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una stru ura assai complessa (figura 1). A seconda 
dell’andamento stagionale questo re colo di fibre può 
essere più o meno intricato ma sopra u o più o meno 
ricco di sostanze pec che che in certe condizioni fanno 
registrare un maggior numero di ramificazioni e dunque 
di complessità stru urale. Nelle annate calde e secche, 
come quella in corso, si hanno le condizioni perché que-
ste stru ure risul no essere assai complesse ostacolan-
do la fuoriuscita dei succhi. Per poterle indebolire, in 
modo da facilitare le operazioni prefermenta ve di 
estrazione dei succhi tornano par colarmente u li alcu-
ne pologie di enzimi, defini  appunto da pressatura. 

Si tra a di enzimi pectoli ci ricchi di a vità secondarie 
di po emicellulasi, cellulasi, proteasi, che agendo sulle 
stru ure cellulari della polpa e della buccia le indeboli-
scono e allentano, facilitando l’uscita dei succhi, facen-
do aumentare le rese in succo e la loro qualità. 

Per sor re l’effe o desiderato il preparato enzima co 
deve essere incorporato il prima 
possibile e nel modo più unifor-
me possibile alla massa in lavora-
zione alla dose di 1-5 g/100 Kg 
d’uva. Si deve me ere in a o 
una strategia che perme a di 
dosare il prodo o sul flusso d’u-
va in alimentazione alla pigiadi-
raspatrice o in caricamento alla 
pressa. Durante i tempi tecnici di 
pompaggio e caricamento della 
pressa ed eventuale stasi di 1 o 2 
ore l’enzima fa il suo lavoro di 
idrolisi, e si può così procedere 
con i normali cicli di pressatura. 
Gli effe  che si riscontrano 
dall’impiego degli enzimi nella 

Introduzione 

Nella vinificazione in bianco la fase di estrazione dei 
succhi assume un ruolo sempre più importante su 
quella che sarà la qualità del prodo o finale. Ancor 
maggiore a enzione deve essere a ribuita a questa 
fase in un’annata come l’a uale in cui il forte calore 
es vo ha reso determinante o mizzare l’estrazione 
cercando di massimizzare le rese senza penalizzare la 
qualità. 

Bisogna allora cercare di capire come agire al meglio 
sulla materia vegetale e con quali strumen . 

 

CosaÊdiceÊlaÊteoriaÊ 

La parete cellulare delle cellule della buccia e della 
polpa della bacca dell’uva con ene differen  pi di 
polisaccaridi, che cos tuiscono fibre organizzate in 

...info 

Fig. 1 - Stru ura della 
parete cellulare delle 
cellule vegetali 

Enzimi da pressatura: 
Effetti sull’estrazione dei succhi 

Fibre di cellulosa 

Xiloglicano 

Sostanze pectiche 
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fase di estrazione dei succhi nella vinificazione in bian-
co possono essere così brevemente riassun : 

Aumento del rendimento totale in termini di volume 
del prodo o, questo sopra u o grazie ad un im-
portante guadagno in fase di sgrondo e prime fra-
zioni di pressatura. Indebolendo le pare  celluloso-
pec che delle cellule della polpa gli enzimi facilita-
no la fuoriuscita del succo, facendo così diminuire la 
necessità di azioni meccaniche. Ovviamente il com-
portamento è diverso in funzione delle cara eris -
che del vi gno (dimensione dell’acino, durezza della 
buccia) del grado di maturazione ecc. In base a que-
ste cara eris che si potrà valutare la dose di prepa-
rato enzima co da impiegare. 

In qualsiasi schema opera vo, l’applicazione dell’enzi-
ma sull’uva agevola dal punto di vista fisico/
meccanico l’operazione di pressatura: lo sgrondo 
risulta facilitato, le pressioni di funzionamento pos-
sono restare più contenute, si registra un minor o 
nullo intasamento delle griglie, oltre ad un più facile 
scarico e pulizia della pressa.  

