejemplo,
hoy en dia se puede medir facilmente en la propia
bodega utilizando un turbidimetro portatil.

Figura 2: Blanco L*=100%
Modelizacién
del espacio

L*a*b*C*h°

Verde -a* Rojo +a*

Negro L*=0

Ademds, es una técnica que siempre se ha utfilizado
en enologia. Si dltimamente se ha preferido la
espectrofotometria, seguramente es porque se
frafa de un instrumento mucho mds comun en los
laboratorios de enologia Actualmente, gracias al
NomaSense Color, el drea de 1+D de Martin Vialatte®
ha optado por completar la caracterizacion de sus
colas mediante la evaluacién de las coordenadas del
espacio CIELAB. Esta herramienta permite ahorrarse el
fiempo para el andlisis en el laboratorio y se obtienen
unos resultados mucho mas precisos.

Interpretacion de las coordenadas fridimensionales del espacio CIELAB:
L*: relacionada con la luminosidad; L=100 significa muy luminoso (blanco)

a*: eje verde-rojo
b*: eje azul-amarillo
a* _yb*

max max

son distinfos en funcién de L. Asi, si L es distinta no se puede comparar a* y b*

C*: es la Saturacion, indica si hay mucho color, o si nos acercamos al gris, negro

h°: permite saber si nos acercamos al amarillo



El indice de polifenoles tfotales corresponde a la
medida de la absorbancia a 280nm.
Wine Quality Solution by Vinventionsha desarrollado en
los Ultimos afos un sensor innovador y fécil de utilizar,
capaz de evaluar de manera simple e instantdnea los
polifenoles oxidables de mostos y
vinos: el PolyScan.

WINE QUALITY
SOLUTIONS

by VINVENTIONS

NOMA Sense: PolyScan P200

Figura 3:
Imagen del NomaSense PolyScan

La tecnologia utilizada se basa en la
voltamperometria de barrido lineal. El resultado
bruto es una huella electroquimica (curva de
infensidad en funcidn del voltaje). Dicha huella
depende de la matriz, y a partir de ella se
determinan dos indices:

El PhenOx: representa el conjunto de
polifenoles oxidables.Se aproxima ala medida
del indice de Folin-Ciocalteu, que representa
loa cantidad total de polifenoles. El indice
PhenOx es mas facil de medir que el indice
Folin, que debe realizarse en el laboratorio.

El EasyOx: es un indicador de los polifenoles
facilmente oxidables.

El sensor permite la toma de decisiones en
funcién de un valor determinado de estos indices
y de su evolucion durante las distintas etapas de
la vinificaciéon.

Gracias a esta nueva herramienta, el departamento
de 1+D de Martin Vialatte®, en colaboracién con
Wine Quality Solution by Vinventions, es capaz
de innovar en la caracterizacién de las colas.
Asi, se han llevado a cabo varias campanias
de ensayos para evaluar el efecto de colas de
distintos origenes, tanto en el mosto como en el
vino, en base a estos indices.



Generacion 1.0:
la proteina de guisante

e Las colas vegetales a base
de proteinas de guisante

son las primeras colas

provireert gue aparecieron como

alternativas a las colas de
origen animal. Son agentes
clarificantes respetuosos

con el mosto y el vino,
compuestos Unicamente por
proteinas de guisante. Estas
profeinas son distintas de las proteinas animales,
pero su modo de accidn y propiedades son muy
similares. En comparacién con una cola de origen
animal, las colas vegetales permiten una mejor
compactacion de las particulas en suspension.

—

Generacion 2.0: sinergia entre
proteinas de guisante y otras
materias primas interesantes

es una mezcla de proteinas

@ vegetales de guisante,
PVPR bentonitas y celulosa.
Elimina los compuestos
fendlicos oxidados y
oxidables del mosto, asi
como la coloracién marrdn
y el mal sabor relacionado
con la oxidacién. Polygreen®
disminuye una astringencia excesiva y
contribuye a eliminar el amargor.
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Generacion 3.0:
sinergia de las
proteinas de guisante
con materias primas de
nueva generacion

En 2010, la validacién por parte
de la UE del uso de quitosano
en enologia abrid unas nuevas
perspectivas. El quitosano es un
biopolimero de la familia de los
glucosaminoglicanos. Tiene la
parficularidad de poseer una
gran carga (cargas positivas) en
un medio dcido.
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Producto autorizado en la elaboracién de vinos ecolégicos, conforme al
reglamento europeo CE 834/2007 y UE 2018/1584

KTS® FLOT

es el resultado de la sinergia
entre un quitosano activado
y proteinas de guisante
seleccionadas

Las proteinas de guisante permiten la clarificacion,
mientras que el quitosano actla como agente
floculante. KTS® FLOT fue probado y validado en
primer lugar en flotacién, gracias a su rapidez de
floculaciéon y a una buena compactacion del
sombrero, dos aspectos fundamentales para esta
técnica. Pero KTS® FLOT fambién puede utilizarse en
el desfangado estdtico, con un efecto significativo
sobre los mecanismos de pardeamiento del mosto.
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Figura 4: Evolucién de la turbidez en funcién del tiempo, en
un ensayo de clarificacion por flofacion

Las degustaciones de los vinos clarificados con
KTS® FLOT revelan que este producto es mds
respetuoso con el vino que los productos de
origen animal. Los vinos fratados con KTS® FLOT
poseen mas volumen, un afrutado mas intenso y
un mejor equilibrio en boca. KTS® FLOT también es
mds respetuoso con el color de los vinos tinfos.

Clarificacion estatica: Chardonnay
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Figura 5: Evolucién de la turbidez en funcion del tiempo, en
un ensayo de clarificacion de un oporfo

Alternativas a las colas de origen
animal por Martin Vialatte®
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Més grande es el punto, mdas impacto hay.
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