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ACCION CLARIFICANTE Y ESTABILIZANTE
DE LAS TIERRAS ADSORBENTES ™
por
AQUILES MAVEROFF ?) y PEDRO DEIS 9

INTRODUCCION

El empleo de las tierras adsorbentes en Enologia es conocido
desde hace mucho tiempo, considerandose hasta hace muy poco,
que actuaban exclusivamente en forma mecanica. De todas ellas
la mas conocida es la tierra de Lebrija. Sannino ') cita tam-
bién el caolin y hasta la arena silicea. Lo mismo hacen autores
mas modernos como Ventre 1 que le atribuye al caolin accién
decolorante debido a la formacién de una laca entre la materia
colorante del vino y la alumina del mismo.

El primero que ha comprobado una accién mdas compleja del
caolin en el vino, fué Ribéreau Gayon 7', quién demostré que
posee la propiedad de adsorber las proteinas protegiendo en tal
forma al vino de la '‘quebradura blanca’. Posteriormente Say-
well 12 demostré que la bentonita posee no solamente la pro-
piedad de adsorber las proteinas sino también la de disminuir
el tenor en hierro del vino.

Debemos hacer notar, como bien dice Ribéreau Gayon (7,
que el caolin no deja al vino brillante, mientras que la bento-
nita a este respecto posee una verdadera accién clarificante.

En lugar de emplear el caolin como lo hace Ribéreau Ga-
yon. hemos preferido utilizar las tierras activadas que no sélo
adsorben las proteinas sino también disminuyen el tenor en
Fe del vino, teniendo ademas con respecto al primero, la ven-
taja de no transmitir al vino olores o sabores desagradables
aun en el caso de emplear 10 6 mas gramos por litro.

A mas, dado el tratamiento previo a que se las somete
no hay posibilidad de que alteren la composicién del vino.

Las tierras activadas resultan del tratamiento de arcillas,
preferentemente bentoniticas, con acidos sulfarico o clorhidrico.

(1)  Publicacién No 6 del “Instituto del Vine”. Facultad de Ciencias
Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo, Mendoza.
(2) Ing. Agr. Direetor del “Instituto del Vino” y Profesor de Eno-
logia de la Facultad de Ulencias Agrarias,
(3)Tng. Agr. Téenico del “Instituta del Vino” de la misma Facultad.
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PARTE EXPERIMENTAL

Preparacion y agregado de la tierra:

Las tierras activadas se presentan bajo forma de masas
pulverulentas sumamente divididas, las cuales se prestan para
su empleo sin requerir ninguna preparaciéon previa.

Se pueden agregar directamente al vino o bien previa mez-
cla con agua.

Hemos realizado una serie de ensayos a fin de establecer la
forma mais ventajosa de proceder, empleando para ello vinos
que por calentamiento a 70° C durante 1 hora daban un abun-
dante precipitado, a excepcién del Sauvignon 1942 N° 1 que
apenas daba un ligero empanamiento. El pH vy el tenor inicial
en Fe de cada vino son los indicados en el cuadro N° 1.

CUADRO N° 1

Vino Afo pll I'e Total

Moscato (dulce) . . 1945 3,80 10

Riesling = 1945 3.55 15
Semillén . . 1945 3.90 11
Sauvignon N” 1 ; 1942 3,70 14
Sauvignon N* 2 = 1942 3,95 13

El pH se determiné con el potenciémetro Coleman Mode-
lo 3 F. con electrodo de vidrio. El hierro se dosé en éste y en

los sucesivos ensayos con la técnica del sulfocianuro de Ribé-
reau Gayon ™,

La tierra activada se empleé a razén de 10 grs. por litro
agregandose la misma en una sola vez. Una vez que la tierra
se deposité en el fondo de las botellas, se procedié a filtrar
las muestras a fin de determinar la presencia de proteinas, en
la forma indicada mas adelante y el tenor en Fe.

La reaccién de las proteinas fué en todos los casos negati-
va, en cuanto al tenor en Fe total es el indicado en el cuadro

N° 2.
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CUADRO N? 2

Vino Afio Con H20#%* SinHZ0

Moscato (dulce) . . 1945 7 8
Riesling . il . 1945 10 11
Semillcn S I B A A 1945 8 8
Sauvignén N° 1 ... ... 1942 4 5
Sauvignon N? 2 o 1942 5 5

% 10 gramos de tierra y 20 ee. de agui.

