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"Procedimlisnto para la clarificacién de los vinos y demés

bebidas alcohbdlicag"

Memoria degcriptiva

Una de las causas del enturbiemiento de los vinos es
el hierro presente an el mismd, creyendose gus ez debldo a la
formacidn de complejos férricos del hierro con los fosfatos,
taninos, y otros coloidss orsfnicos del vino, que originen

como une ofuscacién o bruma. FL hierro se encuantra original-
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mente au la solueidn en forma de ion ferroso, gus usualments
no orizina ninguna precipitacién, pero gque luego puede oxidar-
gse convirtidndose en férrico o forma trivalents.

Los compuestos férricos que producen el enturbiamiento
0 "cagge? blanca tiensn tendencia g desgparecer al ser expues-
tos a la luz, y a rsaparecer cuasndo se encuentran en la oscu-
ridad, expliddndose esta reaccidn fotoquimica por la reduccién
de los compuestos férricos que se trsnsforman en ferrosos por
la influencia de la luz.

Bl cobrs es otra de las causas de enturbiamiento de
los vinos olaros, ya que el ion cuproso origing en los vinos
un precipitado coloidel. Durmte la filtracién y 2l embotella-
3o ge encusntra presente en el vino el suficiente oxigeno para
mantener 2l cobre azn la forma cuprica, »ero sl oxigzeno puede
luego combinarse con elyvino, y entonces el cobre puede redu~
cirge al estado cuproso, regultanio la foracidén ds un preci-
pitado. v

Se han empleado diversos métodos de clarificacién del
vino para eliminar el enturblamiento de origen metélico. Los
agenfaa corrientersnts utilizados para ello son la gelatina,
tanino, caseing, cola de pescado y vantonitas, nero la afica~
cia de =2gto0a agentes clarificadb ros lenende ds la cantided de
hierro gque se encuentra en eatado de ferrico. Aparentemente no
hay combinacién directa del hierro con estos agentes clarifica~
dores, sind que actfian combinandose con los compuestos férri-
cos 0 por precipitacién eléctrica de los mismos.

Otros métodos de clarificacién emplean productos como
leche desnatada, sangre, huevos, serrin, semilla de s0ja, mos~
taza blanca molida y salvado de trigo.

Actualmente, el tratamiento més préctico y mée seguro
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es el gue emplea ferroprusiato o ferroecianuro, llamado "rofi-

namiento azul", en el cusl el ferrocianuro potésico se combina
con 1os iones del hierro y del cobre para formar un pesado

precipitedo insolulile que fiuede ser separado por filtracidn.

Sin embergo, este método presenta el grave inconveniente de

que la adieidn del ferroclanuro potdsico a los vihos puede dar
lugar & gque, como resultas de la hidrélisis del radical ferro-
ciunbgeno, gse forms fcido clanhfdrico que es un poderoso ve=
neno mortal, por lo gque este método ha de llevarss a cabo bajo
un gevero control. |

La presehte natante tiene por objeto un procedimiento
para la clarificacifn de los vinos, cervezas, licores, y demés
bebldas aleohélicas, que proporciona una mejor solucidén al
problenea del enturbiemisnto de origen metélico en los vinos,
elininando los inconvenientes y peligros indicados enterior-
mente de los métodos empleados hasta ahora.

Se ha encontrado que los sgentes "guelantes" o se-
cuestrantes aplicados a log vinos, producen una desionizacidn
de los iones divalontes y trivalentes, formando con ellos com~
plejos estables y solubles, gue no son tdxicos. Preferitbhente,
¥ de acuerdo con la presente patente, se emplean como tales
agentes gsscuentrantes las sales mixtas de sodio del 4cido
etilendiamin~tetra~acetico, especialmente la 83l disodica, que
ha demostrudo ger 21 mis anropialo de los agentes secuestrantas
consrcieles obtenibles, la cual preéenta un peso molecular ds
372, y ung solubilidad gl agua de 10%, con un pH 5.

