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INTRODUCCIÓN:

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

La acción clarificante de proteínas vegetales ha sido estudiada 
en enología al principio de los años 2000 por Lefebvre et al. 
(2000). Otro de los intereses principales de la utilización de al-
ternativas vegetales es su bajo potencial alérgico. Las proteínas 
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 colaboración con el Instituto de Avelino (Univer-
sidad de Nápoles Federico II) se ha interesado en los extractos 
proteicos de patata. Este trabajo ha llevado a la selección de un 
extracto comercializado bajo el nombre de Vegecoll®.  

Los estudios publicados en los últimos años indican que este 
nuevo origen es eficaz en la eliminación de compuestos fenó-
licos asociados a la percepción de astringencia de vinos Aglia-
nico (Rinaldi et al., 2011; Gambuti et al., 2011) y en la cinética 
de clarificación de vinos tintos de Cabernet sauvignon y Merlot 
(Moine et al., 2012). Esta proteína ha sido utilizada igualmente 
en el encolado de mostos blancos (Renouf et al., 2013), cuyas 
principales ventajas son su acción clarificante y la preservación 
aromática. La eliminación de compuestos fenólicos por la cla-
rificación, evita que éstos sean transformados en quinonas en 
presencia de oxígeno. Estos compuestos han sido identificados 
como moléculas altamente reactivas con compuestos aromáti-
cos del grupo tiol (Nikolantonaki et al., 2010). 

Este articulo tiene como objetivo presentar las características 
fisicoquímicas de Vegecoll® así como los resultados obtenidos 
con este extracto durante la campaña 2015 en mostos blancos 
y en vinos blancos y rosados.

MATERIAL Y MÉTODOS:

Caracterización de proteínas para el encolado: aspectos 
físicos y coloidales
La determinación de la distribución de masas moleculares es 
realizado con la técnica de electroforesis  utilizando el sistema 
automático microfluidico ExperionTM (BioRad). El tamaño de 
partícula y el potencial Zeta son dos nuevos parámetros que 
permiten predecir el poder clarificante de proteínas en el vino 

(Iturmendi et al., 2012) y que son medidos gracias al ZetaSizer 

Nano (Malvern, Alemania) en solución 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 5 y a 10 g/hL y comparado con la 
proteína de guisante a 20 y a 50 g/hL y con un producto a base 
de quitina a 10 y a 20 g/hL.

Los ensayos en vino blanco son realizados con las variedades 
españolas: Macabeo (Cataluña) 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.

Análisis
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 oxidación 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 oxidación de compuestos fenólicos (Ugliano et al., 2015). Los 
resultados son expresados en forma de diagrama de voltaje, va-
riación de I/nA en función de la variación de voltaje (E/mV).

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

RESULTADOS Y DISCUSIÓN:

Caracterización de Vegecoll®
El extracto de proteínas de patata Vegecoll® presenta una dis-
tribución de masas moleculares de 10 a 100 kDa, que es similar 
a la de la proteína de guisante (Figura 1). Este extracto presenta 
principalmente proteínas a 40 y a 27 kDa. La proteína de 40 kDa 
corresponde a la patatina, una de las glicoproteínas más abun-
dantes en la patata (Solanum tuberosum). Esta glicoproteína 
presenta la misma masa molecular que la ovoalbúmina, proteína 
principal de la clara de huevo. Por lo tanto, esta característica 
podría tener un interés principal para el encolado.

Reactividad Vegecoll®, extracto de proteínas de patata,  
con los compuestos fenólicos durante el encolado de 
mostos y de vinos 



Hoy en día otras características fisicoquímicas son propuestas 
para explicar el poder clarificante de una cola. Según nuestros 
últimos resultados (Iturmendi et al., 2012), el poder clarificante de 
una cola en vino tinto está correlacionado con el potencial Zeta 
de la proteína. Esta característica permite conocer el potencial 
creado entre la proteína y el medio que la rodea, estableciendo 
su estabilidad en el mismo. Este factor de inestabilidad ha sido 
correlacionado con la velocidad de sedimentación, sin embargo 
esta correlación no es lineal sino cuadrática no centrada en cero 
(mínimo 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 sedimentación rápida y las 
proteínas con valores cercanos a – 5 mV, velocidades de sedi-
mentaciones más lentas. La cinética de sedimentación depende 
igualmente de otro factor: el tamaño de partícula. Un tamaño 
de partícula pequeño aumenta la superficie de contacto y por lo 
tanto estos dos parámetros van a determinar el  tamaño de los 
flóculos así como su velocidad de sedimentación. 

En el cuadro 1 se indican los valores de potencial Zeta y de ta-
maño de partículas de Vegecoll® en comparación con las colas 
tradicionales (gelatinas y albumina de huevo) y con la proteína 
de guisante. El extracto de proteínas presenta un potencial Zeta 
superior al resto de proteínas indicando que esta proteína se 
caracteriza por una velocidad de sedimentación superior en el 
encolado. Vegecoll® contiene una concentración elevada de 
proteína que le confiere una gran reactividad con los compues-
tos fenólicos. Todo ello hace que el dominio de aplicación de 
este extracto sea polivalente tanto en el encolado de blancos y 
rosados así como en el de tintos.