Del cuadro N° 2 se deduce que no hay diferencia aprecia-
ble al agregar la tierra activada, sea directamente o previa mez-
cla con agua.

Hemos. preferido proceder en todos los ensayos al agrega-
do directo, a fin de evitar la dilucion del vino que puede llegar
a ser de importancia cuando se requiere agregar 5-10 6 mas
gramos por litro.

El agregado de la tierra puede efectuarse en una sola vez
o en varias. En el primer caso se requiere, como lo ha hecho
notar Ribéreau Gayon (7 para la eliminacién de las proteinas,
menor dosis, pero considera que en la practica a pesar de ello,
resulta mas conveniente utilizar una dosis mayor en una sola
vez. En efecto, en el cuadro N° 3, se dan los resultados obteni-
dos sobre la dosis necesaria para eliminar las proteinas del vino.
la presencia de éstas, se determiné en la forma indicada por
nosotros en otro trabajo ¥, mediante la precipitaciéon con tani-
no en medio 4cido. La técnica es la siguiente: a 10 ml. de vino
se le agregan 1 ml. de HCI al 50% vy 1 ml. de tanino en solu-
cién al 5%. En el caso de existir proteinas se forma un precipi-
tado.

CUADRO N° 3

Bentonita necesaria para

Jiminar profeinas “h .
e ar praoteint Diferencia a

Vino Afio En varias ve- favor de va-
1 sola ver ces de 1 gr. a rias veces
la vez
Semillén 1946 7 gs. x lt. 5 gs. x It 2 grs.
Riesling 1946 9 gs. x It 6 gs. x lt 3 grs.

Moscato 1974 3 gs. x lt. 2 gs. x It 1 gr.
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Como puede verse, dado las cantidades elevadas de tierra
que se emplean, el volumen de las borras es de por si elevado y
por lo tanto podria ser conveniente tratar de reducirlas al mini-
mo posible. Mas adelante nos ocuparemos del volumen ocupa-
do por las mismas,

ILa eliminacién del hierro es también mas eficaz cuando la
tierra se agrega en varias veces: se necesita menor dosis, como
puede comprobarse en el cuadro N° 4, donde se da el tenor en
hierro de un vino Riesling cuya dosis inicial era de 23 mgs. por
litro.

CUADRO N? 4
Cantidad de tierra empleada Cantidad de Fe re-
manente en el vino

10 grs. en una sola vez 172
50 am . mn 15
2w - 19
1 & " 22
i ,.de algra la vez 12

Este resultado demuestra, sin lugar a dudas, la eficiencia
del agregado de la tierra en varias veces en lugar de en una sola.
En efecto, se necesit¢ la mitad de la tierra para conseguir el mis-
mo resultado: 5 grs. en lugar de 10 grs.

Vista la accion eficaz de la tierra en la eliminacién del
tenor en Fe del vino, resultaba interesante determinar sobre qué
estado del hierro se efectuaba la misma. En efecto, de acuerdo a
los estudios de Casale ) y Ribéreau Gayon ‘79, se sabe que el
hierro en el vino se encuentra en los estados ferroso y ferrico v
a su vez una gran parte del mismo se encuentra en forma no
ionizable, que para el primero seria un hierro coloidal y para el
segundo se encontraria bajo forma de complejo.

A fin de comprobar sobre qué parte del hierro actuaba la
tierra, efectuamos el ensayo que consignamos en el cuadro N 5,
aireando y no aireando los vinos, agregando 5 grs. de tierra por
litro de vino, de a 1 gr. a la vez.

CUADRO N° 5

| Tenor en I'e después de
|

Vino Afio  Fe inicial agregada la tierra

|' Aldreado Sin airear
Semillén (corte) 1944 15 6 10
Semillon 1945 11 8 11
Semillén 1944 18 13 15
Riesling 1945 17 12 15
Riesling - 1944 10 5 8

Licoroso 1943 6 4 4
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De los datos obtenidos en el cuadro N° 5, en el cual a ex-
cepcién de vino licoroso 1943, que di6 igual tenor final en Fe
en ambos casos, resulta evidente la accién de la aireacion sobre
la disminucién del tenor en hierro del vino, de donde se deduce
que la precipitacion se produce sobre el Fet+* no pudiendo
establecer si es sobre el Fe iénico o el no ionizable, verosimil-
mente la tierra favorece la formacién del fosfato férrico y su
ulterior precipitacion.

