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INVESTIGACION EN VITIVINICULTURA

Reactividad Vegecoll®, extracto de proteinas de patata,
con los compuestos fenolicos durante el encolado de

mostos y de vinos

Nerea Iturmendi’, Leticia Cancho?, Aida Vazquez?, Philippe Louazil', Victor Puente? y Virginie Moine’

' Biolaffort-Departamento de |+D+i, Burdeos (Francia).
2 Laffort Espana

INTRODUCCION:

Las proteinas de patata fueron autorizadas como clarificantes de
mostos y vinos en diciembre 2013 por la Unién Europea (Regla-
mento UE n°® 1251/2013) y por la Organizacion Internacional de
la Vifia y del Vino (OIV) (Oeno 495-2013). Este tipo de proteina
se une a otros de origen vegetal como el guisante y el trigo que
fueron autorizados en 2005.

La accion clarificante de proteinas vegetales ha sido estudiada
en enologia al principio de los afios 2000 por Lefebvre et al.
(2000). Otro de los intereses principales de la utilizacion de al-
ternativas vegetales es su bajo potencial alérgico. Las proteinas
de patata son utilizadas en la industria agroalimentaria ya que
se caracterizan por presentar un bajo riesgo alérgico (Castells et
al., 1986) y por sus propiedades emulsionantes (Holm & Eriksen,
1980). Es por ello que desde 2009, el equipo de I+D+i de la em-
presa Laffort en colaboracién con el Instituto de Avelino (Univer-
sidad de Napoles Federico Il) se ha interesado en los extractos
proteicos de patata. Este trabajo ha llevado a la seleccion de un
extracto comercializado bajo el nombre de Vegecoll®.

Los estudios publicados en los Ultimos afos indican que este
nuevo origen es eficaz en la eliminacion de compuestos feno-
licos asociados a la percepcion de astringencia de vinos Aglia-
nico (Rinaldi et al., 2011; Gambuti et al., 2011) y en la cinética
de clarificacion de vinos tintos de Cabernet sauvignon y Merlot
(Moine et al., 2012). Esta proteina ha sido utilizada igualmente
en el encolado de mostos blancos (Renouf et al., 2013), cuyas
principales ventajas son su accion clarificante y la preservacion
aromatica. La eliminacion de compuestos fendlicos por la cla-
rificacion, evita que éstos sean transformados en quinonas en
presencia de oxigeno. Estos compuestos han sido identificados
como moléculas altamente reactivas con compuestos aromati-
cos del grupo tiol (Nikolantonaki et al., 2010).

Este articulo tiene como objetivo presentar las caracteristicas
fisicoguimicas de Vegecoll® asi como los resultados obtenidos
con este extracto durante la campana 2015 en mostos blancos
y en vinos blancos y rosados.

MATERIAL Y METODOS:

Caracterizacion de proteinas para el encolado: aspectos
fisicos y coloidales

La determinacion de la distribucion de masas moleculares es
realizado con la técnica de electroforesis utilizando el sistema
automatico microfluidico ExperionTM (BioRad). El tamafo de
particula y el potencial Zeta son dos nuevos parametros que
permiten predecir el poder clarificante de proteinas en el vino
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(Ilturmendi et al., 2012) y que son medidos gracias al ZetaSizer
Nano (Malvern, Alemania) en solucion modelo de vino.

Encolado

Los ensayos son realizados en mostos y vinos durante 2015.
Los ensayos en Francia son realizados en mostos de Sauvignon
blanc en conos Imhoff a temperatura de 7 °C y durante 16 ho-
ras. Vegecoll® es utilizado a 5y a 10 g/hL y comparado con la
proteina de guisante a 20 y a 50 g/hL y con un producto a base
de quitinaa 10y a 20 g/hL.

Los ensayos en vino blanco son realizados con las variedades
espanolas: Macabeo (Cataluna) y Airén (Castilla La Mancha). Un
ensayo también ha sido realizado sobre un vino rosado de la va-
riedad Bobal (Valencia). Vegecoll® es utilizado a 20 g/hL y com-
parado con Casei Plus (caseinato de potasio), Ictyocolle (cola de
pescado) y Viniclar® (PVPP) a la misma dosis. Los ensayos son
realizados en conos Imhoff de un litro.

