Enzimas
Parte 3: ¢Qué signifi
depsidasa?

Enzima libres de depsidasa

Las enzimas asumen numerosas funciones diferentes en la elaboracién del
vino. Desempefan un papel importante en la velocidad del procesamiento
de la uva, la clarificacién previa del mosto, el perfil de aromatico del vino vy,
por ultimo, pero no menos importante, también ayudan a determinar la
calidad y la idoneidad para el envejecimiento.

Una enzima es fundamental con respecto al aroma, la pureza y la
estabilidad del vino: la depsidasa. Esta divide los acidos fenolcarboxilicos,
los dépsidos, que actuan sobre el aroma del vino que no solo se reduce,
sino que también acelera el envejecimiento de los componentes aromaticos
y provoca notas desagradables. Con todo, seria una evolucion
extremadamente negativa en cualquier vino.
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Fig. 1: Se fermentaron diferentes variedades de uva en tres versiones
distintas: usando pectinasa (20 mL / hL), depsidasa (20 mL / hL), y como
control sin la adicién de enzimas. Los vinos fueron evaluados por 15
catadores y calificados por sus propiedades. De todo ello se desprende: la
depsidasa estropea el tipico bouquet de Riesling y, por lo tanto, recibid las
peores calificaciones.
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Enzimas

Parte 3: ¢Qué significa libre de
depsidasa?

éDe donde vienen las depsidasas?

Estas depsidasas también se encuentran naturalmente en el mosto, pero en
cantidades cada vez mas pequeifas y muestran poca actividad. En la
practica, la fuente principal es el uso de preparaciones enzimaticas de baja
calidad. Estas cualidades baratas pueden contener grandes proporciones de
enzimas depsidasa. Todas las enzimas Erbsloh estan libres de depsidasa
para prevenir cualquier defecto possible.

éQué sucede exactamente?

Los dépsidos son acidos

fenolcarboxilicos hidroxilados (algunos

de los cuales proceden de taninos) que

estan esterificados con otros acidos

hidroxicarboxilicos (como acido

malico, acido lactico, acido citrico y acido tartarico) o con ellos mismos. Los
dépsidos son fundamentales para la formacidon de aromas, por ejemplo, las
sensaciones de frescura y frutosidad que estan en el corazon de la tipicidad
de los vinos jévenes. En pocas palabras, cuanto mayor es el umbral del
aroma dépsido en un vino, mayor es su potencial de envejecimiento.

El término depsidasa abarca las actividades enzimaticas que conducen a la
division de estos componentes aromaticos. Esto comienza en el mosto.
Ciertas levaduras y/o bacterias descomponen los ésteres contenidos en los
dépsidos en sus componentes individuales, los descarboxilan de varias
maneras (se escinde el COz) y finalmente los reducen a fenoles volatiles.
Esto explica la pérdida de aromas positivos importantes y la formacién
simultanea de aromas negativos e indeseables.

éQué dano se causa?

Los fenoles volatiles mas conocidos y tipicos son el vinilfenol y el
vinilguayacol, que pueden confundirse facilmente con los principales
componentes del aroma brett: etilfenol y etilguayacol. Tanto la Brett como
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la depsidasa provocan la formacion de | [0 0 T
fenoles volatiles, cuyo olor y sabor | = --oio -0 o -

recuerdan a: depsidasa se confunde

facilmente con notas de

- Carne de caldo Brettanomyces.

- Humo
Las causas son completamente

- Bacon diferentes y cada una requiere

- Notas animales soluciones diferentes.

- Tinta

- Medicinales

- Sudor de caballo/silla de montar

- Perro mojado

- Estiercol/Granero

- Esparadrapo

- Plastico quemado

- Olor de ratén (puede confundirse facilmente)

Sin embargo, se debe prestar atencién a las diferentes causas: en un caso
la depsidasa, en el otro la cepa de levadura Brettanomyces bruxellensis,
gqgue da nombre a las notas apagadas (también conocidas como
Brettanomyces claussenii, custersianus, lambicus, nanus, naardensis, etc.)
Esta es la Unica forma de seleccionar un tratamiento eficaz y una estrategia
de prevencidn, que es completamente diferente segun la causa.
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Fig. 2: La depsidasa también tiene un efecto decididamente negativo sobre
las variedades de uva ricas en tioles, como la Sauvignon Blanc.
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Enzimas

- Parte 3: éQué sig
‘ depsida

éQué tan seguras son las enzimas libres de depsidasa de Erbsloh?

Para prevenir desde el principio los problemas descritos, los ingredientes
problematicos se desactivan en todas las enzimas de Erbsloh Geisenheim
GmbH. La purificacién completa de nuestras enzimas durante la produccién
elimina por completo todas las fracciones de depsidasa.

Nuestro proceso especial tambien | | que necesitas saber:

excluye eficazmente las actividades |\ coiiosls Sleele ses s
secundarias menores de las fracciones | ¢ = i=ieiiecinne sl e e e
de depsidasa en las enzimas Erbsldh.

La cuarta y ultima parte de nuestra serie sobre enzimas esta dedicada a las
posibilidades de incrementar la capacidad de las bodegas. El procesamiento
rapido no sélo mejora la calidad, el tiempo y la energia, sino que también
puede ampliar plantas de produccion completas.
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