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RESUMEN

La formacién de turbidez y/o depdsitos en vinostts embotellados, es uno de los
principales problemas que aqueja la industria deb.vSe cree que el principal factor
responsable de esto, seria la presencia de prot&nmicamente inestables, llamadas
también proteinas patogénicas. Para estudiar estema, se evaluo el efecto que tienen
sobre la abundancia de proteinas patogénicas dabnde uva, distintos tratamientos de
maceracion y prensado a distintos tiempos y etegsectivamente. Adicionalmente se
evalud la cantidad de bentonita necesaria paraikzta un vino procedente de uva
macerada y prensada, y uva solo prensada. La adrdil proteinas patogénicas obtenidas
después de los tratamientos de maceracion fuergroresm a las encontradas en las
muestras testigos, donde se observé que a mayapdiele maceracion hubo una mayor
cantidad de proteinas patogénicas. Esta tendeactmrselaciona con un aumento en la
inestabilidad proteica de los mostos. El caso derlatamientos de prensados (tres y seis
etapas), no se observé una correlacion entre ladalmgia de proteinas patogénicas e
inestabilidad proteica de los mostos. Finalmergecdntidad de proteinas patogénicas
encontradas en un vino elaborado a partir de uwzerada y prensada, fue mayor que las
encontradas en un vino elaborado con uvas solsadas. De esta manera fue necesaria
una adicién de bentonita mayor en el vino con anttzamientos (20% mayor al vino con
uva solo prensada).

Palabras clavesvino blanco, inestabilidad proteica, bentonitatpinas patogénicas.



‘“ABSTRACT”

Effect of the macerated and pressing on the pathoge protein content
and protein instability of grape juice and wine cv.Sauvignon blanc.
Impact on the dose of bentonite used in wine.

The formation of turbidity and/or deposits in bettl white wines is one of the main
problems facing the wine industry. It is believadttthe main factor responsible for this, is
the presence of thermally unstable proteins, addled pathogenic proteins. To study this
problem, were evaluated the effects on protein dance of grape-pathogenic, different
maceration and pressing treatments at differeregiand stages respectively. Additionally,
were evaluated the amount of bentonite requiregtabilize a wine from macerated and
pressed grape and grape just pressed. The numlpatiodgenic proteins obtained after
maceration treatments were higher than those fonmstandard samples, where it was
observed that the longer the maceration was a higlmaber of pathogenic proteins. This
trend correlates with increased protein instabifitysts. The case of pressed treatments
(three and six stages), there was a correlatiowdsst protein abundance and protein
instability pathogenic musts. Finally, the numbémpathogenic proteins found in a wine
made from grapes macerated and pressed, was Higdnerthose found in wine grapes
pressed only. Thus it took a further addition afifoaite in wine with both treatments (20%
higher than the wine pressed from grapes only).

Keywords: white wine, protein instability, bentonite, pathagsis-related-proteins



OCOoO~NOOIThAWNPER

ABREVIATURAS UTLIZADAS EN EL TEXTO

. UL: Microlitro

. um: Micrémetro

. ANTU: Variaciéon de unidad Nefelométricas de Turbidez
. Ac: Acido

. BSA: Albumina de suero de bovino

. ChitA: Quitinasa A

. ChitB: Quitinasa B

. Cv: Cultivar

. g: Gramos

10. ha: Hectarea

1. Kda: Kilodalton
2. Kg: Kilogramos

13. L: Litros
14. Mg: Miligramos

5. Min: Minutos

6. mL: Milimetros

7. n.d.: No determinado

8. NTU: Unidad Nefelométrica de Turbidez

9. pl: Punto isoeléctrico

0. RP-HPLC: Cromatografia liquida de fase reversa

1. SDS-PAGE: Electroforesis en gel de poliacri#aton dodecil sulfato sddico

2. v/s: Versus

3. v/v: volumen/volumen

4. VVTL1: Vitis viniferataumatina 1
5. VVTL2: Vitis viniferataumatina 2
6. VVTL3: Vitis viniferataumatina 3



INTRODUCCION

Las variedades de uva blanca usadas para hacegvi@bile corresponden al 24% (28,468
ha) del total de vifias plantadas en el pais (1B6/18). Las variedades de mayor
importancia en orden decrecientes son Sauvignoncbl&€hardonnay y Moscatel de
Alejandria, siendo esta ultima de uso frecuentaeslaboracion de Pisco (Salazar, 2009).
En este ultimo tiempo, se ha puesto bastante atemei los problemas que presentan los
vinos blancos, tanto a nivel nacional como inteiovaad, sobre todo debido al problema de
turbidez que éstos presentan.

En la vinificacion de un vino blanco, se debe lanial maximo el intercambio entre el

mosto y las partes sélidas de la vendimia (Fla2B@g3), pero algunas veces, se debe
favorecer dicho intercambio, con el fin de obtamesultados positivos en el vino a elaborar.
Una de las formas en las cuales se puede favaleder contacto, es sometiendo la uva a
una maceracion prefermentativa, tratamiento qusistenen llenar una cuba o prensa con
mosto de uva, dejando reposar durante un tiemperrdetado, y a una temperatura

adecuada (8-10° C). Este tratamiento se empleard®fmayoritaria en la elaboraciéon de
vinos tintos. En el caso de la elaboracion de vinlaacos, el objetivo de esta técnica es
extraer una mayor cantidad de sustancias aromaticdaenidas en el hollejo de la uva, sin
que el mosto adquiera otros compuestos menos des¢abmo taninos), logrando de este
modo vinos de una mayor potencia olfativa, siengiela variedad de uva utilizada sea de
tipo aromatico o muy aromatico (Hidalgo, 2002).

Luego de la maceracion prefermentativa, la cugdusgle o no realizar, viene el prensado,
una etapa de gran importancia para el futuro viaodo, en donde las partes sélidas de la
vendimia, seran separadas del jugo. El prensadtagieivas blancas ocurre antes del
proceso de fermentacion, para evitar que taninoka giéel y semillas de la uva, y otros
compuestos aromaticos de caracter herbaceo pasarstd y finalmente afecten la calidad
organoléptica del vino. Por esta misma razon,@tgso de prensado en variedades blancas
debe ser muy suave, empleando de preferencia greesanaticas de presion controlada.
El uso de prensados excesivos en los mostos blagessona una destruccion excesiva de
la piel y semillas entregando sabores desagradabfetiro vino. Una vez que el mosto es
separado de las partes solidas, se encuentra eliciooes de empezar su proceso de
fermentacion (Mc Kay, 2007).

Luego de los procesos de desfangado, fermentadéscube y trasiegos, vienen dos
procesos de bastante importancia tecnolégicaficksion y estabilizacion. El vino puede
ser considerado como un medio hidroalcohdlico, dowgterminadas sustancias se
encuentran en forma de solucion verdadera y oislé forma de dispersion coloidal, de
tal forma que su grado de limpidez queda condiclon@or su composicion y por una
posible insolubilizacion de determinadas sustan@as como también por los posibles
desarrollos microbianos que se pudieran producirekrvino, jugando entonces los



fendmenos coloidales un importante papel en ld#istad o inestabilidad de la turbidez y
por lo tanto en el aspecto visual que presentmel({Hidalgo, 2002).

La limpidez es uno de los principales factoresal&lad visual que el consumidor exige al
momento de aceptar un vino, ante la creencia deigusggno de turbidez signifique algun
tipo de alteracién. No obstante, la presencia d¢aruias insolubles o en suspension no
deberian afectar en absoluto al resto de las adglorganolépticas de los vinos (Hidalgo,
2002). La medida de la claridad estd relacionada laoturbidez, que corresponde al
fendmeno Optico conocido como efecto Tyndall, cdagzor la presencia de particulas en
suspension que desvian la luz de su ruta normbéf&au-Gayoet al, 2000).