In questo modo si ha un’estrazione più sele va dei 
succhi, nel senso che a fronte di un loro maggiore 
volume, o enuto però a pressioni tendenzialmente 
inferiori, non si hanno incremen  di pH, si limita la 
fuoriuscita dei compos  fenolici dalle cellule della 
buccia, evitando la comparsa di sentori amari, erba-
cei, astringen , si favorisce la dissoluzione di com-
pos  aroma ci o precursori di aromi localizza  nella 
polpa, si ha cioè un miglioramento della qualità dei 
succhi estra . 

Nelle fasi successive si può riscontrare un miglioramen-
to della chiarifica e della sedimentazione. 

I tempi di lavorazione risultano 
complessivamente abbrevia , il 
che oltre al beneficio dire o signi-
fica anche minor rischio di ossida-
zione dei succhi. 

 

In tu  i casi, prepara  enzima ci 
purifica , appositamente formula-

 possono rappresentare un pre-
zioso strumento per condurre al 
meglio questa tappa. A questo 
scopo si espongono i risulta  o e-
nu  impiegando un preparato en-
zima co specifico per la pressatu-
ra, purificato da a vità cinnamil 
esterasi, ossia il LAFAZYM PRESS. 

Tale preparato deve essere addizionato appena tec-
nicamente possibile al ricevimento dell’uva, duran-
te la pigiadiraspatura o al riempimento della pressa.   

ComeÊfunzionaÊnellaÊpra caÊ 

Per me ere in evidenza gli effe  che l’impiego di 
ques  prepara  biotecnologici ha sulla vinificazione 
e sulla qualità dei vini, oltre che comprendere quale 
può essere l’impa o a livello sensoriale, sono state 
condo e alcune prove in scala reale su diversi vi -
gni. I vi gni scel  erano il Sauvignon blanc, il Mu-
scadelle ed il Semillon. L’uva è stata tra ata con 
una dose di preparato enzima co pari a 3 g/100 Kg 
di pigiato. Per ogni vi gno il tes mone era rappre-
sentato da una pari aliquota di uva raccolta sulla 
stessa parcella, dunque ritenuta confrontabile, e 
non tra ata enzima camente. 

Il protocollo di lavorazione prevedeva la raccolta 
meccanica, il conferimento dell’uva con scarico nel-
la tramoggia che per gravità alimentava la diraspa-
trice con il successivo passaggio in pressa. Si aveva-

Figura 2 -  Sezione trasversale di un acino 
d’uva.  

Le frecce indicano l’andamento centrifugo 
dell’azione enzima ca che interessa dappri-
ma le cellule più interne della polpa (pare  
so li ricche di zuccheri ed acidi) per andare 
via via verso l’esterno ad intaccare gli stra  
più profondi della buccia (cellule con pare  
più robuste ricche di sostanze aroma che 
povere in polifenoli) e solo in caso di mace-
razioni prolungate raggiungere le cellule 
epidermiche (con parete robusta ed ispessi-
ta ricche di compos  polifenolici).I vinaccioli 
non vengono mai interessa  dall’azione 
enzima ca. 
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no a disposizione due linee di lavorazione che alimentavano due presse 
pneuma che iden che, modello Vaslin-Bucher RPZ 250, ges te con stesso 
programma di pressatura semiautoma co. Questo prevedeva una lenta 
sgrondatura di 40 minu , un ciclo di pressatura fino a 0,2 bar della durata di 
95 minu  (frazione di succo P1), una stasi di 10 minu  con rimescolamento, 
un secondo ciclo di pressatura fino a 2 bar della durata di 55 minu  
(frazione di mosto P2). Sono riporta  i da  riguardan  i volumi di mosto 
o enu  allo sgrondo ed al primo ciclo di pressatura P1 ed alcuni parametri 
anali ci (pH, acidità totale, potassio e D.O. 280 nm) riferi  a queste due fra-
zioni di mosto. Il volume di uva lavorata per ogni modalità era di 300 q.li nel 
caso del Muscadelle, 340 q.li nel caso del Sémillon e 250 q.li nel caso del 
Sauvignon. 

