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Introduccion

Los compuestos volatiles son metabolitos secundarios de gran relevancia debido a su impacto directo sobre el aroma
y la calidad del vino. La maceracion prefermentativa en frio presenta un gran potencial para incrementar la
extraccion de los compuestos volatiles libres y de los precursores del aroma presentes en el hollejo de la uva
[Aleixandre Tudo, y du Toit, 2018; Armada et al.,, 2010]. Sin embargo, a su vez, se favorece la liberacion de
compuestos fenolicos facilmente oxidables, causando el pardeamiento de los mostos de uva blanca obtenidos. La
maceracion pelicular puede combinarse con la adicion de enzimas para facilitar la liberacion de las moléculas
responsables del aroma y, de este modo, reducir el tiempo de contacto del mosto con los hollejos.

Objetivo Materiales y Métodos

El principal objetivo de este estudio fue desarrollar una  El estudio se llevé a cabo sobre cuatro variedades de
formulacion enzimatica que permitiera una extraccion uva blanca (Vitis vinifera L. cv. Chardonnay, Fiano,
mas selectiva de los compuestos responsables del aroma  Greco y Arneis). Para cada variedad, se seleccionaron al

del vino durante la maceracion pelicular de variedades
de uva blanca, es decir minimizando la liberacion de
compuestos fenolicos facilmente oxidables. Para ello, se
evaluo el efecto de diferentes tratamientos enzimaticos

azar réplicas de 500 g de bayas, se estrujaron y, en cada
tres réplicas, se anadi6 un preparado enzimatico
conteniendo una unica actividad principal (GLU, -
glucosidasa; PL, pectinliasa; PG, poligalacturonasa;

PME, pectinmetilesterasa; XYL, xilanasa; ARA,
arabinasa; PRO, proteasa; GLN, g-glucanasa), a una
dosis de 10 mg/kg. El mosto se macer6 en contacto con
los hollejos durante 13 h a 12 °C y, posteriormente, se
prensaron los hollejos. Otras tres réplicas se utilizaron
como control y se sometieron al mismo procedimiento
pero sin adicion de enzima. En los mostos
centrifugados se determino:

sobre la extraccion de los compuestos volatiles varietales
y de los precursores glicosilados, asi como sobre las
caracteristicas cromaticas de los mostos resultantes.

Resultados

Efecto del tratamiento enzimatico sobre el valor de IPT (Tabla 1), Ay nm
(Tabla 2) y AE* (Figura 1, diferencia de color entre las muestras control y
tratadas calculada a partir de las coordenadas CIELab (Rolle et al., 2012)). Cada

seccion del circulo corresponde a un tratamiento enzimatico diferente. La indiced Lif lestotal (IPT)
muestra de control (CT) se encuentra en el centro. Los valores de AE* se - 1ndice de polirenoles totales ’

muestran dentro de cada seccion del circulo. PO: mosto antes de maceracion. - absorbancia a 420 nm y coordenadas CIELab,
- compuestos volatiles libres y precursores glicosilados
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Discusion y Conclusiones

+ En todas las variedades, la adicion de enzimas PL, PG y ARA condujo a mostos mas claros (< Agg,m) Y CON menor

contenido de polifenoles; las diferencias de color con respecto al control pueden ser percibidas visualmente (AE*> 5);

* PG y ARA han mostrado un mayor efecto sobre la extraccion de compuestos terpénicos y bencenoides varietales.

Ademas, dichas enzimas aumentaron la extraccion de los precursores glicosilados en el mosto de uva, con una

mayor liberacion de terpenos, norisoprenoides y bencenoides, aunque la significatividad del efecto esta
influenciada por la variedad tratada [Ahumada et al., 2016];

« La combinacion de las actividades PG y ARA permiti6 valorizar las potencialidades de ambas.
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