Las proteinas solubles, polisacaridos y compudstadlicos constituyen los principales
componentes macromoleculares del jugo de uva y Wlamco. Las proteinas mas
importantes de los vinos derivan principalmentéadaulpa, semilla y piel de la uva, y otras
como manoproteinas son adquiridas durante la faaném producto de la lisis de las
levaduras. Las proteinas se encuentran presentes eimos en bajas concentraciones (15-
230 mg/L), y no contribuyen significativamente alor nutritivo de éstos. Sin embargo,
asumen una gran importancia tecnolégica y econgmgue afectan en gran medida la
claridad y estabilidad del vino (Ferreigaal, 2002). Segun Brissonnet y Maujean (1993),
citado por Ferreireet al (2002), las proteinas son especialmente impasapara la
formacion y estabilidad de la espuma de |os Vvispsig0Ssos.

Recientes estudios han logrado determinar quertasipas responsables de la formacion
de turbidez en vinos blancos son inestables powts largos pero estables por cortos o
medianos tiempos, ademas de ser resistentes a gjbts Yo proteolisis enzimatica, bajo
condiciones normales de elaboracion de vino bl¢Batazaet al.,2009).

En las turbideces proteicas se observa la preselgcian turbio poco denso pudiendo
formar depdsitos de aspecto traslicido o blanqoeésta turbidez es un problema que se
presenta de manera importante en la elaboracidrinds blancos (y rosados ligeros), la
cual aparece generalmente después de un peridaom® bastante prolongado en botella,
favorecido por el calor, el frio y su alternancigofin y Peynaud, 2004). Segun Koch
(1959), citado por Mesquitat al (2001), los principales factores que afectarstatelidad

en los vinos blancos, ademas de las proteinasnatswaleza, son las diferencias entre pH
del vino y su punto isoeléctrico, el pH del vinogny la presencia de compuestos tales
como polifenoles e iones metalicos.

La mayor cantidad de proteinas solubles presentesjago de uva y vinos son inestables
térmicamente y causan problemas de turbidez ensvblancos. Estas proteinas son
identificadas actualmente como proteinas PRs (dé$ ‘Pathogenesis-related proteis
debido a que estan relacionadas con la presengiatdgenos (Salazat al.,2009), lo que
quiere decir que estan inducidas por la presereipaidgenos en la planta, tales como
bacterias, hongos y virus, siendo las mas impasaté! tipo taumatina y quitinasas. Estas
proteinas son termosensibles y tienen un peso olatecomprendido entre 12.000 y
30.000 Dalton aproximadamente, con un pl entrgy4,B (Flanzy, 2003).



El modo de accion en el caso de las quitinasa®lativamente simple, es decir éstas
rompen los polimeros de la pared celular de quitmasity, lo que resulta en un
debilitamiento de la pared celular fungica (Jachl.,1995).

Las proteinas del tipo taumatina por lo genera¢éstan presentes en las plantas sanas, ya
que son proteinas que podrian introducirse excdosnte en respuesta a lesiones o al
ataque de patégenos cordocinula necator Phomopsis viticolaMonteiro et al., 2003)
Aunque la funcion especifica de las proteinas igel taumatina en muchas plantas no se
conoce, éstas estan involucradas en la resistsmt@émica adquirida y en respuesta al
estrés bidtico, provocando la inhibicion de creeimd de hifas y la reduccion de la
germinacion de las esporas, probablemente por wamsno de permeabilizacion de la
membrana y/o por la interaccion con receptoresatiagenos (Thompsaet al.,2007).

Con respecto a los problemas que causan la prasgmgroteinas patogénicas en los vinos
blancos, es que se usan diferentes formas pareairedunivel en el vino, aunque todavia se
esté investigando la manera mas adecuada paranalias. Sin embargo, es importante
saber que no todas las proteinas presentes encebon indeseables, ya que muchas de
ellas dan cuerpo y volumen al vino y fijan sus aenkn los cavas y vinos espumosos por
ejemplo, contribuyen a la estabilizacion de la esp(Salazgr2008).

En la actualidad, la bentonita es el producto ngeda en la industria del vino, como
método de clarificacion, para eliminar las proteirgue son una fuente potencial de
turbidez en los vinos blancos (Ferre@taal., 2004). Las proteinas del vino estan cargadas
positivamente al pH del vino, y por lo tanto pueden cambiados con la bentonita, que
lleva una carga neta negativa (Blade y Boulton8i8@rreiraet al, 2000).

Ademas, del uso de la bentonita en la industriavithel, existen otros métodos alternativos
para la eliminaciébn de las proteinas tales cdeaultrafiltracion (Hsuet al, 1987),
tratamientos con Oxido de zirconio (Salazaal, 2006), la pasteurizacion flash (Franeis
al., 1994; Pococlet al, 2003) y el uso de otros materiales adsorbente® caesinas
(Sarmenteet al, 2000) y oxidos metalicos (Pashastaal, 2004a; Pashovet al., 2004b;
Salazaret al, 2007), los cuales pueden también ser efective®) pu uso esta todavia a
nivel semi-industrial, y por lo tanto la bentonggyue siendo la Unica solucion practica
comercialmente aceptable, para evitar la turbideea en los vinos blancos (Watets
al., 2005).

También se sabe que la degradacion enzimaticasdertdeinas del vino en pequefios
péptidos y/o sus aminoacidos ha sido sugerida agmacalternativa al uso de la bentonita.
De hecho, a temperaturas mayores a 35 °C, mostemog tratados con enzimas
proteoliticas comerciales muestran reduccion esatdidad de proteinas (Tattersetlal,
2001).

Lamentablemente, bajo condiciones normales deicaaibn y de almacenamiento, las
proteinas que forman la turbidez presentes en lostas de uva y en los vinos, son
conocidas por ser altamente resistente al ataguegbitico (Watert al, 1999).



Segun Weiss (2001), citado por Salagiaal (2006 y 2009), se puede decir que aunque la
bentonita sea altamente usada en la industria ginalda estabilizacion proteica de vinos
blancos mediante este método es un proceso disaontaborioso (requiere mucha mano
de obra) y que toma un tiempo considerable dursuntereparacion. Por otro lado, pese a
que la bentonita tiene un gran poder de hidratasidipoder de sedimentacién es muy bajo,
por eso son necesarios largos tiempos de procRdemas, el uso de bentonita genera un
gran impacto ambiental, debido a que ésta no psedeegenerada después de su uso,
ademas es sabido que reduce significativamentprtgsedades organolépticas del vino,
cuando su uso no es controlado, afectando primograte el aroma y las propiedades
espumantes de vinos efervescentes. Ademas, exiatgran pérdida de volumen de vino
como lias (entre un 5 a 10%), producto de la padamacidad de sedimentacion de la
bentonita (Hagt al, 2000).

Objetivo principal

Determinar el efecto de los procesos de maceragoegsado sobre el contenido de
proteinas patogénicas e inestabilidad proteicaige ¢le uva\itis viniferal.) y vino cv.
Sauvignon blanc y su influencia en la cantidad eetdnita necesaria para estabilizar el
vino.

Objetivos especificos

1. Determinar el efecto de un proceso de maceradae selbcontenido de proteinas
patogénicas y la inestabilidad proteica de jugosw@ecv. Sauvignon blanc.

