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Introduccién: La biotecnologia, en su sentido mas
amplio y tradicional, es una fuente de herramientas muy
Utiles para el desarrollo sostenible de la produccién
agricola asi como para el desarrollo de la industria de
los alimentos, ayudando a la obtencién de alimentos
mejores tanto desde el punto de visto nutricional como
sensorial. Las que podrian considerarse las primeras
aplicaciones biotecnoldgicas se llevaron a cabo en el
campo de la elaboracion de productos fermentados,
especialmente en la elaboracion de cerveza, vino y pan,
y este campo sigue siendo hoy en dia un campo
prioritario de aplicaciones biotecnol6gicas (1). Algunas
de las aplicaciones biotecnoldgicas en enologia son el
uso de enzimas, generalmente exdgenas y de origen
fungico, aplicandose entre otros objetivos para favorecer
los procesos extractivos, mejorando rendimientos, el
color y el aroma, asi como el cuerpo y la astringencia
(2). Los productos comerciales denominados enzimas
“extractoras”, suelen ser una mezcla de enzimas
pectinoliticas y celuldsicas, que favorecen Ia
degradacion de los tejidos vegetales facilitando la
extraccion de los constituyentes y que mejoran los
rendimientos de los procesos de escurrido y prensado al
reblandecer los tejidos. Por otra parte, y como efecto
secundario pueden conducir a vinos méas limpios por la
degradaciéon de los coloides protectores (las pectinas).
Por otra parte, en enologia también se usan complejos
enzimaticos potenciadores del aroma. Son sobre todo
complejos enzimaticos con actividad B-glicosidasicas
que favorecen, entre otras, la liberacién de los terpenos
desde sus precursores glicosilados, moléculas
presentes en las uvas y que no son odorantes.

El objetivo de este trabajo fue el estudio de los efectos
de dos preparados enzimas comerciales de naturaleza y
actividades diversas sobre varios parametros vinculados
a la calidad de vinos blancos vy tintos.

Metodologia. Se elaboraron vinos tintos siguiendo el
proceso tradicional con y sin aplicacién de enzimas
extractoras y se estudid el efecto de éstas sobre el color,
la composicién fendlica global y la capacidad
antioxidante de los mismos. Por otra parte se elaboraron
vinos blancos con y sin aplicacion de enzimas
potenciadoras del aroma y se estudié su efecto sobre la
fraccion volatil de los vinos finales obtenidos.

Resultados. Los resultados obtenidos con la aplicacion
de las enzimas extractoras en las elaboraciones en
vinos tintos pusieron claramente de manifiesto el efecto
positivo de estos productos sobre la extraccién de la

materia fendlica contenida en los hollejos de las uvas,
dando lugar a vinos con una carga fendlica global
mayor. Destaco el efecto sobre el contenido de
catequinas. Este dato es importante porque estos
compuestos son beneficiosos para el color del vino y
su estabilidad, ya que al reaccionar con los antocianos
estabilizan las tonalidades rojizas caracteristicas de
los vinos tintos (3). Este hecho esta claramente
asociado con el efecto positivo sobre la intensidad
colorante del vino que fue mayor en los vinos tratados
con enzimas. Los vinos de maceracidbn mostraron
ademas una mayor capacidad antioxidante, parametro
cada vez mas vinculado al efecto “funcional” de los
vinos (4), y que puede estar asociado al mayor
contenido de compuestos fendlicos, especialmente de
catequinas.

Respecto al efecto de las enzimas potenciadoras del
aroma, se observo que en general los vinos tratados
con estas enzimas presentaron una intensidad
aromatica mayor. Esta se asocié a un mayor
contenido de terpenos libres, liberados por las
enzimas aplicadas desde sus precursores aromaticos.

Conclusiones. Los resultados muestran que el uso
adecuado de enzimas extractoras puede ayudar a
intensificar y estabilizar el color de vinos tintos, lo que
es primordial para variedades con poco color. Por otra
parte, un adecuado uso de las enzimas -
glicosidasicas  permite  intensificar las  notas
aromaticas de los vinos, especialmente las vinculadas
a los terpenos libres.
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