INFLUENCIA DE LOS AGENTES FISICOS Y QU{MICOS SOBRE LA
ACCION DE LA TIERRA ACTIVADA

A) : Factores fisicos. 1.a temperatura es el unico factor fi-
sico que hemos encontrado ejerce una accion sensible al respecto.

Referente a la limpidez, como hemos dicho anteriormente,
110 se consigue con las tierras activadas una accion clarificante
eficaz y la temperatura no coadyuva a la misma en absoluto. Al
respecto, en los ensayos que exponemos a continuacion en el
cuadro N° 6, observamos que no ha habido variaciones de nin-
guna clase, debido a las diferencias de temperatura.

Sobre la accion de la temperatura hemos hecho dos series
de ensayos: uno referente a la disminucién del hierro y otra a
Ia climinacién de las proteinas.

En el cuadro N° 6 se dan los tenores iniciales en Fe y los
finales después de agregar, aireando y de a 1 gr. a la vez, 5 grs.
de tierra por litro de vino. en damajuanas de 10 Its. a tempera-
turas de 5°C y de 22°C.

CuUADRO N° 6

" " Tenor en e después del
enor en Fe

Vino Afio =t g tratamiento con tierra
inieial a oo C a 220C
Semillon  (corte) 1944 15 5 6
Semillon 1945 11 7 8
Semillon 1944 18 10 13
Riesling 1945 17 10 12
Riesling 1944 10 6 5

Licoroso 1943 6 2 4

Los resultados de este ensayo confirman nuestra suposi-
cién anterior de que las tierras activadas favorecen la formacion
y precipitaciéon del fosfato férrico. En efecto, segun Casale -
el frio favorece tal fenomeno.

Estos resultados los confirmamos oxidando al maximo al
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Fe mediante el paso del vino frio a través de una malla de ace-
ro inoxidable. Los resultados obtenidos son los indicados en el
cuadro N° 7.

CuaDpro N° 7

Influencia de la oxtdacion sobre la eliminacion del Fe, agregan-
do tierra en frio (O°C) de a I gr. por vez, (5 en total). pasc-
do por tamiz y sin pasar

| Fe Residual

=
Vino origimario Fe SO aireado  |ajreaco y pa-

mgs.
| solamente | sado p|malla

g
=

Riesling 1940 3.65 16 13 5 4
Sauvignon 1947 3,60 14 71 7 O
Sauvignon 1948 3,40 20 86 16 14
Semillon 1644 3.55 17 26 8 5
Riesling 1048 3,55 20 19 8 6
Pinot 1948 3,65 26 36 14 8
Riesling 1945 3.50 16 47 5 4
Semillon 1945 3,45 16 86 7 6
Moscato 1947 4,00 13 179 5 5
Pinot 1944 3,25 12 83 5 2
Semillon 1946 3,65 14 20 4 2
Pinot 1947 3,65 14 60 5 4
Moscato 1948 4,10 8 67 8 8
Riesling 1947 3,45 20 47 6 3

3,50 11 102 7 7

Palomino 1948

|

Para comprobar la influencia de la temperatura sobre la
¢liminacién de las proteinas por las tierras activadas, empleamos
tres clases de vino a los cuales primeramente se les elimind laj
mavyor parte del hierro con el procedimiento del ferrocianuro
de Mdsslinger 19, a fin de evitar toda posible interferencia de
“quebradura férrica’” que pudiese falsear los resultados. Los vi-
nos empleados fueron el Riesling 1943, el Semillén 1943 vy el
Semillén 1942; todos expuestos a la “‘quebradura blanca™.

En el cuadro N° 8 damos los resultados obtenidos dosando
las proteinas en la forma ya citada. Este ensayo se realizd en
botellas de 1 litro.
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CUADRO N° 8

Influencia de la temperatura sobre la eliminacion de pro-
teinas:

Cantidad de tierra activada

Vino Ao para eliminar las proteinas
o 25 - 970 C e
Moscato 1947 2 grs. 4 grs.
Pinot 1948 3 grs. 5 grs.
Semillon 1946 4 grs. 6 grs.
Riesling 1946 5 grs. 9 grs.
5 grs. 9 grs.