2. Determinar el efecto de diferentes tipos de premgdd tres y seis etapas) sobre el
contenido de proteinas patogénicas y la inestabiljgroteica de jugos de uva cv.
Sauvignon blanc.

3. Determinar el contenido de proteinas patogénicasndstabilidad proteica y la
dosis de bentonita adecuada para estabilizar uo ewm Sauvignon blanc
proveniente de un mosto macerado y/o prensado.



MATERIALES Y METODO

Lugar de trabajo

Los analisis fueron realizados en los laboratoribes Quimica Enologica y de
Cromatografia del Departamento de Agroindustriangl&gia, de la Facultad de Ciencias
Agronomicas de la Universidad de Chile.

Materiales

El estudio se llevé a cabo con muestras de uvgesjy vinos de la variedad Sauvignon
blanc, las cuales fueron facilitadas por las viiaseamonte, Casas del Bosque y Errdzuriz
de la localidad de Casablanca, vendimia 2009, yigpuifia Santa Carolina de la localidad
de Colchagua, vendimia 2010.

En el caso de las muestras prensadas en la viiégs @asBosque se us6 una prensa marca
Vaslin Bucher (Epernay, Francia) tipo XPERT 15Qjacpresion maxima es de 2,2 bares y
gue como peso maximo soporta 4,550 kg de uva, eaicio de prensado de 180 min.

En el caso de la uva prensada en la vifia Veransentsd una prensa marca Vaslin Bucher
(Epernay, Francia) tipo XPERT 150, cuya presionimaxes de 2,0 bares y como peso
maximo soporta 22,000 kg de uva, con un ciclo éagado de 120 min.

En el caso de las muestras de uva (testigos), #sem transformadas en jugo mediante
presion manual de las bayas, en donde se utiliadela fina de nylon como tamiz, para asi
evitar el paso de particulas de mayor tamafio aiestra a analizar.

Antes de analizar las muestras, éstas fueron figggdas (Centrifuga Eppendorf 5804 R,
Alemania) y filtradas por una membrana de M.E.CIill{pdre, USA), con un tamafio de
poro de 0,4%m.



Metodologia

Tratamientos y disefio experimental

Esta investigacion consto de tres ensayos indepetedi entre si; proceso de macerado en
frio, proceso de prensado (tres y seis etapas}apikzacion proteica de vinos blancos
mediante bentonita.

Considerando que el presente estudio es de caiadigstrial y debido a que solo se
trabajé con muestra y contramuestra, este estalicontd con un disefio experimental,
por lo que se consideré un duplicado para cadantiahto, utilizando solo estadistica
descriptiva.

Procedimiento

Proceso de maceradoEn este ensayo se realizaron dos tratamientosaderacion en frio
para uvas del cv. Sauvignon blanc, clon 1. El prmealizado con uvas del valle de
Casablanca y el otro con uvas del valle de Colchagertenecientes a la viiia Errazuriz y
Santa Carolina, respectivamente. El jugo maceradadémparado con el jugo de uva sin
macerar, proveniente de la misma cosecha. En ebepriratamiento el proceso de
macerado se realizé por un periodo de 6 horas, §l segundo la maceracion fue de 4
horas. Ambas maceraciones fueron desarrolladasaeprdnsa, con una temperatura
promedio de maceracion de 10° C.

Los testigos se obtienen d@a muestra sin macerar, la que corresponde a jugovde u
obtenido mediante presién manual a partir de ragid® uva tomados justo antes de la
maceracion, con el objeto de conocer el efectoadia ¢ratamiento de maceracion en la
concentracion de proteinas patogénicas e inestathiiroteica del jugo de uva obtenido.

Proceso de prensadoEste ensayo se dividié en dos subensayos, unm geensado de
tres etapas (escurrido, gota y prensa) y otro dgemsado de seis etapas (escurrido, primer
ciclo, mitad ciclo, final ciclo, incremento, etafjpal). En ambos subensayos, la etapa de
escurrido es aquella en donde se separa el orume(p por medio de la accidon de la
gravedad, no existiendo presion por parte de lasasemientras que las demas etapas se
obtienen mediante la accidn de la prensa a distprisiones y/o tiempos (Mc Kay, 2007).

De cada etapa se tomaron dos muestra de jugo a@rapdamente 375 mL, al comienzo y
al final de cada etapa. Para efecto de analisisaammuestras se mezclaron para conseguir
una muestra representativa de cada etapa.
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El subensayo de prensado de tres etapas compreadethmientos (Cuadro 1y 2), en el
primero se utilizaromvas del cultivar Sauvignon blanc, clon 107 y eseglundo uvas del
cultivar Sauvignon blanc, clon 242. Ambas uvas duoercultivadas en el valle de
Casablanca y pertenecieron a la vifia Casas deluBo&m este caso también se tomaron
dos muestras de jugo de aproximadamente 375 nignalenzo y al final de cada etapa.
Para efecto de andlisis, ambas muestras se mezcta@ conseguir una muestra
representativa de cada etapa. También se tomé ueatma testigo de jugo de uva sin
tratar, obtenida mediante prensado manual de raaiteaivas, los cuales fueron obtenidos
justo antes de la etapa de molienda.

Cuadro 1. Prensado de 3 etapas para uvas delwyigB8an blanc, clon 107.

Tratamientos Etapas Presion (bar) Duracion etapas
0 (testigo) Sin prensado - -
1 Escurrido 0 25 minutos
2 Gota 0-0,6 60 minutos
3 Prensa 06-1,8 95 minutos

Cuadro 2. Prensado de 3 etapas para uvas debuvigBon blanc, del clon 242,

Tratamientos Etapas Presion (bar) Duracion etapas
0 (testigo) Sin prensado - -
1 Escurrido 0 25 minutos
2 Gota 0-0,6 60 minutos
3 Prensa 0,6-1,8 95 minutos

El subensayo de prensado de seis etapas comprneaite ttatamientos (se puede observar
un ejemplo en los Cuadros 3 y 4), en los tres pomese utilizGuvas del cultivar
Sauvignon blanc, clon 1 (de distintos cuartelg®y) el cuarto uvas del cultivar Sauvignon
blanc, clon 242. Todas estas uvas fueron cultivaglasel valle de Casablanca y
pertenecieron a la vifla Veramonte. En este casbi¢éanse tomaron dos muestras de jugo
de aproximadamente 375 mL, al comienzo y al fimatdda etapa. Para efecto de analisis
ambas muestras se mezclaron para conseguir unarauegresentativa de cada etapa.
También se tomo una muestra testigo de jugo dsinviaatar, obtenida mediante prensado
manual de racimos de uvas, los cuales fueron ausmnisto antes de la etapa de molienda.
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Cuadro 3. Prensado de 6 etapas para uvas delwyigBan blanc, clon 1.

Tratamiento Ciclos Presion (ba Duracior etapa
0 ( testigo Sin prensac - -
1 Escurridc 0 20 minuto:
2 Primer ciclc 0-0,2 15 minuto:
3 Mitad ciclc 0,2 15 minuto:
4 Final ciclc 0,2 10 minuto:
5 Incrementt 0,2-2 50 minuto:
6 Etapa fina 2 30 minuto:
Cuadro 4. Prensado de 6 etapas para uvas delwyigBan blanc, clon 242
Tratamiento Ciclos Presién (ba  Duracior etapa
0 (testigo Sin prensad - -
1 Escurridc 0 20 minuto:
2 Primer ciclc 0-0,2 20 minutos
3 Mitad ciclc 0,2 20 minuto:
4 Final ciclc 0,2 40 minuto:
5 Increment: 0,2-2 50 minuto:
6 Etapa fine 2 30 minuto:

Proceso de estabilizacién proteica del vino mediamtbentonita: En este ensayo se

evaluaron las dosis de bentonita apropiadas paebikezar proteicamente dos vinos

blancos elaborados a partir de dos tipos de md§toadro 5), los cuales se detallan a
continuacion.