Dicha sal disédicae del feido etilendiamin~tetra—godtico
puede afladlrse sl vino en estado sélido, o bien en solucidn

acuosg a la temperatura ambiente sn una proporcidén que depende

de las centidades de hierro o de cobre contenidas en &l vino g
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clarificar, necesiténdose de 5 a 10 horas para que tenga lugar
la clarificacidn, cuya rapidez depende a su Vvez, para cantida-
des iguales de hisrro y de cobre presentes en gl vino, de la
cantidad de sal disodica empleada. Zn la préctica se ha compro-
bado que puede obtenerse en forma econbmica wna clarificacidn
comoleta del vino en un tiempo medio, empleando 8 partes de

ls sal disodica del 4cido etilendiamin~tetra-zcdtico por cala
varte de hierro o de cobre gue contenga el vino.

S1 blen las centidades de la sal disodica del écldo
etilendiamin-tetra~acético que teoricamente se combinen con
una parte de hierrc y de cobre son de 6,7 y 5,9 nartas respac-
tivanente, ya se ha dicho anteriormente que la proporcidén més
conveniente es lu de 8 veces la cantidad de hierrc o de oobre
contenida en el vino, describifndose =z continuacién, simple-
mente como ejemrlo y comparastivamente, la forma de proceder y
los resultados obtenidos en diversas prushbag zfectuadas, ha~
cisndo referencla a la hoja de grificos adjunta,; en la que,

Lg figura 1 es un grifico representativo del procew
de clarificaciln en funcibn del tiempo,emplesndo distintas
cantidades de la sal disodica del &cido etilendiamin-~tetra-
acdtico, representando lus sbscisas el tiempo sn minutos, y
las ordenadas el enturbiamiento indicsdo por el porcentaje de
tranemisién de la luz a 450 m.

La figure 2 es otro grifico representativo del efecto
de la luz 7 de la obscuridad en la clarificaéién del vino
para distintes cantidades de lon férrico, representando las

abgelous ol Tiampo en minmutos, ¥ las ordenwsdas el enturbis-

niento en % de transmisién de le luz.
Bjemplo L.~ &n varios vinos comercigles se provocd

un enturbiamiento por medio del hierro, introduciendo en los
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mismos cantidades conocidags de cloruro férrico en solucidn
al 1% para darles de 1C a 100 DeDom. do ion fériico. asimisio
ge introdujo ion cuproso mediante cantidades conocidas de
cloruro cumrice al 1w, ¥ haciendo burbujear nitrégeno en el
vino, para separar el oxlgeno presente v permitir g las mo-
terias reductoras del vino reducir sl cobre g ion cuproso.

Varias muestras de vino contenido 100 p.p.m. de ion
férrico, cantidad que sobrepasSs CON Zrai axessn a lg Yuz nor-
nglmente se cneuentru en los vinos turbios, se trataron con
distlatas cantidales de sal disodica d2l 4cido obilendismine
totra~acético, ung ds ellas con 670 De.pems de dicha cantidad,
que es la cantidad teoricamente nscesaria, representéndose la
marcha de la clarificacién por lu curva de puntos -l- del gri-
fico de le figura 1, en el que puede observarse gue se al caiza
le clarificacién complets @l cabo de unos 600 minutos.

Las reastentes muestras se trataron con cantidades de
la mismg sel disodica inferiores y superiores e dicha cantidad
telrica, cuyas acciones vienen representades en dicho gréfico
Ge la figura 1 por las curvag =2- 7y =3- respectivamente, pu-
diendo observarse por la curva -4~, que empleando una osntldad
de sel disodica de 800 pepems la clarificacidn tiene lugar 4l
cabo de unos 500 minutds, ‘equivalentes aproximademente a unas
5 horas.

L
swd 1

¥a

eate zrhAficm ss toma como refsrencle el porcentaje
de transmisién de la luz del vino origing mente elaro, indicad

por la lfnea -5, y como se ve, oxiste una difersncia entrs

vino clarificado, la cugl es debida casl exclusi veamente &l co-
lox gue el hierro comunica al vino, y que depende de la canti-

dad de hierro presente, habifndose comprobado que la sal disé-
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dica del 4cido etilendignin-tetra-zcdtico afiadida no comunica
al vino ningln color.

