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Factores que influyen en la calidad del vino.
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Factores que influyen en la calidad del vino.
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Factores que influyen en la calidad del vino.
Rango de Temepraturas de Fermentacion
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Factores que influyen en la calidad del vino.
Rango de Temperaturas de Fermentacion

Formula de transformacion de la fructosa en alcohol:

CgH,0¢-—-LEVADURA--->2C,H;OH + 2CO, + CALOR
(AZUCAR--LEVADURA--> ALCOHOL + GAS CARBONICO).

Destilacion

a 25°C Destilacion a

mas de 30°C

Alcohol etilico
C,H:OH

Alcohol metilico CH;OH

o
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Legislaciéon sobre el Alcohol Metilico.

El alcohol metilico, es un gran toxico, que si se ingiere, incluso en cantidades pequefias
puede producir serios trastornos en la salud. Algunos autores, informan que la ingestion
de entre 40 y 100 ml produce dolores de cabeza y dafia el nervio Optico (vision borrosa o
incluso ceguera) y por encima de los 240 ml, su ingestion es letal para el ser humano.
Por este motivo, el contenido de metanol en el vino esta regulado por ley.

B B GOBRERNG MINISTERD)
GE ESRarai DE La MESDENCLA,
2 Iy ¥ PARA LAS ADFINISTRACIONES TERRITORIALES

Real Decreto 1908/1984, de 26 de septiembre, por el que se modifican
algunos de los articulos y epigrafes de determinadas Reglamentaciones
para la elaboracién, circulaciédn y comercio de bebidas derivadas de

alcoholes naturales.

1. En el articulo doce, apartado tres, se modifica el contenido maximo en
metanol, que queda establecido en 12 mg/IOO ml de alcohol absoluto.
En 750 ml ( 12% vol) un contenido maximo de metanol de 10,8 mg
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Control de la Fermentacion.
Transformacion Malo-Lactica

COOH-CHOH-CH,-COOH = COOH-CHOH-CH, + CO,
El acido malico se transforma en acido lactico y CO,

La fermentacidon malo-lactica inoculada y la espontanea permiten una reduccion de la acidez del vino, pero una
interrupcion (linea amarilla) de la fermentacidon malo-lactica, produce un aumento de la acidez.

Parametros importantes de la fase Biolact Biolact Aclimatee Biolact Aclimatee | Biolact Aclimatee
de indculo Aclimatee 4R BM
PB1025

Numero de cepas

pH Minimo 2,9 3,1 3,2 3

Temperatura limite 2C 15 18 18 12
Grado Alcoholico % vol 14 14,5 14 14
Temperatura minima del inéculo 15 18 15 12
Concentracién maxima en polifenoles 50 60 80 50

(IPT-indice Polifenoles Totales)

Como vemos una diferencia de 62 C (entre 12 Y 182C), produce la
interrupcion del proceso malo- lactico y perjudica la calidad del vino, ya que
el vino se vuelve acido.
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La Calidad de los Cereales.
Tiempo de Almacenamiento Seguro (TAS)

Es sabido que durante el proceso de almacenamiento de los cereales, se
produce la proliferacion de insectos que merman la cantidad de grano
almacenado y ademas, son trasmisores de enfermedades.

Se conoce que los insectos quedan en total inactividad con temperaturas
inferiores a los 132C.

Tabla 1. TAS (tiempo de Almacenaje Seguro) para
maiz. Cantidad de dias que se puede almacenar el
grano en esas condiciones antes de perder el
0.5% de materia seca

Tabla 2. TAS (tiempo de Almacenaje Seguro) para trigo.
Cantidad de dias que se puede almacenar el grano en
esas condiciones antes de perder el 0.5% de materia seca
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Tecnologias de Refrigeracion
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Tecnologias de Refrigeracion

Regulacion Continua

Demanda del

proceso industrial
Arranque del

compresor

Temperatu ral

w
o

10
(@)

Diferencial
del termostato
€

/

/

Parada del
compresor

Tiempo

Mo cmn” TECNOFRIO? 19




Tecnologias de Refrigeracion

Regulacion Monotornillo Inverter

Demanda del
proceso industrrial

Tiempo
Adaptacion del compresor a la evolucion de la carga térmica

mediante la regulacidn por frecuencia de la velocidad de giro.
El compresor Inverter no para, o para menos veces.
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Proceso de conservacion y almacenaje de frutas y verduras

Tiempo de Almacenamiento Seguro (TAS)

FRUTA | TEMPERATURA | HUMEDAD | PERIODO APROX.
Es un hecho que las frutas y verduras Py % ALMACENAMIENTO
respiran consumiendo oxigeno, con la Corezas 5 50585 5 sermanas
ayuda de procesos enzimaticos, consume el acidas
’ . C 0 80 a 85 3a4
azUcar contenida en el fruto, resultado de s @ a4 semanas
esta combustidn son el didxido de carbono Ciruelas 0af 80 a 85 7a 10 dias
.. . Datiles -1 a0 75a80 3 a6 meses
y la aportacion de calor al ambientee.
Limas fas gb a v b a 8 semanas
Sin embargo este almacenamiento en Limones 13215 85290 124 meses
camaras frigorificas si no se realiza en las Manzanas 1ao 85 426 meses
dici d d . invierno
condiciones adecuadas trae consigo AnZanas 30 80365 a7 meses
mermas en el peso, deterioro en |la verano
. s . . .z Melocotones -1 a0 75a80 2 a4 meses
presentacion y disminucion de aroma
sabor y valores nutrientes. Melones 2 85290 zadmeses )
MNaranjas 0at 85a90 1 a 6 semanas
[ Peras -1a0 75a85 1 a2 meses ]
Fldldiis Ta d 19,0 oo d PUJ 2 o U Ulds
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Consecuencias Economicas
Conservacion de Frutas y Verduras

En determinados productos alimenticios el precio de venta llega a aumentar hasta
2,5 veces entre los 70 y los 90 dias posteriores a la recoleccion, mientras que el
precio se mantiene practicamente constante entre los 50 y 70 dias. Es precisamente
este incremento de precio el que se trata de conseguir, aumentando mediante la
humidificacién las posibilidades de conservacidon hasta los 90 dias

e Formula de cdlculo de amortizacion de un sistema de humidificacion vy
refrigeracion en las camaras de conservacion:

Q(PD-Pd)-HQ=B

Donde:

Q= Es el numero de kg vendidos el dia D

PD= Precio del producto el dia “D”

Pd= Precio del producto el dia “d” (fecha de recoleccién)

H= Gastos de almacenamiento desde el dia “d” hasta el dia “D”

B= Beneficio obtenido por la conservacién correcta de las frutas y verduras
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£~ Ejemplo amortizacion enfriadora de refrigeracion
Almacenamiento 2 meses

Enfriadora 200 kW:

. Grano Grano .
Unidades . . Hortalizas
(trigo) (maiz)

Q kg 5.000 5.000 5.000
PD € 3,5 2,6 2,8
Pd € 7,0 5,2 5,6
H (2 mes) € 4.800 4.800 4.800
BENEFICIO € 12.700 8.200 9.200 TECNOLOGiA
Amortizacion Monotornillo

meses 4,3 6,7 6,0
EWAD205TZSS D D Z |nverter
Amortizacion .
EWAD210ESS meses 4,9 7,2 6,9 Monotornillo
Amortizacion
EWAQ210FSS meses 8,4 9,3 10,9 Scroll

NOTA *: Suponiendo un funcionamiento continuo 24h/dia
durante el periodo de almacenamiento.
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Otras ventajas de la re
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