Cuadro 5. Estabilizacion proteica mediante bergopéra vino Sauvignon blanc, clon 1,
obtenido a partir de uva macerada y/o prensada

Tratamientos Muestra de vino Dosis de bentonita necesaria
Vino obtenido a partir de uva
1 macerada y prensada X
2 Vino obtenido a partir de uva

prensada sin maceracion previa Y

Este ensayo const6 de dos tratamientos, en losscaalutilizaron vinos del cv. Sauvignon
blanc, clon 1, del valle de Leyda, provenientesadefia Errazuriz. El primer tratamiento
consisti6 en un vino obtenido a partir de uva nmed@ry prensada, y el segundo
tratamiento correspondié a un vino obtenido a pakd uva prensada sin maceracién
previa.

Segun Ribéreau-Gayon (1977), citado por Flanzy3p00icialmente se recomendaba una
dosis de bentonita de 20 a 40 g/hL para prevamulebra proteica, mientras que hoy en
dia las dosis a menudo necesarias son de 80 aHl20gpartir de esta informacion es que
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se eligié un rango amplio de dosis de bentonitardee 0 y 200 g/hL, definiendo dosis a
usar con diferencias de entre 10 g/hL, que pemraitdtener vinos estables proteicamente
(ANTU menor a 2), usando bentonita célcica activ&ilaa Alemania).

Para la realizacion de los experimentos con betatose usaron 250 mL de muestra, y para
el experimento de estabilidad proteica, se utiimat5 mL de muestra para cada tubo de
ensayo en triplicado.

En este caso se evaluo el contenido de proteiriagéracas e inestabilidad proteica y su
relacién con la dosis a utilizar de bentonita pamstabilizacion de los vinos.

Finalmente (Cuadro 6), se muestra un resumen aeegimiento que se llevo a cabo,
mostrando cada uno de los ensayos, subensaydsyigatos, con el fin de dar a entender
de mejor forma el trabajo realizado.

Cuadro 6. Distintos tipos de ensayos, con sus cégps subensayos y tratamientos.

Ensayos Subensayos Tratamientos
Ensayo XMaceracion en frio) Tratamiento 1
Tratamiento 2
Subensayo 1 Tratamiento 1
Ensayo 2(Prensados) (Prensado de 3
etapas) Tratamiento 2

Tratamiento 1
Tratamiento 2
Tratamiento 3
Tratamiento 4

Subensayo 2
(Prensado de 6
etapas)

Ensayo 3(Estabilizacion proteica) Tratamiento 1
Tratamiento 2
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Variables a medir

Las variables a medir en estos tratamientos fu@ssiguientes:

Solidos solubles Mediante refractometro (Atago, Pocket Pal-1, dapdfueron
determinados los sdlidos solubles de los jugosnidids a partir de los racimos y durante
los procesos de macerado y prensado.

pH: Mediante un pH-metr@Hanna Instruments, H1221, Rumgniae determinado el pH
de los jugos obtenidos de los racimos y durantpriosesos de macerado y prensado.

Estabilidad proteica: Entre 30 y 50 mL de jugo de uva o vino, fueron cRrgados
(Centrifuga Eppendorf 5804 R, Alemania), por 1 harga000 rpm a 4° C. Luego estas
muestras se filtraron por una membrana de M.E.Glligbte, USA), con un tamafo de
poro de 0,45um. Luego 10 mL de estas muestras fueron llevadastabo de ensayo en
duplicado. A continuacion se midi6 la turbidez iaiccon un turbidimetro (Merck,
Turbiquant 1100 IR, Alemania), posteriormente lasiestras se sometieron a un
tratamiento térmico, el cual consiste en colocamlzestra de jugo o vino en un bafio
termoregulable a 80° C por 2 horas tal como des@#dlazaet al. (2007). La turbidez del
jugo de uva o vino se midié6 nuevamente una vezsgualcanzo la temperatura ambiente.
Los jugos de uvas o vinos se consideraron establis diferencia de turbidez entre la
muestra inicial y después del tratamiento térmieorhenor a 2 NTU.

Concentracién de proteinas totalesEsto se llevd a cabo por un método colorimétrico
(Bradford, 1976), el cual es de los mas utilizadoda industria enoldgica, para medir el
contenido total de las proteinas de un vino. Eboh@tconsistio en mezclar una alicuota de
la muestra a analizar con el reactivo BioRad Pmofessay 500-0001, adquirido en Bio-
Rad, Laboratories GmbH, Alemania. Posteriormentesggerd entre 5 minuto a 1 hora
como maximo para la formacion de color, y a cora@idn se determiné la absorbancia a
595 nm utilizando un espectrofotometro (Shimadzy/-1700, Japdn). La recta de
calibrado se prepard con una proteina pura, y tentredajo se utilizé la proteina albumina
de suero de bovino (BSA) como patron.

Proteinas patogénicas:Las proteinas patogénicas fueron determinadas ntedidos
analisis, uno por medio de cromatografia liquiddase reversa (RP-HPLC) y el otro a
través de SDS-PAGE (electroforesis de gel de pilkacida).

e RP-HPLC: La proteinas del tipo taumatina y quitinasa fues®paradas y
cuantificadas mediante cromatografia liquida dee fasversa (RP-HPLC) de
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acuerdo al método descrito por Pestgal (1997). Las muestras de jugo de uva
previamente filtradas (membranas de acetato ddosalude 0,45um) fueron
cargadas en una columna de fase reversa Waterdg&8fiM BEH 300 (2,1 x 150
mm; tamafio de particula de 34B) equilibrada en una mezcla de 17% de solvente
A [80% (v/v) acetonitrilo, 0,1% (v/v) de acido ttibroacético] y 83% de solvente

B [8% (v/v) acetonitrilo, 0,1% (v/v) de &cido trfbroacético] a 35° C. El volumen
de inyeccion empleado fue 2@ y el flujo de 0,2 mL/min. Los picos fueron
detectados a 220 nm y su identificacion se llegat@ comparando los tiempos de
retencion con estudios previos (Watetrsl, 1998).

» Electroforesis: Este método fue desarrollado solo en un tratamidatmacerado,
prensado de 3 etapas y prensado de 6 etapas, don dg# confirmar que las
proteinas que se estaban estudiando, eran lasna®oatogenicas, de acuerdo a su
peso molecular. Para este método se extrajergrdésinas mediante el protocolo
de extraccion con acido tricloroacético (SchaffpeWeissman, 1973). Luego se
realizé una electroforesis en gel de poliacrilamida SDS, (dodecil sulfato de
sodio) como agente denaturante, en una camara Marcad modelo mini-protean
tetra cell, hecho en USA, de acuerdo con el métedbaemmli (1970), utilizando
un gel concentrador al 4% y un gel de resoluciéh3&. Una muestra de 6 pL fue
cargada en un gel de 1 mm de espesor. Las protkiaemn separadas bajo un
voltaje constante de 175 V, durante 45 minutosn&icador estadndar de proteinas
(Preestained protein molecular weight marker) sgé&n forma simultanea en
cada posillo. Posteriormente se realizé una tincan plata (Switzest al.,1979).