Analisis

En los ensayos en Francia, la medida de la turbidez, la Intensi-
dad Colorante Modificada (ICM), suma de absorbancias 420,
520 y 620 nm, y el IPT, calculado a partir de la absorbancia de
280 nm, son realizados. El nivel de oxidacion de mostos antes y
después del encolado es determinado gracias al aparato Noma-
sens® Polyscan B200 (Nomacorc). Este aparato permite aplicar
un barrido de voltaje de 0 a 1,2 V, con una velocidad de barrido
de 100 mV/s, sobre una muestra de mosto o vino produciendo
la oxidacion de compuestos fendlicos (Ugliano et al., 2015). Los
resultados son expresados en forma de diagrama de voltaje, va-
riacion de I/nA en funcion de la variacion de voltaje (E/mV).

En el caso de los ensayos en vino, los siguientes analisis son rea-
lizados: la absorbancia de 420 nm para medir el color del vino,
el IPT y el contenido en compuestos fendlicos determinado por
el test de vainillina (Sun et al., 1998) expresado en equivalente
catequina (mg/L).

RESULTADOS Y DISCUSION:

Caracterizacion de Vegecoll®

El extracto de proteinas de patata Vegecoll® presenta una dis-
tribucion de masas moleculares de 10 a 100 kDa, que es similar
a la de la proteina de guisante (Figura 1). Este extracto presenta
principalmente proteinas a 40 y a 27 kDa. La proteina de 40 kDa
corresponde a la patatina, una de las glicoproteinas mas abun-
dantes en la patata (Solanum tuberosum). Esta glicoproteina
presenta la misma masa molecular que la ovoalbumina, proteina
principal de la clara de huevo. Por lo tanto, esta caracteristica
podria tener un interés principal para el encolado.
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Potencial Zeta {mV)* TAmana 6¢ godcuins
(nm}*

Profeira de patala (Vegeeoll* ) “789t15 250715 | Ta%)
Gelating 1 -13,6+0,9 1-3
Gelatina 2 11,2+04 3-10497,7%)
Gelatinag 3 233t02 3-10 (86,6%)
Albdmena de hueve 215103 51-220 |a2.3%)
Proteina de guisante -1,/£0,2 250-830 195%)
*eq soluciédn modelo de v ro |4 271 de acide tartarico. 125 vy de etanol y 2 pH 3,80).

Cuadro 1: Potencial Zeta (mV) y tamafo de particulas (nm) de colas tradicionales y de Vegecoll®.
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Figura 1: Distribucion de masas moleculares por electroforesis (Experion®, Bio-Rad) de gelati-
nas, albumina de huevo (Alb), Vegecoll® y la proteina de guisante.

Hoy en dia otras caracteristicas fisicoquimicas son propuestas
para explicar el poder clarificante de una cola. Segun nuestros
dltimos resultados (Iturmendi et al., 2012), el poder clarificante de
una cola en vino tinto esta correlacionado con el potencial Zeta
de la proteina. Esta caracteristica permite conocer el potencial
creado entre la proteina y el medio que la rodea, estableciendo
su estabilidad en el mismo. Este factor de inestabilidad ha sido
correlacionado con la velocidad de sedimentacion, sin embargo
esta correlacion no es lineal sino cuadratica no centrada en cero
(minimo encontrado en valores en torno a -5 mV). De esta ma-
nera, las colas con un fuerte valor de potencial Zeta (negativo o
positivo) presentan una velocidad de sedimentacion rapida y las
proteinas con valores cercanos a — 5 mV, velocidades de sedi-
mentaciones mas lentas. La cinética de sedimentacion depende
igualmente de otro factor: el tamafio de particula. Un tamafo
de particula pequefio aumenta la superficie de contacto y por lo
tanto estos dos pardmetros van a determinar el tamafo de los
fléculos asi como su velocidad de sedimentacion.

En el cuadro 1 se indican los valores de potencial Zeta y de ta-
mano de particulas de Vegecoll® en comparacion con las colas
tradicionales (gelatinas y albumina de huevo) y con la proteina
de guisante. El extracto de proteinas presenta un potencial Zeta
superior al resto de proteinas indicando que esta proteina se
caracteriza por una velocidad de sedimentacién superior en el
encolado. Vegecoll® contiene una concentracion elevada de
proteina que le confiere una gran reactividad con los compues-
tos fendlicos. Todo ello hace que el dominio de aplicaciéon de
este extracto sea polivalente tanto en el encolado de blancos y
rosados asi como en el de tintos.

