EXPERIENCIAS DE ENZIMAS Y TIEMPOS DE NACERACIÓN

1. Utilización de  enzimas comerciales  para potenciar la extracción de color y de precursores aromáticos 

2. utilización de enzimas comerciales  para potenciar la extracción de color. 
3. Experiencia de botritis/enzimas

4. Experiencia de vinificación de variedades tintas con diferentes tiempos de maceración de los hollejos.
	Título proyecto /experiencia
	Utilización de  de enzimas comerciales  para potenciar la extracción de color y de precursores aromáticos

	Instituciones participantes
	EVENA

	Período de ejecución
	Anual (2000)

	Objetivo
	Estudiar la influencia de la adición de dos enzimas comerciales en la extracción de color y de precursores aromáticos en la vinificación de uvas tintas, considerando el grado de madurez de la uva

	Planteamiento
	Se realizaron vinificaciones de uvas de la variedad Tempranillo con distinto grado de maduración (verde y madura) y se adicionaron por separado dos enzimas comerciales (Vinozym y Vintage) ambos de la casa comercial Novo Nordisk. 
Las variantes fueron: uva madura sin enzima, madura con Vinozym G (4 g/Hl), madura con Vintage (4 g/Hl) y los mismos tratamientos para uva verde. Se analizaron los parámetros básicos, de color y aromáticos.

	Resultados
	Los enzimas potenciaron la extracción de compuestos fenólicos desde el inicio de la fermentación, más rápidamente de taninos que de antocianos. La tonalidad fue inferior en los vinos tratados con enzimas. 

El enzima Vintage pareció ser más agresivo en la extracción de compuestos fenólicos y respondió mejor en Tempranillo maduro con acidez total más baja, mientras que la acción de Vinozym G no dependió del grado de maduración de las uvas. Desde el punto de vista aromático, los enzimas potenciaron ligeramente los aromas asociados a rosas y a hierba cortada. Otro efecto derivado del empleo de enzimas fue un incremento en el rendimiento de prensado. 

	Observaciones
	Más información en EVENA. Sección Enología


	Título proyecto /experiencia
	Utilización de  de enzimas comerciales  para potenciar la extracción de color .

	Instituciones participantes
	EVENA

	Período de ejecución
	Plurianual (1998-1999)

	Objetivo
	Estudiar la influencia de la adición de dos enzimas comerciales en la extracción de color en la vinificación de uvas tintas

	Planteamiento
	Se realizaron vinificaciones de uvas de la variedad Mazuelo con cinco variantes: testigo (12 días de maceración), dos enzimas comerciales: Endozym-1 y Vinozym-G y dos tiempos de maceración con estas enzimas (2 y 12 días). La dosis de ambos enzimas fue de 3 g/Hl. 

	Resultados
	El tratamiento con enzimas produjo diferencias en los parámetros básicos y de color de los vinos. Ambas enzimas produjeron un aumento en el extracto seco y en el contenido en metanol. En los parámetros de color se observó una mejora notable con ambos enzimas, que se acentuó con mayor tiempo de maceración, especialmente en el caso de uno de ellos. Así se observó en las determinaciones de densidad óptica a 520 nm, en la intensidad colorante y en los polifenoles totales (IPT 280).

	Observaciones
	Más información en EVENA. Sección Enología


	Título proyecto /experiencia
	Experiencia botritis/enzimas

	Instituciones participantes
	EVENA

	Período de ejecución
	Plurianual (1998-1999)

	Objetivo
	Estudiar la calidad de vinos elaborados a partir de uvas con alto grado de contaminación por botritis, así como el efecto de enzimas comerciales en los vinos obtenidos

	Planteamiento
	Se realizó una experiencia de elaboración de uvas con un alto grado de botritis, superior al 60%. La variantes fueron: vinificación tradicional con 10 días de maceración, vinificación con maceración de 4 días (fermentación posterior sin pasta) y vinificación con adición de enzimas (3 g/Hl) y maceración de 4 días (fermentación posterior sin pasta).

	Resultados
	La vinificación con enzimas no supuso una mejora analítica en los parámetros básicos y de color de los vinos. La reducción del tiempo de maceración con los hollejos tampoco mejoró la calidad de los vinos a nivel analítico. Por el contrario, en cata el vino tratado con enzimas y macerado durante 4 días fue el mejor valorado; no obstante ninguno de los vinos elaborados alcanzó una calidad mínima.

	Observaciones
	Más información en EVENA. Sección Enología


	Título proyecto /experiencia
	Experiencia de vinificación de variedades tintas con diferentes tiempos de maceración de los hollejos

	Instituciones participantes
	EVENA

	Período de ejecución
	1993-1995

	Objetivo
	Evaluar la incidencia del tiempo de maceración en la composición química y en el análisis sensorial de vinos tintos, así como la influencia del empleo de enzimas pectolíticos. 

	Planteamiento
	El ensayo consistió en dejar macerar en contacto con los hollejos durante distintos intervalos de tiempo, hasta un máximo de 14 días. Se llevó a cabo con Tempranillo durante el primer año y, con Garnacha el segundo. Además se introdujo la variante del empleo de enzimas pectolíticos comerciales, Rapidase y Vinozym G, para comparar sus propiedades referidas a las vinificaciones sin enzimas y a tiempos de maceración diferentes. El proceso de vinificación ha sido el tradicional para vinos tintos.

	Resultados
	Las dos variedades presentaron evoluciones similares de los parámetros  analizados a lo largo de distintos tiempos de maceración. Los taninos, el pH y el potasio aumentaron a medida que se prolongó la maceración. Los antocianos, ésteres totales y acetato de etilo presentaron su máximo al 5º día de maceración, descendiendo a partir de ese momento. Los cationes de magnesio y calcio se mantuvieron constantes. 

Considerando tanto el análisis químico como el análisis sensorial, el tiempo óptimo de maceración para vinos jóvenes fue de 4 días, mientras que para vinos para crianza fue de 10-12 días.

Tras 15 meses de evolución en botella no se observaron grandes diferencias entre los vinos con distintos tiempos de maceración. 

Los enzimas pectolíticos aceleraron y potenciaron la extracción de taninos, alcoholes superiores y metanol, especialmente Vinozym G. La intensidad colorante no se vio afectada significativamente.

	Observaciones
	Más información en EVENA: Sección Enología
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