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PUNTOS GLAVE DE LAS ENZIMAS

DE EXTRACCION ENTINTOS

COMPOSICION DE LA ESTRUCTURA DE LA
PECTINA SEGUN SU LOCALIZACION EN LAS
GELULAS DE LA UVA

GELULAS DE LA PULPA

Estructura de la pectina compuesta principalmente de
acido galacturdnico, poco ramificado. Constituye la cadena
principal y lineal de la pectina.

Objetivos técnicos de la enzima:
« Optimizacion de la extraccion de la pulpa (prensado).
« Depectinizacion y clarificacion.

Para esta aplicacion, la formulacién enzimatica adecuada
debe estar compuesta principalmente de pectinas (PL, PG y
PME*).

CELULAS DE LA PULPA - HOLLEJO

Estructura de la pectina basicamente formada por cadenas
lineales (cadena principal) y porciones ramificadas (cadenas
secundarias).

Objetivos técnicos de la enzima:

« Extraccién de los compuestos de interés positivo.

« Extraccién del mosto: mayor rendimiento en volumen extraido.
« Depectinizacion y clarificaciéon del mosto.

Para esta aplicacion, la formulacién enzimatica tendra que
combinar actividades principales (PL, PG y PME) y actividades
secundarias.

Las actividades secundarias permiten la degradacion de ciertas
ramificacionesy el acceso de las pectinas a la cadena principal.

GELULAS DEL HOLLEJO

Estructura de la pectina constituida por cadenas lineales
(cadena principal) y con un gran nimero de porciones
ramificadas y complejas (cadenas secundarias).

Objetivos técnicos de la enzima:

« Extraccion de los compuestos de interés en maceracion de
tintos (RGII).

+ Mayor volumen en el rendimiento del vino.

+ Depectinizacion y clarificacion de vinos.

Para esta aplicacion, la formulacion enzimatica debe
combinar actividades principales (PL,PG y PME) y actividades
secundarias especificas para la extraccién de compuestos de
interés positivo.

Programa de investigacion (2013-2016)
- BIOLAFFORT® en colaboracién con el
equipo de John P. Moore (Universidad
de Stellenbosch).

ESQUEMAS INSPIRADOS EN EL «MODELO
HIPOTETICO DE LAS PAREDES CELULARES
DE LAS UVAS -YU GAO» - 2016

PULPA

&

PULPA - HOLLEJO

HOLLEJO

Representacion esquematica de las células de la uva.

* PL: Pectina Liasa / PG: Poligalacturonasa / PME: Pectina Metil Esterasa.



OBJETIVOS DEL PROGRAMA DE
INVESTIGACION:

+ Estudiar el impacto enzimatico durante la maceracion

de las uvas tintas.

+ Entender los mecanismos de extraccion de los compuestos
celulares en condiciones de vinificacién para la
diferenciacion de las enzimas de maceracion LAFFORT®.

Para mas detalles, consulte nuestro articulo

«Estructura de la pared celular de las uvas tintas» RDO

n° 172 - julio de 22019.

IMPACTO DE LAS ENZIMAS DE EXTRACCION
DETINTOS EN VINOS TERMINADOS.

Acciones comunes de las enzimas de extraccion de tintos
de LAFFORT®,

—> OPTIMIZACION CUANTITATIVA:

Aumento del rendimiento de volumen en vino, especialmente en los
vinos de sangrado en comparacién con los voliimenes totales.

B Vino de sangrado (L)
Vino de prensa (L)

130 7 7%
+ o o
o | +6,9%

110 7

100

90 -
80 107
97
70 88
60 1
T T

50

Litros

Merlot Cabernet Sauvignon

Testigo LAFASE® HE GRAND CRU Testigo LAFASE® HE GRAND CRU
(sin enzima) 4g/100 kg (sin enzima) 3g/100 kg

Volumen de los vinos: vinos de sangrado & vinos prensados.
Estudio realizado a escala de la bodega LAFFORT®.
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- OPTIMIZACION CUALITATIVA:

Mejora la liberacion de los compuestos de interés y facilita
las etapas de clarificacion en la preparacion de los vinos al
embotellado.
« Favorece la liberacion de compuestos fenélicos como
antocianos y taninos.
» Mejora la estabilidad del color extrayendo compuestos
fendlicos mas estables en el tiempo.
« Contribuye a la calidad organoléptica de los vinos:
extraccion de compuestos del tipo RGII (se combinan con

taninos que conducen a una reduccién de su astringencia,
Vidal 2004).
* Respetar los perfiles afrutados de los vinos mediante
extraccion selectiva (actividades secundarias especificas).
+ Depectinizacion de los vinos: facilita las etapas de
preparacion al embotellado.
Este estudio ilustra la capacidad de LAFASE® FRUIT y LAFASE®

HE GRAND CRU para extraer los compuestos celulares de
interés por la seleccion de sus espectros enzimaticos.
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Estudio realizado en la bodega experimental LAFFORT® (tanque de 2 hL, dosis de
enzimas 3,5 g/100 kg de uva). DPm es un marcador para la extraccion de hollejos. Un
valor més elevado indica mayor flexibilidad tanica.
Andlisis sensorial descriptivo - Merlot
Intensidad Aromética*®

Longitud en boca 3 Caracter Frutal*

Afrutado en boca* Caracter Vegetal

15
1

Amargor lff Frescura

Astringencia*

Redondez* Acidez

——LAFASE® FRUIT ~ ——LAFASE® HE GRAND CRU Testigo no enzimado

Esta cata se realizé con 19 catadores entrenados en un vino
Merlot después de la fermentacidn alcohdlica. Las condiciones de
vinificacién fueron idénticas. Dosis de enzimas 3,5 g/100 kg de uva.
*Estadisticamente significativo.
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