Sauvignon 1948

De estos resultados se puede concluir gue el tratamiento 2
temperatura mas elevada resulta mas eficaz para eliminar las al-
baminas. Podria objetarse la forma cualitativa de determinar
la variacién en substancias nitrogenadas. Es evidente que un
dosaje cuantitativo del nitrégeno nos hubiera dado una apre-
ciacion mas exacta de las fluctuaciones del mismo, por otra
parte, lo que realmente nos interesa no es su mayor O menor
climinacion, sino la estabilidad del vino, y a este respecto el en-
turbiamiento por agregado de tanino es una indicacién segura.

Nos referimos a la disminucién del nitrégeno por que éste
¢s el principal componente del precipitado que se forma al ca-
lentar el vino, como se puede comprobar por los datos del
cuadro N° 9. donde damos el tenor en nitrégzeno del precipitado
de dos vinos analizados por nosotros, como asimismo la cantidad
de albumina correspondiente.

CUADRO N° 9

Vino N % Albtomina 9%
Semillén 1945 12,25 76,56
Riesling 1944 6,27 39,18

De este diverso comportamiento de las tierras activadas, se
deduce la temperatura mas conveniente que debe tener el vino
al agregar las mismas. Si se busca la eliminacién del hierro, las
bajas temperaturas son las mas convenientes; en cambio, si lo
que se busca es la eliminacién de las proteinas, son mas eficaces
las temperaturas altas (alrededor de 25°C).

B) Factores fisico-quimicos y quimicos:

No hemos creido necesario pasar en revista la accion de los
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diversos componentes del vino, pues la mayor parte de ellos
— alcohol, azicar, cenizas, etc. — no entran en combinacién
con las tierras activadas ni ejercen influencias sensibles sobre las
quebraduras (férrica y proteica). Por lo tanto, sélo hemos con-
siderado la influencia de aquellos componentes qUe mas estin
sujetos a variaciéon y que desempefian un papel importante en
las quebraduras: pH vy tanino.

Para comparar la influencia de estos dos factores procedi-
mos simultdneamente sobre una serie de muestras haciendo variar
al mismo tiempo el pH vy el tanino: el primero mediante Ia
adicion de 4cido tartarico o de hidrato de sodio y el segundo
mediante el agregado de 200 mgs. de tanino. Se obtuvieron
asi de cada vino 3 muestras con distintos pH: una inferior al
normal, otra normal y la tercera superior al normal. A su vez.
cada una de éstas se dividié en dos: una se dejo tal cual vy Ia
otra recibi6 el agregado de tanino. En resumen, de cada vino
se obtuvieron seis muestras distintas.

Preparadas las muestras se colocaron en botellas de 1 litro
a la temperatura de 5° C y recibieron la adicidon de 5 gramos de
tierra por litro, agregados de a 1 gramo a la vez.

Todos los vinos tratados estaban sujetos a la quebradura
blanca. Se determiné el tenor en hierro luego del agregado de
la tierra, y se ensayé la presencia de proteinas. Los resultados
obtenidos son los indicados en el cuadro N° 10,

CUADRO N° 10

Tenor en Fe después de tratado econ tierra a diversos pH eon’
¥y sin agregado de tanino.

‘ | Vino acidulado | Vise normal | Vino neutralizado
s | e | T O R R R
VINOS | Inicial eon sin eon | sin eon | sin
S ‘ pH | taninn | tanino pH | tanino| tanine pH | tanino | tanino
o mgs. | mgs. mgs. | mgs. mgs. | mgs.
| |
- e o _ _1 7|
Moseatn 1045 10 3,45 5‘ 33 0 | 9 4,45 1'J| 10
Riesling 1945 17 3,25 10 | 3,55 11 12 4,1 15| 16
Sauvignon Ne 1 14 | 833 10 3,7 7 T o880 13| 13
Semilln 1945 12 32 | 1n 35 | 10 10 | 4,35 | (P)*12 (P) 12
Sarvignon Ne 2 13 | 345 | [ 3,95 | 4,5 4,5 4,75 11 (P) 11
(*) Indica reacciin Trm'rr.i\;a de lus proteinas,

De los resultados obtenidos en este ensayo se deduce que
un pH elevado resulta perjudicial no solo para la eliminacior:
del hierro sino también para la eliminacién de las proteinas,
cosa que hemos comprobado ampliamente de acuerdo con las
observaciones expuestas en el cuadro N° 11.
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CUADRO N° 11
Influencia del pH_c.n la eliminacién de proteinas .
Cantidad en gramos de tierra necesaria