Polifenoles totales:Los polifenoles totalefueron determinados mediante el método de
Singleton y Rossi 1965, mediante el uso del readli¥ Folin-Ciocalteu, usando el acido

galico como material de referencia. La absorbadeidas muestras fue medida en un
espectrofotometro (Shimadzu, UV-1700, Japon), nmedienedicion de absorbancia a 750
nm.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Ensayo de maceracion

A continuacién se muestran los resultados obtereddss dos tratamientos de maceracion
en frio con uva cv. Sauvignon blanc, provenientediflerentes valles y facilitadas por
diferentes vifias. Una de las principales diferenatmtre ambos tratamientos es la
diferencia que existe entre los tiempos de madamaprefermentativa a la que fueron
sometidas.

Primer tratamiento de maceracion en frio

Cuadro 7. Muestra macerada, uvas del cv. Sauvidiemc, del Valle de Casablanca,
Clon 1, Vifa Errazuriz.

Muestra Proteinas patogénicas Inestabilidad
(BSA, mg/L) proteica (ANTU)
Taumatina Quitinasa Total
VVTL1  VVTL2 ChitA ChitB
+
VVTL3
Jugo deracimo 41,9 (1,7) 15,0(2,32,4(0,6) n.d. 79,3 (1,0) 20 (1,0)
Jugo macerado 69,9 (0,5) 28,9 (1,80,5(0,0) n.d. 149,3 (1,9) 58 (4,0)
n.d.: No determinado VNL2: Vitis viniferataumatina 2 ChitB: Quitinasa B
(): Desviacién estandar VVTL3: Vitis viniferataumatina 3
VVTLL1: Vitis viniferataumatina 1 ChitA: Quitinasa A

Cuadro 8. Muestra macerada, uvas del cv. Sauvidnemc, del Valle de Casablanca,
Clon 1, Viia Errazuriz.

Muestra H oBrix Proteinas totales Polifenoles totales

P Bradford (BSA,mg/L) (Ac. galico, mg/L)
Jugo de racimo 3,3 (0,0) 19,2 (0,1) 92,7 (0,2) 29(,6)
Jugo macerado 3,6 (0,1) 14,6 (0,1) 177,8 (1,9) 28,1)

(): Desviacion estandar

Proteinas patogénicas dnestabilidad proteica: El contenido de proteinas patogénicas se
incremento en un 88,2% vy la inestabilidad proteisaun 190%, con respecto a la muestra
sin macerar.

A continuacion en la Figura 1, se muestra el inemm de ambas variables. Mas adelante
se analizara una posible relacion entre éstas.
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Figura 1. Contenido de proteinas patogénicas estabilidad proteica de muestra de uva
cv. Sauvignon blanc, Clon 1, macerada.

Proteinas totales, polifenoles totales y pH de laswestras: Las proteinas totales
aumentaron en un 191,8% y los polifenoles totatesre37,8%, luego del macerado de las
uvas. El pH del jugo macerado aumento en 0,3 ueglddego de macerada la uva.

Electroforesis de proteinas:La Figura 2, muestra la electroforesis realizadaresente
tratamiento de maceraciéon en frio. EI nimero 1 esgmta a la muestra testigo (sin
macerar), y el nimero 2 a la muestra maceradall&see puede ver que existe una gran
concentracion de proteinas en el rango de los 26 &da. Segun Flanzy (2003), las
proteinas patogénicas tienen un peso molecular reomiglo entre 12.000 y 30.000 Dalton
aproximadamente, lo que nos corrobora, que lagima cuantificadas por HPLC-DAD,
serian las quitinasas y tipo taumatinas.
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Figura 2. Electroforesis de proteinas mediante 8BG&E, (Marcador: Preestained
protein molecular weight marker; 1: Muestra testi®r Muestra macerada).
Segundo tratamiento de maceracion en frio

Cuadro 9. Muestra macerada, uvas del cv. Sauviglant, del Valle de Colchagua, Clon
1, Viiia Santa Carolina.

Muestra Proteinas patogénicas Inestabilidad
(BSA, mg/L) proteica (ANTU)
Taumatina Quitinasa Total
VVTL1 VVTL2 ChitA  ChitB
+
VVTL3

Jugo deracimo 60,9 (0,4) 18,8(0,493,4(2,9 nd. 133,1(3,6) 54 (2,0)
Jugo macerado 74,7 (0,6) 32,2(0,85,0(0,1) n.d. 191,9(1,3) 93 (1,5)

n.d.: No determinado VTL2: Vitis viniferataumatina 2 ChitB: Quitinasa B

(): Desviacion estandar VVTL3.\Vitis viniferataumatina 3

VVTL1Vitis viniferataumatina 1 ChitA: Quitinasa A

Cuadro 10. Muestra macerada, uvas del cv. Sauviglaoe, del Valle de Colchagua, Clon
1, Vifia Santa Carolina.

. Proteinas totales Polifenoles totales
[0} P
Muestra PH Brix Bradford (BSA, mg/L) (Ac. gélico, mg/L)
Jugo de racimo 3,1 (0,0) 21,9 (0,4) 142,2 (0,5) ,4.6@0,4)
Jugo macerado 3,5 (0,0) 21,0 (0,0) 2145 (3,7) 13805)

(): Desviacion estandar
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Proteinas patogénicas e inestabilidad proteic&l contenido de proteinas patogénicas se
incrementd en un 44,1% y la inestabilidad proteiganent6 en un 72,2%, con respecto a la
muestra sin maceratr.

A continuacion en la Figura 3 se muestra la reailirade la cuantificacion de proteinas

patogénicas por la técnica de HPLC-DAD, contahilita en un primer y segundo pico

(VVTL1, VVTL2-VVTL3), las proteinas tipo taumatingsen un tercer pico, las proteinas

quitinasas A (CHITA). Gracias a las areas medidge bs picos e introducidas en una
curva de calibracién, es que se obtuvieron los realcabsolutos de estas proteinas
mostradas en los cuadros presentados al comienzadietratamiento. Este ejemplo de
cuantificacion de proteinas patogénicas se muestaen este tratamiento en especifico,
como ejemplo de las curvas encontradas para dicdmificacion.

[ DAD1 A, Sig=210,4 Ref=off (BCAVENRIQUE1G082010 2010-08-17 10-03-3208JUNIO000020.0)
mAl
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Figura 3. Cuantificacion de proteinas patogénicad{#LC-DAD.

A continuacién en la Figura 4 se muestra el incremeale las dos variables antes
mencionadas (proteinas patogénicas e inestabilptateica), con el fin de analizar
posteriormente si existe una relaciéon entre ellas.
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Figura 4. Contenido de proteinas patogénicas estabilidad proteica de muestra de uva
cv. Sauvignon blanc, Clon 1, macerada.

Proteinas totales, polifenoles totales y pH de laswestras: Las proteinas totales
aumentaron en un 50,8% y los polifenoles totaleare31,7% con respecto a la muestra
testigo. El pH aument6 en 0,4 unidades, luego d=rada la muestra.
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Ensayo de prensado

Subensayo de prensado de 3 etapas

A continuacion se muestran los resultados obtereddss dos tratamientos de prensado de
3 etapas (escurrido, gota 'y prensa), realizadosgadel cv. Sauvignon blanc.
Primer tratamiento de un prensado de tres etapas

Cuadro 11. Muestra prensada, uvas del cv. Sauvidpeomc, del Valle de Casablanca
| Clon 107,  Vifia Casas del Bosque.