Encolado en mosto

Los objetivos principales del encolado de mostos blancos y ro-
sados son la disminucién de la turbidez, la correccion del color y
la eliminacion de compuestos fendlicos oxidables y/o oxidados.
Los compuestos fendlicos en presencia de oxigeno, son oxida-
dos y se transforman en quinonas, responsables de la perdida
aromatica debido a la formacion de combinaciones con los tioles
volatiles (Sarrazin et al., 2007; Nikolantonaki et al., 2010). La
reactividad de los compuestos aromaticos con las quinonas es
variable. El tiol 3-sulfanilhexan-1-ol (3SH) y por consecuencia, su
forma en acetato (A3SH) son los mas sensibles a este fendmeno
(Nikolantonaki et al., 2010). De todos los compuestos fendlicos
estudiados, la catequina, la epicatequina y ciertos acidos feno-
les (acido caftarico) han sido descritos como los compuestos
mas oxidables y por tanto sus quinonas son responsables de la
mayor pérdida aromatica (Cheynier et al., 1990; Nikolantonaki et
al., 2012).

Los ensayos en mosto son realizados sobre dos Sauvignon
blanc de gota y en este caso, Vegecoll® ha sido comparado con
dos proteinas no tradicionales: la proteina de guisante y la quiti-
na. Los resultados de turbidez (Cuadro 2) indican que el extracto
de proteina de patata es la cola la mas eficaz en la reduccion de
este parametro independientemente del mosto utilizado.

En cuanto a su accién sobre el color, los resultados muestran
que las proteinas son capaces de disminuir las absorbancias
420 y 520 nm, asociadas al color amarillo y rojo respectiva-
mente, y por lo tanto indicador del fendmeno de pardeamien-
to asociado a la oxidacion. El extracto de patata, debido a su
concentracion elevada en proteina, puede ser utilizada a dosis
bajas en mostos de gota, entre 5y 10 g/hL. En estas dosis, el
efecto de Vegecoll® es equivalente al obtenido con la proteina
de guisante utilizada a dosis superiores (a 20 y a 50 g/hL) o a la
quitina, utilizada a 20 g/hL (Figura 2). Por otro lado, la accion del
encolado depende del mosto utilizado: la disminucién del color
es superior en el mosto de gota 1 que 2. Igualmente, se observa
que el efecto del encolado no es proporcional a la dosis de cola
utilizada como habiamos observado en publicaciones previas.

La accioén del encolado sobre los compuestos fendlicos, medidos
gracias al IPT, es similar por las tres proteinas con una reduc-
cion de entorno al 5% (Cuadro 2). Sin embargo, los resultados
de Nomasens® Polyscan indican que existen diferencias entre
las proteinas. La region del diagrama de 200 a 600 mV corres-
ponde a los compuestos fendlicos facilmente oxidables, como la
catequina y los acidos cafeico, caftarico y galico. Y los valores
representados a partir de 780 mV corresponden a compuestos
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Vegecoll® v - Proteina de  Proteina de Quitina Quitina
Testigo s g/hl 10 g/hL guisante 20 guisante 50 10 g/t 20 g/hl
g/hL e/hL
Mosto 1 Sauvignon Blanc
Turbidez (NTU) >1000 89 83 16,1 17,7 10,9 106
IPT {DO280) 6,86 6,73 6,7 6,6 b4 686 682
Moste 2 Sauvignon Blanc
Turbidez (NTU) > 1000 123 11,1 15 16,2 118 8,5
IPT {DO2E0) 592 5,56 562 55 5.4 5.6 5,54

Cuadro 2: Turbidez e indice de polifenoles totales de los mostos 1y 2 de Sauvignon Blanc (2015) clarificados con Vegecoll®, proteina de guisante y quitina.