Vino Natural | Aeidulado Neutralizado

| pH  Grs. tierra  pH | Grs. tierra! pIl | Grs. tierrs
= i | i
Pinot 1048 | 360 5 grs 310 5 grs. 4,23 7 grs.
Riesling 1946 353 8 grs, 3,15 8 grs. | 4,20 9 gis
Remilldn 1946 3da 6 grs. 3,10 6 gra. 4,20 8 grs.
. | |

‘ Un bajo pH también resulta perjudicial para la elimina-
cion del hierro. Cada vino tiene un pH &ptimo, el que para
los aqui considerados estaba comprendido entre 3,45 y 3,95.

Es evidente la influencia del tanino en la disminucién,
del tenor en proteinas del vino, aunque no por ello como lo
han demostrado Ribéreau Gayon y Peynaud (19 el vino no
esta menos expuesto a enturbiarse. El tenor en hierro no sufre
modificaciones apreciables que indique ser ventajoso su agre-
gado. Las variaciones observadas en el ensayo no son signifi-
carivas,

Influencia de las tierras activadas sobre la composicion del vino.

Como hemos visto en un principio al hablar de la pre-
paracion de las tierras activadas, resulta evidente que las mis-
mas no tienen practicamente elementos solubles que pasan al
vino. La tierra que hemos empleado nosotros no tenia rastros
de sulfatos, y solo contenia muy pequefias cantidades de clo-
ruros; por otra parte con un conveniente lavado previo tam-
bién se pueden eliminar.

No volveremos a citar la eliminacion del hierro y de las
proteinas ampliamente tratadas en los parrafos anteriores.

A continuacion estudiaremos la disminuciéon del tanino
y la materia colorante por accién de las tierras activadas, dado
que otros componentes del vino, fuera de los ya citados, no
sufren variacién,

a)  Disminucidn del tanino: Se determiné las variaciones su-
fridas por el tanino al tratar el vino con tierra activada a 6° C.
y a 22° C. en el primer caso aireando el vino y en el segundo
COn y sin aireacion.

El tanino se dosd en el vino empleando el Método Oficial
Norteamericano ! y las variaciones sufridas por el mismo a
causa de la accién de la tierr,a, mediante el método de Ribérean>
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Gayon y Peynaud ligeramente modificado por nosotros (),

En el cuadro N° 12 se indica el tenor inicial y el final
en tanino luego de tratar a los vinos, en botellas de 1 litro
con 5 grs. de tierra agregada de a 1 gr. a la vez.

CUADRO N° 12

‘ | Tenor en tanino
| Tanino

después de adicionar la ticrra

b I B B Rt g i

| litro ‘ ¥ino.a 69 C | vino, a 220 € | ving, a 229 C

‘ | ors. por litn | grs. por lite | ors, por litre
Riesling .. .... 1045 | 0,201 | 0177 | 0,186 | 0200
Riesling .. .. .. | 1944 0183 | 0,138 — | —
Semillon ... . .. | 1045 | o210 | o188 | — | ___
Semillém .., . 1944 0,320 | 0,291 0,204 | 0318
Licoroso .. ... | 1943 | 0,329 0,27 0,274 0,290

De los datos del cuadro N° 12 se deduce que sobre la

disminucién del tanino la aireacién ejerce una gran influencia,
en cambio la temperatura no.
b)  Disminucién del color: La mayor parte de los vinos uti-
lizados en esta experiencia eran blancos, en los cuales la inten-
sidad colorante era reducida, de manera que no se observaba
ninguna diferencia importante en el tono entre los vinos trata-
dos y los no tratados.

Distinto es el caso de aquellos vinos que presentaban un
ligero tinte rojizo, en los cuales se ponia de manifiesto la
accion decolorante ejercida por la tierra activada.

En el cuadro N° 13 se puede observar la importancia de
esta acciéon decolorante, [.a comparacion se hizo mediante el
colorimetro Dubosq, y la intensidad de los vinos tratados se

refirid a la de los no tratados, haciendo la de estos tltimos
igual a 100.