Muestras (3 Proteinas patogénicas Inestabilidad
etapasy (BSA, mg/L) proteica (ANTU)
testigo)

Taumatina Quitinasa Total
VVTL1L  VVTL2 ChitA ChitB
+
VVTL3
Testigo 23,0(4,8)14,5(2,0) 12,3(1,9 n.d. 49,8(1,1) 43 (2,2)
Escurrido 47,0 (1,8) 21,7 (1,0) 35,4 (1,2) n.d. 104,1(2,5) 37 (3,0)
Gota 39,6 (2,6) 21,8(0,0) 37,1(1,9) nd. 985 (4,6) 44 (1,0)
Prensa 23,6 (1,3) 14,6 (0,4) 20,4(2,5 n.d. 58,6(1,5) 44 (0,5)
n.d.: No determinado VVTL2:Vitis viniferataumatina 2 ChitB: Quitinasa B
(): Desviacion estandar VVTL3Vitis viniferataumatina 3
VVTL1Vitis viniferataumatina 1 ChitA: Quitinasa A

Cuadro 12. Muestra prensada, uvas del cv. Sauvidianc, del Valle de Casabla
| Clon 107,  Vifia Casas del Bosque.

Muestras pH oBrix Proteinas totales Polifenoles totales
(3etapas y testigo) Bradford (BSA, mg/L) (Ac. gdlico, mg/L)
Testigo 3,28 (0,1) 19,1 (0,6) 95,6 (2,0) 168,3)X3,3
Escurrido 3,3(0,1) 21,2(0,1) 118,3 (1,3) 292 42
Gota 3,4(0,1) 20,3(0,0) 105,8 (3,8) 325,4 (5,4)
Prensa 3,8(0,1) 23,5(0,1) 84,6 (1,0) 447,7 (5,0)

(): Desviacion estandar

Proteinas patogénicas e inestabilidad proteicata variacion encontrada en ambas
variables se muestra en el Cuadro 13.



21

Cuadro 13. Diferencia porcentual de proteinas @aiocg e inestabilidad proteica de cada
una de las etapas del prensado, con respectoraisras testigos (49,8 mg/L y 43
ANTU, respectivamente).

Escurrido Gota Prensa
Proteinas patogénicas +109,0% +97,1% +17,6%
Inestabilidad proteica -13,9% +2,3% +2,3%

En la Figura 5 se muestra la tendencia de las doables antes mencionadas, a medida
que avanzan las etapas del prensado, con el fiandkzar mas adelante si existe una
relacion directa entre ellas.
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Figura 5. Contenido de proteinas patogénicas \@stabilidad proteica de muestra de
uva cv. Sauvignon blanc, Clon 107, prensada ada de prensado de tres etapas.

pH de las muestras:El pH de las muestras fue distinto en cada unaadgesfapas con
respecto a la muestra testigo (3,28) de la sigaiemma:

Cuadro 14. Diferencia en unidades de pH, de la traugsstigo con respecto a las muestras
de las etapas del prensado.

Muestra inicial ~ Etapas del prensado Unidades
Testigo Escurrido +0,02
Testigo Gota +1,2
Testigo Prensa +5,2
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Polifenoles totales y proteinas totaled:os polifenoles totales con respecto a la muestra
testigo, aumentaron de forma progresiva a lo lailgdas etapas del prensado, en cambio
las proteinas totales aumentaron para luego disngnua Ultima etapa.

A continuacion en el Cuadro 15, se muestra la @ifeia porcentual de las proteinas y
polifenoles totales, con respecto a las muestragdigos (95,6 y 168,3 mg/L
respectivamente).

Cuadro 15. Diferencia porcentual de proteinas yfepulles totales de cada una de las
etapas del prensado con respecto a la muestigotesti

Muestra inicial Etapas del prensado  Polifenoles totales Proteinas totales
Testigo Escurrido +73,7% +23,7%
Testigo Gota +93,3% +10,6%
Testigo Prensa +166% -11,5%

Electroforesis de proteinasiLa Figura 6 muestra la electroforesis realizadata primer
tratamiento de prensado de 3 etapas. El nUmer@reésenta a la muestra escurrido, el
namero 2 a la muestra gota, y el nimero 3 a la traupsensa. En ella es posible apreciar
gue existe una marcada concentracion de proteinasrango de los 20 a 35 Kda, las que
segun bibliografia, serian proteinas patogénicas.

Figura 6. Electroforesis de proteinas mediante BBG&E, (Marcador: Preestained
protein molecular weight marker 1: muestra esdarr2: Muestra gota; 3: Muestra
prensa).
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Segundo tratamiento de un prensado de tres etapas

Cuadro 16. Muestra prensada, uvas cv. Sauvignarc,btiel Valle de Casablanca, Clon
242, Vifia Casas del Bosque.

Muestras (3 Proteinas patogénicas Inestabilidad
etapasy (BSA, mg/L) proteica (ANTU)
testigo)

Taumatina Quitinasa Total
VVTL1 VVTL2 ChitA ChitB
+
VVTL3
Testigo 17,3(9,0) 6,6 (4,5) 7,4(26) nd. 314(162) 29(21,8)
Escurrido 47,0 (1,5) 22,1(0,4) 23,1(43) nd. 922(3,2) 26 (0,5)
Gota 40,9 (0,2) 21,3(1,0) 26,8(4,6) nd. 890 (3,8) 63 (0,5)
Prensa 23,0(1,0) 13,2(1,7) 13,1(0,2) nd. 49,3(0,9) 29 (0,5)
n.d.: No determinado VVTL2:Vitis viniferataumatina 2 ChitB: Quitinasa B
(): Desviacion estandar VVTL3.\Vitis viniferataumatina 3
VVTL1Vitis viniferataumatina 1 ChitA: Quitinasa A

Cuadro 17. Muestra prensada, uvas cv. Sauvignarc,btiel Valle de Casablanca, Clon
242, Viia Casas del Bosque.

Muestras (3 oH °Brix Proteinas totales Polifenoles totales
etapas Yy testigo) Bradford (BSA, mg/L) (Ac. gélico, mg/L)
Testigo 3,3(0,1) 23,0 (0,1) 64,9 (2,2) 200,4 (2,8)
Escurrido 3,2(0,1) 21,8 (0,0) 111,2 (0,2) 312,8)5
Gota 3,3(0,1) 20,4 (0,1) 100,7 (0,0) 392,2 (1,1)
Prensa 3,7(0,1) 21,7 (0,2) 57,5 (0,4) 427,0 (0,1)

(): Desviacién estandar

Proteinas patogénicas e inestabilidad proteic# continuacion senuestra la diferencia
porcentual entre la muestra testigo y las etapbprdasado, con respecto al contenido de
proteinas patogénicas e inestabilidad proteica.

Cuadro 18. Diferencia porcentual de proteinas @aiocg e inestabilidad proteica de cada

una de las etapas del prensado, con respectonadstra testigo (31,4 mg/L y 29
ANTU, respectivamente).

Escurrido Gota Prensa
Proteinas patogénicas+193,6% +183,4% +57,0%
Inestabilidad proteica -10,3%  +117,2% 0,0%

En la Figura 7 se muestran las tendencias de kwvaliables antes mencionadas en una
misma figura, con el fin de analizar mas adelanéxiste una relacion entre ellas.
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Figura 7. Contenido de proteinas patogénicas \@stabilidad proteica de muestra de
uva cv. Sauvignon blanc, Clon 242, prensada adao de prensado de tres etapas.

pH de las muestras:El pH de las muestras vari6é de la siguiente foama largo del
prensado:

Cuadro 19. Diferencia en unidades de pH, de la traugsstigo con respecto a las muestras
de las etapas del prensado.

Muestra inicial ~ Etapas del prensado Unidades

Testigo Escurrido +0,1
Testigo Gota 0
Testigo Prensa +0,4

Polifenoles y proteinas totalest.os polifenoles totales con respecto a la muesstgb,
aumentaron de forma progresiva a lo largo de lapast del prensado, en cambio las
proteinas totales aumentaron, para luego dismémuia ultima etapa.