Proteina de

Proteina de

Testizo Vepecol|*® Vegecoll® RN Quitina Quitina

5 g/hL 10 gfhL efhL 50 4/hL 10 g/hL 20 gfhL
Mosoe 1 A420 D06 0,05 0,089 047 0,045 0,051 00499
AS2D 0,013 D,008 0,008 o008 0.007 0,009 0.Caa8
AG20 0,008 D,0DZ 0,caz2 003 0.002 0,003 g.caz2
Moste 2 A420 0.058 0,057 0,058 2,038 0.057 0,056 q.0335
A520 0,008 0,007 0,008 0,007 0.0D2 0,006 0,005
AG20 0.002 0,a00% 0,003 o002 0.004 0,001 a.0a1

Figura 2: Intensidad colorante (A420 + A520 +A620) de los mostos 1y 2 de Sauvignon Blanc (2015) clarificados con Vegecoll®, proteina de guisante y quitina.

fendlicos menos oxidables pero igualmente importantes como el
acido cumarico vy feltrico (Ugliano et al., 2015). Los resultados
de las medidas realizadas en el mosto 1 (Figura 3) y 2 (Figura 4)
indican que Vegecoll® reduce de manera mas importante los
compuestos fendlicos totales que la proteina de guisante y que
la quitina. En el mosto 1, Vegecoll® parece actuar sobre todos
los compuestos fendlicos mientras la proteina de guisante y la

quitina actuan sobre los compuestos fendlicos facilmente oxida-
bles. En el mosto 2, la proteina de guisante modifica ligeramente
el contenido de compuestos oxidables y Vegecoll® disminuye
de manera significativa el perfil completo. Estos resultados indi-
can que esta proteina presenta un espectro de accion amplio en
comparacion con otras proteinas de origen vegetal (guisante) o
de origen fungico (quitina).
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Figura 3: Diagrama de oxidacion del mosto 1 Sauvignon blanc en funcién de la variacion de voltaje y los mostos encolados con Vegecoll®, proteina de guisante y quitina.
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Figura 4: Diagrama de oxidacion del mosto 2 Sauvignon blanc en funcién de la variacién de voltaje y los mostos encolados con Vegecoll®, proteina de guisante y quitina.
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Encolado en vino

Los ensayos realizados en variedades blancas espafiolas, Maca-
beo y Airén, indican que Vegecoll® es mas eficaz en la reduccion
de color y de compuestos fendlicos que otras colas proteicas,
como el caseinato de potasio o la cola de pescado (Figura 5).
La cola sintética PVPP parece ser el producto mas eficaz sobre
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estos parametros cuando es realizado el encolado en vino.

En el caso del vino rosado de la variedad Bobal (Figura 6), los
resultados indican que Vegecoll® disminuye igualmente el color
asociado a la oxidacion (color amarillo, absorbancia de 420 nm)
pero las diferencias con otras colas son menos importantes.
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Figura 5: Color, IPT y contenido de compuestos fendlicos (expresado en mg catequina/L) de vinos blancos de variedades Macabeo y Airén clarificados con Vegecoll®, caseinato potasico, cola de
pescado y PVPP a 20 g/hL.
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Figura 6: Color, IPT y contenido de compuestos fendlicos (expresado en mg catequina/L) de Figura 6a
un vino rosado Bobal clarificado con Vegecoll®, caseinato potasico, cola de pescado y PVPP
a20g/hL.
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Conclusion: 2012. Enological potentiality used of patatin a protein extracted

Los resultados de la campafia 2015 de Vegecoll® indican que
este extracto reacciona de manera importante con los compues-
tos fendlicos, oxidados o/y oxidables de mostos y vinos blan-
cos/rosados. Esta reactividad parece ser superior en blancos en
comparacion a otro tipo de colas proteicas utilizadas como el
caseinato de potasio, la cola de pescado, la proteina de guisante
y la quitina.

Los resultados de oxidacion gracias al aparato Nomasens®
Polyscan B200 indican que Vegecoll® reduce un espectro am-
plio de compuestos fendlicos oxidables. De esta manera, esta
proteina preserva el perfil aromatico asociado a los compuestos
varietales tioles como se ha demostrado en publicaciones ante-
riores (Renouf et al., 2013).

Debido a su elevada concentracion en proteina, este extracto es
utilizado en dosis inferiores a 10 g/hL en vinos/mostos de gota
y a dosis inferiores a 20 g/hL en los de prensa. Estas dosis son
dos veces inferior a las dosis de utilizacion de colas tradiciona-
les.
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