El tratamiento se hizo a 5° C. en botellas de 1 litro,
empleando 5 grs. por litro adicionando de al gr ala vez

CUADRO N¢ 13

VINO ANO Intenéidad colorante
 Semillon 1942 g3
Licoroso 1943 96

Moscato 1945 95
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En los dos tdltimos vinos del cuadro N° 13 la disminu-
cion ha sido menor debido a que la comparacién se ha hecho
después de clarificar con caseina tanto el testigo como el tra-
tado. Resulta por lo tanto que cuando se desea eliminar el
color de los vinos puede combinarse la accién de la tierra, con
la de clarificantes del tipo caseina, la cual como sabemos 4
posee un poder decolorante apreciable.

Volumen de las borras.

En general, poco se tiene en cuenta el volumen de las
borras y en consecuencia el vino que se pierde, al estudiar los
clarificantes. Efectivamente, cuando se trata del empleo de cla-
rificantes animales, cuya dosis por litro es reducida comparada
con la de los clarificantes minerales, puede practicamente des-
preciarse. Pero con estos wltimos que se emplean en cantidades
10 a 100 y mas veces superiores a los primeros, la cantidad
de vino que se pierde con las borras es apreciable, por lo tanto
hemos creido oportuno establecer el volimen de las mismas.
Para lo cual, una vez trasegado el vino, pasamos las borras
junto con el vino que las acompafia, a unas probetas gradua-
das y lo dejamos en reposo 10 dias al cabo de los cuales la
separacion era completa.

Los ensayos se efectuaron empleando 5 y 10 grs. de tierra
por litro de vino. Los resultados obtenidos son los indicados
en el cuadro N° 14,

CUADRO N° 14
VING ANO Contidad de tieris  Volugien do las

empleada borras en cm?.
Semillén 1944 5 gr. x 1 10
Riesling 1945 5 gr. x 1 11
Moscato 1945 10 gr. x 1 18
Sauvignon N° 2 10 gr. x 1 18
Riesling 1945 10 gr. x 1 18
Sauvignon N° 1 10 gr. x 1 20
Semillén 1945 10 gr. x 1 18

La forma de preparar y agregar la tierra no ejerce ninguna
influencia apreciable. Si tenemos en cuenta el volimen ocupado
por la tierra cuya densidad es aproximadamente 2, resulta una
perdida de liquido que oscila alrededor del 7.5 oloo empleando
10 grs. por litro- Es decir, se pierde un voliimen aproximada-
mente igual a 1.5 veces el peso de la tierra empleada.
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Estabilizacion de los vinos por accién de las tierras activadas.

Para poder asegurar que las tierras poseen una accion es-
tabilizante completa, se requeriria tratar diversos vinos y con-
servarlos por lo menos un afio envasado a fin de comprobar
el éxito del tratamiento.

Hemos verificado que en el transcurso de dos semanas
se puede igualmente obtener resultados definitivos, empleando
para ello el procedimiento aconsejado por Nessler 9, consis-
tente en ensayar el vino a distintas temperaturas en contacto v
fuera del contacto del aire. El cuadro N° 15, demuestra la
forma en que procedimos.

A fin de establecer comparaciones se hizo el tratamiento
sobre los vinos tratados con tierra y los sin tratar. En ambos
<asos se clarificaron previamente con caseina y luego se filtra-
ron sobre amianto. Como puede observarse, la mavyor parfe

de los vinos estaban expuestos a las quebraduras: férrica v
proteica.

Los ntmeros que figuran en las columnas del cuadro N°
15, indican los dias que transcurrieron antes de producirse los
enturbiamientos maximos. L.os mismos se clasificaron de acuerdo
a la escala siguiente:

O brillante XX velado
— limpido XXX turbio
X ligeramente velado  XXXX muy turbio

La cantidad de tierra empleada fué 5 grs. por litro de
vino agregados de a 1 gr. a la vez, a excepcion de los tres
ultimos vinos que se trataron con 10 grs. agregados en una
sola vez. El ensayo se dié por finalizado a los 15 dias, des-
pues de los cuales se puede llegar a establecer conclusiones .

A bajas temperaturas, a excepcion del licoroso, los demés
vinos se han enturbiado, mas los sin tratar que los tratados; a la
temperatura de 25° C se enturbiaron todos los vinos sin tratar y
solo uno de los tratados; por tltimo a 40° C, produjeron abun-
dante precipitado todos los vinos sin tratar con tierra, en cambio
de los tratados solo se enturbiaron tres y posteriormente a los tes
tigos. Este altimo calentamiento a 70°C, durantet una hora, lo
cual significa que la misma es insuficiente para asegurarnos la es-
tabilidad por un prolongado calentamiento. Estos resultados se
explican perfectamente teniendo en cuenta las conclusiones a que
hemos llegado en otro trabajo (9.