A continuacion en el Cuadro 20, se muestra la @ifeia porcentual de las proteinas y
polifenoles totales, con respecto a las muestragigte (64,9 y 200,4 mg/L
respectivamente).
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Cuadro 20. Diferencia porcentual de polifenolesrgtginas totales de cada una de las
etapas del prensado con respecto a la muesiigotest

Muestra inicial Etapas del prensado Polifenoleslest Proteinas totales
Testigo Escurrido +55,8 +71,3%
Testigo Gota +95,7 +55,1%
Testigo Prensa +113,0 -11,4%

Subensayo de prensado de seis etapas

A continuacién se muestran los resultados obtenatodos cuatro tratamientos de un
prensado de 6 etapas, realizados a muestras a.usauvignon blanc.

Primer tratamiento de un prensado de seis etapas

Cuadro 21. Muestra prensada, uvas cv. Sauvignart,bikel Valle de Casablanca, Clon 1,

Vifia Veramonte.

Muestras Proteinas patogénicas Inestabilidad
(6 etapas y (BSA, mg/L) proteica (ANTU)

testigo)

Taumatina Quitinasa Total
VVTL1  VVTL2 ChitA  ChitB
+
VVTL3

Testigo 17,1(1,0) 12,6 (0,4) 13,5(0,1) n.d. 43,0(1,5) 36 (0,4)
Escurrido 62,2 (6,3) 23,6 (0,7) 43,9 (1,00 nd. 129,7 (4,7) 52 (0,5)
Primer ciclo 41,8 (0,9) 18,0 (2,7) 23,9(4,0) n.d. 83,7 (7,6) 47 (1,0)
Mitad ciclo 54,5 (0,3) 28,0(3,0) 38,3(2,2) n.d. 120,8(0,5) 42 (1,0)
Final ciclo 55,7 (0,6) 25,0 (0,2) 46,1 (3,7) n.d. 126,8(2,9) 123 (9,0)
Incremento 33,8 (3,4) 17,0 (3,9) 16,6 (4,4) n.d. 67,4(2,9) 74 (1,5)
Etapa final 21,6 (0,2) 13,4(1,8) 23,9(1,2) n.d. 58,9 (2,6) 75 (0,5)

VVTL2\Vitis viniferataumatina 2
VVTL3:Vitis viniferataumatina 3
ChitA: Quitinasa A

n.d.: No determinado
(): Desviacion estandar
VVTL1Vitis viniferataumatina 1

ChitB: Quitinasa B
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Cuadro 22. Muestra prensada, uvas cv. Sauvignart,bikel Valle de Casablanca, Clon 1,
Vifia Veramonte.
Muestras (6

Proteinas totales Polifenoles totales

etapas y testigo) pH °Brix Bradford (BSA, mg/L) (Ac. galico, mg/L)

Testigo 3,12 (0,0) 22,9 (0,0) 8,3 (1,9) 121,3 (1,8)
Escurrido 3,13(0,1) 18,0(0,0) 188,0 (0,01) 150,5 (4,9)
Primer ciclo 3,23(0,1) 15,4(0,2) 129,0 (0,5) 134,2 (3,8)
Mitad ciclo 3,34 (0,1) 21,4(0,1) 169,0 (7,6) 133,2 (2,2)
Final ciclo 3,52 (0,1) 22,5(0,0) 1441 (0,8) 102,7 (5,5)
Incremento 3,63(0,1) 22,4(0,1) 127,0 (2,2) 228,8 (5,4)
Etapa final 3,80 (0,0) 19,5(0,0) 72,5 (0,5) 239,8 (4,3)

Proteinas patogénicas e inestabilidad proteicéEn este tratamiento, el contenido de
proteinas patogénicas y la inestabilidad proteieacada una de las muestras varidé con
respecto a la muestra, donde se observa el siguientportamiento:

Cuadro 23. Diferencia porcentual de proteinas @atiocg e inestabilidad proteica de cada
una de las etapas del prensado, con respectanadatra testigo (43 mg/L y 36
ANTU, respectivamente).

Escurrido  Primer ciclo Mitad ciclo Final ciclo dremento  Etapa final
Proteinas +201,6% +94.6% +180,9%  +194,8%  +56,7% +36,9%
patogénicas
Inestabilidad ) 1o +30,5% +16,6%  +241,6%  +105,5% +108,3%
protelca

En la Figura 8 se muestran las tendencias a aunwdtaminuir de las dos variables antes
mencionadas, en un mismo grafico, con el fin déizaramas adelante una posible relacion
entre ellas.
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Figura 8. Contenido de proteinas patogénicas \@stabilidad proteica de muestra de
uva cv. Sauvignon blanc, Clon 1, prensada coo delprensado de seis etapas.

pH de las muestrasEl pH de las muestras respecto al testigo (3,189 ¢ la siguiente
forma a lo largo del prensado, observandose un @tiongeadual de éste:

Cuadro 24. Diferencia en unidades de pH, de la traigsstigo con respecto a las muestras
de las etapas del prensado.

Muestra inicial Etapas del prensado Unidades

Testigo Escurrido +0,01
Testigo Primer ciclo +0,11
Testigo Mitad ciclo +0,22
Testigo Final ciclo +0,40
Testigo Incremento +0,51
Testigo Etapa final +0,78

Polifenoles y proteinas totalesAmbas variables no siguieron un patrén definidoediota
que avanzaban las etapas del prensado, apreciaadosentos y disminuciones con
respecto a la muestra testigo.

A continuacion en el Cuadro 25, se muestra la @lifeia porcentual de las proteinas y
polifenoles totales, con respecto a la muestragteéds,3 y 121,3 mg/L respectivamente).
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Cuadro 25. Diferencia porcentual de polifenolesrgtginas totales, de cada una de las
etapas del prensado con respecto a la muestigotesti

Muestra inicial Etapas del prensado Polifenoleslest Proteinas totales
Testigo Escurrido +24,0% +120,3%
Testigo Primer ciclo +10,6% +51,2%
Testigo Mitad ciclo +9,8% +98,1%
Testigo Final ciclo -15,3% +69,9%
Testigo Incremento +88,6% +48,8%
Testigo Etapa final +97,6% -15,0%

Electroforesis de proteinasLa Figura 9 muestra la electroforesis realizadata primer
tratamiento de un prensado de 6 etapas. Los nurie2e3-4 y 5, representan a las etapas
del prensado, respectivamente. Al igual que ercés®s anteriores (macerado y prensado
de 3 etapas), es posible apreciar que existe ur@otracion de proteinas mas concentrada
en el rango de los 25 a 35 Kda, que gracias @obiblfia analizada, corresponderian a
proteinas patogénicas.

Figura 9. Electroforesis de proteinas mediante BBG&E, (1. Muestra escurrido; 2:
Muestra Primer ciclo; 3: Mitad ciclo; 4: Muestra& ciclo; 5: Muestra Incremento;
6 Muestra Etapa final).
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Segundo tratamiento de un prensado de seis etapas

Cuadro 26. Muestra prensada, uvas cv. Sauvignart,bieel Valle de Casablanca, Clon 1,
Vifia Veramonte.

