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Una manera diferente de gestionar los gases en enologia
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La gestion de los gases en enologia supondra una diferencia
sustancial en la calidad de los vinos embotellados. EL exceso
o0 deficit de oxigeno puede derivar en una evolucion mas
. rapida de los vinos hacia la oxidacion o una disminucion de la
[ . tipicidad por presencia de reducciones que enmascaren los
aromas frutales, respectivamente. Por su lado, la correcta
gestion del didxido de carbono, potenciara la frescura de los
vinos blancos y rosados o suavizara la agresividad de los

7 vinos mas astringentes.

Tecnologia: Contactores de membrana

Existen numerosas metodologias para el control de gases disueltos en el vino antes
del embotellado, sin embargo, el desarrollo de la tecnologia de los contactores de
membrana los ha convertido en la actualidad en una herramienta con alta eficacia a
nivel industrial.

Los contactores son unas estructuras cilindricas formadas por miles de fibras huecas
de polipropileno alimentario microperforadas con un elevado caracter hidrofébico. Cada
fibra tiene un didmetro interior de 200 pm v exterior de 300 pm, con un diametro de
poro de 0,03 pm. Este pequefio tamafio de poro permite que solo pasen por él los gases
de bajo peso molecular (Oz, CO; v Ny).

El principio de funcionamiento de los contactores es sencillo. Debido al cardcter
hidrofobico de la membrana, en ningiin momento el vino se pone en contacto con el
gas inerte, la membrana actia como soporte entre la fase liquido-gas. Mediante el
ajuste de la presion parcial del gas, los gases disueltos en el vino pueden eliminarse
selectivamente o producir su disolucion, este proceso estara regido por la Ley de Henry.

Las variables que influirdn en el rendimiento del proceso seran las siguientes:

Ley de Henry

La capacidad de intercambio de los gases por
parte de los contactores de membrana, viene
definida por la Ley de Henry: “A una temperatura
constante la cantidad de gas disuelto en un
liquido es directamente proporcional a la presion
parcial que ejerce ese gas sobre el liquido”.

C- Pky

C: Concentracion de gas (solubilidad)

P: Presion parcial del gas

Ky: Constante de Henry
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-Embotellado: incremento del CO, hasta 2,4 g/l a presion

atmosférica.

()Xl_()ut utiliza la tecnologia de los contactores de membrana para hacer una gestion precisa de los gases disueltos. Los
componentes que lo forman nos permiten conocer con exactitud y en linea la concentracion del Oz y del COz, asi como la temperatura a
la que estamos realizando el proceso v la presion del sistema.

‘Sensores de CO2

OXI_OUT cuenta con un sensor de diéxido
de carbono disuelto a la salida del equipo.
La medicién se realiza a través de la
determinacion de temperatura vy presion y
la posterior transformacion de los valores
medidos en concentracion en g/L.

-Caudal del vino.

-Caudal de gas inerte.
-Concentracion inicial de los gases.
Temperatura.

-Presion de gas.

Tubo de dictribucion
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Se recomienda embotellar los vinos con valores inferiores a 1 mg/l, ya que cada mg de
02 disuelto es capaz de consumir 4 mg de SO2 libre.

El vino circulard por la parte externa del tamiz en sentido
contrario af gas inerte empleado
de forma mdc efectiva el aprovechamiento de los gages.

Nz 0 CO2) para mejorar
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Los contactores de membrana son Utiles para la gestion
de gases en el embotellado y en otros momentos de la
elaboracion, siendo especialmente indicadas para esas
aplicaciones.

-Eliminacion de 02

Un embotellado con valores elevados de O disuelto dara
lugar a problemas de evolucion del color y los aromas.
Los pardeamientos y los aromas a oxidacion apareceran
rapidamente, ya que el SO, se combinard rdpidamente
desapareciendo su capacidad de proteccion.

Por ello, el uso de los contactores de membrana durante la
elabaracion, nos ayudara a disminuir la cantidad de oxigeno
disuelto manteniendo los vinos protegidos incluso con
menores valores de SO,, siendo especialmente interesante
su uso en los siguientes momentos:

-Embotellado: disminucién de hasta el 80% del O, disuelto
presente en el vino.

-Carga-descarga de cisternas.

-Inertizacion del vino: saturacion con un 50% menos de
consumo de Nz que en el caso de usar borboteadores.

-Trasiego de barricas: disminucion del Oz disuelto que puede
alcanzar hasta los 6 mg/L.

-Estabilizacion por frio: disminucion del Oz disuelto que
puede alcanzar valores de saturacion (11,2 mg/L a 0°C).

Equipos:

‘Sensores de 0>

La medicion del oxigeno a la entrada y salida
del equipo se realiza mediante luminiscencia,
también conocida como tecnologia LDO. Al
contrario que los sensores electroquimicos,
las mediciones son mas fiables y precisas,
por estos motivos: No se consume oxigeno
durante la medicion, las sondas son mas
resistente a los depositos de suciedad vy el
caudal de vino no influye en la fiabilidad de
los valores.

Es importante retirar las sondas durante
los procesos de esterilizacion, ya que son
sensibles a la temperatura y no soportan
temperaturas superiores a los 50°C.

opstarse o dwersos endimientor de rabejo anbodeser | OX1_OUL60 | Oxl_Out120 | Oxi_Out 500
Dimensiones del equipo (cm) 150x150x75 150x150x75 160x160x105
Caudal maximo de trabajo (l/h) 6.000 12.000 50.000
Presién maxima vino (bar) 6 6 5
Presion maxima de gas (bar) 5 5 4
Superficie activa (m?2) 20 40 140

El sencillo manejo del equipo nos permite trabajar desde una pantalla tdctil en la que podemos identificar el modo de trabajo que necesitemos en funcion

del objetivo del proceso.

MODO DE TRABAIO GAS EMPLEADO OBJETIVO
Arrastre N>/CO5 Eliminacién de oxigeno.
Vacio Eliminacién de oxigeno y didxido de carbono.
Gasificacion N>/CO> Adicion de didxido de carbono o nitrégeno.

El proceso de limpieza, secado y sanitizacion se realiza junto con la linea de embotellado de forma rdpida y eficaz sin coste adicional para la bodega.

MODO DE TRABAJO GAS / LIQUIDO EMPLEADO OBSERVACIONES
Limoi L - Preparar con precaucion y a las concentraciones que se indica en
impieza Agua + limpieza quimica .
el manual correspondiente.
Secado Aire / Nitrégeno Necesidad de usar gas deshumidificado, libre de aceite y particulas
Sanitizacién Agua caliente hasta 80°C Imprescindible activar la opcidn limpieza para evitar que la

membrana se humedezca.