sjenplo Il.~ Varids grupos ds dos nucshtras de vino
preparadas como en el sjemplo I, conteniendo cantidades va-
riables de ion férrico, desde 25 p.pem. {Curvas -6~ J ~T= del
gréfico de la figura 2) hasta 100 p.pem. {curvas -3- y =9-),
se trataron todas ellas con 300 pepem. de gel disddica del
4cido etilendiamin-tetrg~ucético, mantenidndose luego una
muestra de cada grupo en la obscuridad y la otra exzpuesta a
la luz. 32 observd gue en las muestras sxpuestas a la luz la
clarificecibén fue mucho més ripide, segin se representa por
las curvas de puntos «6= y =8-, gue en las gue se mantuvieron
an la obscuridad, roonragentadas por las curvas ~7- y ~9-. Sin
smbarzo, en estas Wiimas, aungue gl cabo de un tismpo mayor,
g alcanzd ol mismo grado de clarificacién que en las muestras
que se heblan mentenido a la luz.

in el enturbiasiento producido por el cobre no se apre-
cia diferencia de tiempo en lg & urificacidn por efecto de
la exposgicidn a la luz.

La splicecidn de este procedimiento de clarificacidn
pusde llevarse a cgbo de dos meneras, ya ses clsctuunao el
trabaniento eon la gal disbdiica del dcldo etilendiamin-tetra-
acético despruds de que se haya formado en el vino el entur-—
biamiento de origen metdlico, sn cuyo caso dicha sal disddica
capta loe lones férrico y cuproso de los complejos gues formean
con los fosfatos, taninos y otros coloides orgénicos del vino
gue originan les suspensiones coloidgles que producen el en-
turbigmiento, vara formar con ellos otros compuestos solubles
v egtables haciendo desaparccer asl este enturbiamiento, de

maners que regulta innecesario proceder luego a la filtracidn
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o decantacibén del vino, operascidén de la que no pueds prescine-
dirss sn losg sigbemas usuales de olerificacibn, o bisn, ¥y de
manersa Ppreferible, efectuvando dicho 4rataniento despubs del
refinamiento del vino, y antes de su embotellado, con 2l fin
de que la sal disbdica del 4cido etilendismin-tetra~acético
enpleadn, retenga los lones férrico y cuproso presentes en el
vino impldiendo con ello ls formacién de los citados complejos
coloidales, y evitando asf que llegue a producirse el entur-
bianiento del vino.
wmmz==3 N0 T 4 jzmmee-

Se reivindice como objeto de esta pstente:

Lo Lrocediniento pera la clarificaciédn de los vinos
v dends bébidas alcohblicas, caracterizado por gometer sl vino
a wn tratamiento con una sal ity de sodio del Acido ebilsn-
dianin-tetra-acttico, que actfig como un agente "Yguelgnte™ o
gsecuegtrante capbando los ioncs metflicos divalentes r triva-
lentes, presentes en el vino, especislmente los del hierro y
del coure, péra formar con los migmos complejos estables ¥ so-
lvbles, no téxicos, eliminendo o evisando la formacién con otras
naterias del vino, de suspensiones coloidules, caulza de enbur-
Yaniento.

2»= Procedimiento peara la clarificacibén de low vinos
seghin la reivindicesibén enterior, ceracterizedo porgue, como
sal nixta de sodic del feldo etilendiamin-tetra-acétic ss
omplew lu gal disbddica del mlsamo,on sstado 86lido o en solucidn
acuosa &l 104, a temperstura ambiente.

3.~ Procediniento para la clarificacién de los vinos
sesin las reivindicaciones nteriores, caracterizudo porgue
la sal disbdice del 4cido etilendiamin~tetra~acdtido se aplica

)

en la proporcibn de & veces la centidad de hierro o cobre
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presente en ¢l vino, previa su determinacién, dejandolo luego
en repogo de 5 g 10 horas.

4.~ Trocedinianto para la clarificgcidn de los vinos
segln las reivindicuciones ateriores caracterisedo porgue
el trataniento con le sal disdlca del feide etilendimnine—
totra~acdtico sz efectfa despubds del refinamiento del vino,
y antes de su embotellado, ejecrciendo wna retencibn de los
iones metilicos, que impide que llegue a producirse el entur-
hiamiento debido a log mismcs.

5e= Procedimiento pars la clarificacién de los vinos
- dends bebidas alcohblicas.

pgts memorig consta de 0CnO vizZinas, escritas por una

gole calas 3 1 DIC.1959
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