L’addizione dell’enzima veniva fa a alla tramoggia di scarico, irrorando la 
massa con il preparato preven vamente sciolto in acqua. Il tempo necessa-
rio al riempimento di ogni pressa era di circa 2 ore, che rappresenta anche il 
tempo u le di conta o dell’enzima. 

   
Anche se gli scar  non sono uguali per tu  i vi gni testa  (vedi fig 3) è inte-
ressante notare che in tu  i casi nelle prove enzimate si ha un incremento 
più o meno importante del volume di succo di sgrondo, frazione di alta qua-
lità che percola naturalmente senza l’applicazione di nessuna azione mecca-
nica. La somma tra succo di sgrondo e succo della pressata P1, che normal-
mente la can na unisce ed avvia insieme alla fermentazione è in tu  i tre 

casi superiore per le prove enzi-
mate, con incremen  che vanno 
dal 4% del Sauvignon, natural-
mente più facile da pressare, al 
10% ed 11% degli altri due vi gni 
che normalmente danno maggiori 
problemi di pressatura. Si deve 
considerare che in questa prova 
sia la dose di enzima che le condi-
zioni di pressatura sono state 
mantenute standard per tu  i 
vi gni, ma che entrambi potreb-
bero o dovrebbero essere ada a-

 alla qualità della materia prima 
(Tabella 1). 

Questa prova conferma che il pre-
parato enzima co predisponendo 
il materiale vegetale all’estrazio-
ne del succo, perme e di raggiun-
gere rese elvate già a basse pres-
sioni, quindi nel complesso fa au-
mentare le rese, ma sopra u o 
fa aumentare il volume di succo 
di maggiore qualità.  
 
L     
La qualità dei succhi o enu  è 
confermata dai da  anali ci pre-
senta .  

Il pH, l’acidità totale ed il potassio 
sono parametri che possono esse-
re considera  a ragion veduta un 
semplice ma efficace strumento 
per monitorare la qualità dei suc-
chi. A parte il fa o che siamo tu  
consapevoli dell’importanza di 
mantenere un pH basso per avere 
un più facile controllo microbiolo-
gico, efficacia della SO2 e fre-
schezza dei mos ; l’innalzamento 
di questo parametro è indice di 
maggiore estrazione dalle bucce 
di ca oni potassio che neutraliz-
zano l’acidità naturale, ma è an-
che indice di estrazione spinta in 
senso lato, che può portare ad un 
aumento di polifenoli ed altri 
fa ori non di qualità. Per questo 
si è inserita la le ura della D.O. 
280 nm anche se non è un para-
metro facile da seguire in fase di 
lavorazione a causa dell’ossida-
zione dei campioni prima dell’a-
nalisi.  

Figura 3 – Volumi del succo di sgrondo e di P1 

  
Muscadelle Semillon Sauvignon 

testimone enzimato testimone enzimato testimone enzimato 

Sgrondo 180 200 201 239 130 143 
P1 31 35 42 29 55 50 

Somma 211 235 243 268 185 193 

Variaz. %   +11%   +10%   + 4% 

Tabella 1 – Variazioni delle rese in succo di sgrondo e di P1 
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Il controllo di ques  parametri durante la pressatura, mostra che l’impiego del pre-
parato enzima co non induce modificazioni sensibili né del pH né dell’acidità totale. 
Solo nel caso del Sauvignon si registra un aumento importante del ca one potassio 
nel lo o tra ato enzima camente, anche se il pH resta al di so o della soglia cri ca 
di 3,5 che la can na si pone come limite massimo nel caso di mos  di Sauvignon.  

Per quanto riguarda la D.O. 280 nm possiamo notare che sui succhi di sgrondo è 
sempre sensibilmente più bassa nell’enzimato, mentre nelle P1 pur alzandosi leg-
germente man ene valori simili al tes mone. 