A bajas temperaturas se favorece la produccién de la que-
bradura férrica: como las tierras eliminan parcialmente el hierro
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solo retardan a la misma. Las temperaturas elevadas favorecen
la quebradura proteica; si la dosis de tierra empleada es sufi-
clente la previenen por completo. Las temperaturas intermedias
retardan la formacion de la quebradura férrica dependiendo ello
del tenor en Fet++ y de que éste reduzca antes de precipitar.
En general, en los vinos sin tratar se produjo enturbiamiento,
por lo demas en los restantes lentamente irin precipitando las
proteinas; en cambio en los vinos tratados con tierra una vez
producida la reduccion del Fet++ no hay mas posibilidad de
precipitaciéon debido a la ausencia de proteina.

Estas determinaciones se hicieron agregando 5 grs. de a 1
gramo a la vez, y favoreciendo la oxidacidn por paso a través
de una malla de acero inoxidable.

Comparacion entre la accion de la bentonita y
las tierras activadas

Dado que tanto la bentonita como la tierra activada se
prestan para eliminar el Fe y las proteinas, consideramos opor-
tuno establecer la eficacia de ambas. Para tal fin, sobre una se-
rie de vinos determinamos la cantidad de bentonita o tierra ac-
tivada necesaria para eliminar las proteinas y la cantidad de hie-
rro remanente. LLos resultados son los indicados en el cuadro

N° 16.

CUADRO N° 16

Comparacion entre bentonita y tierra activada en la eliminacion
de proteinas y hierro.

a) Croteings: Gramos necesartos para su eliminacion.

VINO Tlerra actwada Bentonita
Pinot 1948 5 grs. 1 gr.
Semillén 1946 6 grs. 1 gr.
Riesling 1946 8 grs. 1 gr.

b) Eliminacion de Fe.

[ Te final Disminueion

VING (2= | F¢

|
| original |hentonita tierra  bentonita tierra
|
|

Semillon 1946/ 340 | 17 | 8 7 ‘ 53 | 59
Semillon 1948 3.35 | 15 7 5 | 53 |67
Riesling  1948| 3.40 9 ‘ 4 2 56 | 78
Riesling 1946 3,40 | 15 | 6 4+ | 60 |73
Pinot = 1948 340 | 7 | 4 | 2 | 43 ‘71
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De ellos se puede deducir que la bentonita es muy superior
a la tierra activada en lo referente a la eliminacién de las pro-
teinas, no asi en la disminucién del tenor en Fe del vino, sobre
el cual la accion de la tierra activada es superior; ademdas presen-
ta la ventaja de poder emplearse mayores dosis sin dar volumen
exagerado de borra.

RESUMEN
Se demuestra que las tierras activadas presentan condicio-
nes favorables para la estabilizacion del vino, mediante la elimi-
nacion de las proteinas y reduccion del tenor en Fe del vino, A
su vez posee una marcada accion decolorante.

Comparado con la bentonita, su eficacia sobre la reduccién
del tenor en "'Fe'" es mayor, y menor el volumen de borras; en
cambio, su poder de eliminacién de las proteinas es mas pobre.

SUMARY

It is proved that activated earths present favorable condi-
tions for wine stabilization by the elimination of protein, the
reduction of iron content, and ist decoloration properties. Acti-
vated earths have been found more efficient than bentonite in
reducing the ‘Fe’” content, and produce a smaller volume of
lees, thoug bentonite is more efficient in eliminating proteins.

ZUSAMMENFASSUNG

Man beweisst. dass dis aktivierten Erden. durch Ausschei-
dune der Proteine wnd durch Herabzetzune des FEisengehaltes,
die Erhaltung un Schénnung des Weines beeinflussen: das sie
tiberdies eine ausgesprochen entfirbende Wirkun zeicen.

Verglichen mit Benonit, ihre Wirkung beziiglich der He.
rabsetzung des Eisengehaltes ist hoher und gleichzeitig Nieder-
schlags Wirkung des Geligers; dagezen scheidet das Bentonit
mehr Eisveisstoff aus.
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