Encolado en mosto
Los objetivos principales del encolado de mostos blancos y ro-
sados son la disminución de la turbidez, la corrección del color y 
la eliminación de compuestos fenólicos oxidables y/o oxidados. 
Los compuestos fenólicos en presencia de oxígeno, son oxida-
dos y se transforman en quinonas, responsables de la perdida 
aromática debido a la formación de combinaciones con los tioles 
volátiles (Sarrazin et al., 2007; Nikolantonaki et al., 2010). La 
reactividad de los compuestos aromáticos con las quinonas es 
variable. El tiol 3-sulfanilhexan-1-ol (3SH) y por consecuencia, su 
forma en acetato (A3SH) son los más sensibles a este fenómeno 
(Nikolantonaki et al., 2010). De todos los compuestos fenólicos 
estudiados, la catequina, la epicatequina y ciertos ácidos feno-
les (ácido caftárico) han sido descritos como los compuestos 
más oxidables y por tanto sus quinonas son responsables de la 
mayor pérdida aromática (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 proteínas no tradicionales: la proteína de guisante y la quiti-
na. Los resultados de turbidez (Cuadro 2) indican que el extracto 
de proteína de patata es la cola la más eficaz en la reducción de 
este parámetro independientemente del mosto utilizado.
En cuanto a su acción sobre el color, los resultados muestran 
que las proteínas son capaces de disminuir las absorbancias 
420 y 520 nm, asociadas al color amarillo y rojo respectiva-
mente, y por lo tanto indicador del fenómeno de pardeamien-
to asociado a la oxidación. El extracto de patata, debido a su 
concentración elevada en proteína, puede ser utilizada a dosis 
bajas en mostos de gota, entre 5 y 10 g/hL. En estas dosis, el 
efecto de Vegecoll® es equivalente al obtenido con la proteína 
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 acción del 
encolado depende del mosto utilizado: la disminución 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 habíamos observado en publicaciones previas.

La acción del encolado sobre los compuestos fenólicos, medidos 
gracias al IPT, es similar por las tres proteínas con una reduc-
ción de entorno al 5% (Cuadro 2). Sin embargo, los resultados 
de Nomasens® Polyscan indican que existen diferencias entre 
las proteínas. La región del diagrama de 200 a 600 mV corres-
ponde a los compuestos fenólicos fácilmente oxidables, como la 
catequina y los ácidos cafeico, caftárico y gálico. Y los valores 
representados a partir de 780 mV corresponden a compuestos 
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Figura 1: Distribución de masas moleculares por electroforesis (Experion®, Bio-Rad) de gelati-
nas, albumina de huevo (Alb), Vegecoll® y la proteína de guisante.

Cuadro 1: Potencial Zeta (mV) y tamaño de partículas (nm) de colas tradicionales y de Vegecoll®.
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fenólicos menos oxidables pero igualmente importantes como el 
ácido cumárico y felúrico (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 más importante los 
compuestos fenólicos totales que la proteína de guisante y que 
la quitina. En el mosto 1, Vegecoll® parece actuar sobre todos 
los compuestos fenólicos mientras la proteína de guisante y la 

quitina actúan sobre los compuestos fenólicos fácilmente oxida-
bles. En el mosto 2, la proteína de guisante modifica ligeramente 
el contenido de compuestos oxidables y Vegecoll® disminuye 
de manera significativa el perfil completo. Estos resultados indi-
can que esta proteína presenta un espectro de acción amplio en 
comparación con otras proteínas de origen vegetal (guisante) o 
de origen fúngico (quitina).

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

Figura 3a

Figura 3c

Figura 3b

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



INVESTIGACIÓN EN VITIVINICULTURA

57

Figura 2a

Figura 3: Diagrama de oxidación del mosto 1 Sauvignon blanc en función de la variación de voltaje  y los mostos encolados con Vegecoll®, proteína de guisante y quitina.

Figura 2b
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Figura 4: Diagrama de oxidación del mosto 2 Sauvignon blanc en función de la variación de voltaje  y los mostos encolados con Vegecoll®, proteína de guisante y quitina.
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Encolado en vino
Los ensayos realizados en variedades blancas españolas, Maca-
beo y Airén, indican que Vegecoll® es más eficaz en la reducción 
de color y de compuestos fenólicos que otras colas proteicas, 
como el caseinato de potasio o la cola de pescado (Figura 5). 
La cola sintética PVPP parece ser el producto más eficaz sobre 

estos parámetros 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 oxidación (color amarillo, absorbancia de 420 nm) 
pero las diferencias con otras colas son menos importantes.
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Figura 4a

Figura 5a

Figura 6a

Figura 4c

Figura 5c

Figura 4b

Figura 5b

Figura 5: Color, IPT y contenido de compuestos fenólicos (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.

Figura 6: Color, IPT y contenido de compuestos fenólicos (expresado en mg catequina/L) de 
un vino rosado Bobal clarificado con Vegecoll®, caseinato potasico, cola de pescado y PVPP 
a 20 g/hL.
Vino rosado Bobal
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Conclusión:

Los resultados de la campaña 2015 de Vegecoll® indican que 

este extracto reacciona de manera importante con los compues-

tos fenólicos, oxidados o/y oxidables de mostos y vinos blan-

cos/rosados. Esta reactividad parece ser superior en blancos en 

comparación a otro tipo de colas proteicas utilizadas como el 

caseinato de potasio, la cola de pescado, la proteína de guisante 

y la quitina. 

Los resultados de oxidación gracias al aparato Nomasens® 

Polyscan B200 indican que Vegecoll® reduce un espectro am-

plio de compuestos fenólicos oxidables. De esta manera, esta 

proteína preserva el perfil aromático asociado a los compuestos 

varietales tioles como se ha demostrado en publicaciones ante-

riores (Renouf et al., 2013).

Debido a su elevada concentración en proteína, 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 utilización de colas tradiciona-

les.
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