ConclusioniÊ 

Sulla base dei da  di queste sperimentazioni di can na e di molte prove empiriche 
riteniamo di estremo interesse, sopra u o in un’annata come quella in corso l’ap-
plicazione di enzimi sulle uve, nelle fasi preceden  la pressatura allo scopo di o -
mizzare la fuoriuscita dei succhi in termini di volume estra o, tempo di estrazione e 
qualità dei succhi o enu . 

I prepara  enzima ci che vi consigliamo sono ovviamente il LAFAZYM PRESS, pro-
do o di al ssima qualità in forma granulata, oppure il LAFASE XL PRESS, prodo o 
liquido, sempre purificato, forse più indicato per chi lavora grossi volumi.  

Come si evince anche dai risulta  delle prove sopra riporta  sicuramente le dosi 
devono essere ada ate ad ogni vi gno ed alla qualità dell’uva in lavorazione. Di 
fronte ad uve molto concentrate ed asciu e sicuramente si deve far ricorso alle dosi 
superiori, comunque il recupero di volumi mosto che esse perme ono fa si che il 
costo del tra amento viene largamente ripagato dal volume del mosto recuperato.  

LAFAZYMÊPRESSÊ 

PreparatoÊ enzima coÊ bi-
lanciatoÊperÊl’o mizzazio-
neÊ delleÊ operazioniÊ diÊ
pressaturaÊdelleÊ uveÊ nellaÊ
produzioneÊdiÊ viniÊ bianchiÊ
eÊ rosa Ê siaÊ fermiÊ cheÊbasiÊ
spumante. 

· Preparazione enzima ca 
pectoli ca microgranula-
ta dotata di par colari 
a vità secondarie. 

· Purificato da a vità 
cinnamil-esterasi in mo-
do da garan re la pre-
servazione e rispe o 
della freschezza e fran-
chezza aroma ca. 

· Migliora e facilita le ope-
razioni di pressatura 
facendo aumentare la 
frazione di succo di 
sgrondo ed estra o a 
bassa pressione. 

Dose consigliata 2 - 5 
g/100 Kg uva 

 

LAFASEÊXLÊPRESS 

PreparazioneÊ enzima caÊ
specificaÊperÊ laÊpressaturaÊ
delleÊ uveÊ biancheÊ eÊ rosseÊ
des nateÊallaÊvinificazioneÊ
inÊrosato;ÊfacilitaÊleÊopera-
zioniÊ diÊ pressaturaÊ eÊ per-
me eÊ l’o maleÊ estrazio-
neÊdeiÊprecursoriÊaroma -
ci. 

· Preparazione enzima ca 
pectoli ca purificata, in 
formulazione liquida, 
ricca di a vità seconda-
rie funzionali. 

· Fa aumentare le rese 
delle frazioni di succo di 
qualità 

· Accorciando i tempi di 
lavorazione fa ridurre i 
tempi di esposizione dei 
mos  alle ossidazioni. 

Dose consigliata 1 - 4 
mL/100 Kg uva 

 

 

  Muscadelle Sémillon Sauvignon 

testimone enzimato testimone enzimato testimone enzimato 

pH 
Sgrondo 3,45 3,39 3,37 3,46 3,27 3,12 
P1 3,68 3,61 3,64 3,65 3,27 3,37 

Ac.totale g/l 
Sgrondo 6,3 7,1 7,9 7,6 7,1 8,3 
P1 6,2 7,4 7,5 7,3 7,6 8,2 

Potassio 
mg/l 

Sgrondo 1745 1640 1780 1895 1350 1755 
P1 2370 2425 2465 2595 1455 1990 

D.O. 280 nm 
Sgrondo 10,5 6,8 6,1 5,4 8,7 7,4 
P1 9,6 9,3 7,3 8,2 9,5 9,8 

Tabella 2 – effe o dell’applicazione dell’enzima su alcuni parametri indicatori della qualità dei 
mos  o enu  nelle differen  prove. 