Muestras Proteinas patogénicas Inestabilidad
(6 etapas y (BSA, mg/L) proteica (ANTU)
testigo)

Taumatina Quitinasa Total
VVTL1 VVTL2 ChitA  ChitB
+
VVTL3

Testigo 17,1 (1,0) 12,6 (0,4) 13,5(0,1) n.d. 43,0(1,5) 36 (0,4)
Escurrido 44,6 (3,2) 13,8(1,8) 30,6 (0,0) n.d. 89,0(1,7) 39 (2,0)
Primer ciclo 26,1(2,2) 14,4(0,5) 22,4(5,3) nd. 62,9 (7,1) 134 (2,0)
Mitad ciclo 295(1,4) 153(2,8) 18,5(2,0)0 n.d. 63,3(2,1) 48 (1,5)
Final ciclo 15,7 (0,5) 12,3(2,4) 23,1(1,3) nd. 51,1(4,8) 108 (4,5)
Incremento 6,0(1,8 85(2,0) 141(1,3) nd. 28,6(5,2) 80 (0,5)
Etapa final 79(0,2) 92(@1,0 12,0(55) nd. 29,1 (6,6) 72 (3,5)

VVTL2.\Vitis viniferataumatina 2
VVTL3.\Vitis viniferataumatina 3
ChitA: Quitinasa A

n.d.: No determinado
(): Desviacion estandar
VVTLL1 Vitis viniferataumatina 1

ChitB: Quitinasa B

Cuadro 27. Muestra prensada, uvas cv. Sauvignart,bikel Valle de Casablanca, Clon 1,
Vifla Veramonte.

(lg/l gf;t;a: H oBrix Proteinas totales Polifenoles totales
testigo) y P Bradford (BSA, mg/L)  (Ac. gdlico, mg/L)
Testigo 3,12 (0,00 22,9(0,0) 8,.7 (2,2) 175,4)5,2
Escurrido 3,24 (0,1) 19,9(0,0) 111,1 (2,5) 338,5)

Primer ciclo 3,27 (0,0) 20,9 (0,0) 95,3 (9,3) 1301D)

Mitad ciclo 3,30 (0,0) 22,1(0,0) 107,0 (2,5) 33(18%)

Final ciclo 3,49 (0,1) 21,2 (0,1) 109,7 (5,7) 19(581)

Incremento 3,54 (0,0) 18,3 (0,0) 96,9 (0,3) 253,3)

Etapa final 3,59 (0,1) 18,3 (0,0) 85,9 (4,4) 226.9)

(): Desviacion estandar
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Proteinas patogénicas e inestabilidad proteic&l contenido de proteinas patogénicas e
inestabilidad proteica de cada una de las muestaai®, con respecto a la muestra testigo
de la siguiente forma:

Cuadro 28. Diferencia porcentual de proteinas @gatiog e inestabilidad proteica de cada
una de las etapas del prensado, con respecto adatna testigo (43 mg/L y 36
ANTU, respectivamente).

Escurrido  Primer ciclo Mitad ciclo  Final ciclo  Incremento Etapa final
Proteinas ) g& 9o +46,2% +47,2% +18,8% -33,4% -32,3%
patogénicas
'”%Srg’;gi'ggad +83%  +272.2% +33,3% +200,0%  +122,2% +100,0%

En la figura 10 se muestran las dos variables an&xionadas, con el fin de analizar mas
adelante una posible relacion entre ellas.
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Figura 10. Contenido de proteinas patogénicaseitabilidad proteica de muestra de uva
cv. Sauvignon blanc, Clon 1, prensada con ciclprdasado de seis etapas.

pH de las muestrasEl pH de las muestras respecto al testigo (3,489 \de la siguiente
forma a lo largo del prensado:
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Cuadro 29. Diferencia en unidades de pH, de la traiésstigo con respecto a las
muestras de prensado.

Muestra inicial Etapas del prensado Unidades
Testigo Escurrido +0,12
Testigo Primer ciclo +0,15
Testigo Mitad ciclo +0,21
Testigo Final ciclo +0,37
Testigo Incremento +0,42
Testigo Etapa final +0,47

Polifenoles y proteinas totales:La cantidad de polifenoles se comporté en forma
desuniforme a lo largo de las etapas del prensdmd@rvandose aumentos y disminuciones
con respecto a la muestra testigo. Por otro ladmteentracion de proteinas totales a lo

largo del prensado nunca disminuy6 con respecaaukestra testigo.

A continuacion en el Cuadro 30, se muestra la @lifeia porcentual de las proteinas y
polifenoles totales, con respecto a la muestragteéds,7 y 175,4 mg/L respectivamente).

Cuadro 30. Diferencia porcentual de polifenolesrgtginas totales de cada una de las
etapas con respecto a la muestra testigo

Muestra inicial ~ Etapas del prensado Polifenoleslést Proteinas totales
Testigo Escurrido +92,9% +29,6%
Testigo Primer ciclo -25,5% +11,2%
Testigo Mitad ciclo +88,9% +24,8%
Testigo Final ciclo +9,3% +28,0%
Testigo Incremento +44,9% +13,0%

Testigo Etapa final +29,3% +0,2%
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Tercer tratamiento de un prensado de seis etapas

Cuadro 31. Muestra prensada, uvas cv. Sauvignart,bieel Valle de Casablanca, Clon 1,
Vifia Veramonte.

Muestras Proteinas patogénicas Inestabilidad

(6 etapas y (BSA, mg/L) proteica

testigo) (ANTU)
Taumatinas Quitinasas Total
VVTL1 VVTL2 ChitA  ChitB
+
VVTL3

Testigo 10,6 (45 7,1(0,7) 86(,1) nd. 26441 27 (9,6)
Escurrido 40,4 (2,00 11,9(1,8) 26,2(59) nd. 78,5(2,0) 40 (0,6)
primer ciclo 52,2(22,9) 154 (1,3) 251(4,4) nd. 92,7(2,8) 99 (0,4)
Mitad ciclo 46,0 (0,7) 22,4(2,0) 351(2,2) nd. 103,5(4,8) 46 (0,3)
Final ciclo 250(1,1) 11,2(2,5 13,1(3,6) n.d. 49,3 (7,2) 26 (0,5)
Incremento 34,9(0,8) 13,9(0,2) 25,2(2,1) n.d. 74,0 (1,4) 76 (0,4)
Etapa final 32,6 (0,8) 154 (3,3) 25,2(2,8) n.d. 73,2 (7,1) 84 (0,5)

n.d.: No determinado

VVTL2\Vitis viniferataumatina 2

ChitB: Quitinasa B

VVTL3Vitis viniferataumatina 3
ChitA: Quitinasa A

(): Desviacién estandar
VVTL1Vitis viniferataumatina 1

Cuadro 32. Muestra prensada, uvas cv. Sauvignart,bikel Valle de Casablanca, Clon 1,
Vifia Veramonte.

(g/l g; St;ass H oBrix Proteinas totales Polifenoles totales
testigo) y P Bradford (BSA, mg/L) (Ac. galico, mg/L)
Testigo 3,39 (0,1) 22,6 (1,7) 70,3 (1,8) 167,2)2,3
Escurrido 3,40 (0,1) 18,9 (0,0) 126,5 (1,3) 238,2)

primer ciclo 3,60 (0,1) 21,0 (0,0) 135,7 (0,6) 3&,8)

Mitad ciclo 3,75 (0,1) 20,8 (0,0) 144.6 (0,2) 22407)

Final ciclo 3,82 (0,1) 15,4 (0,0) 90,8 (8,9) 22Q®)

Incremento 4,06 (0,1) 21,6 (0,0) 118,8 (1,7) 182,8)

Etapa final 4,15 (0,1) 19,2 (0,0) 109,8 (2,3) 232,3)

(): Desviacion estandar
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Proteinas patogénicas e inestabilidad proteicaiLa concentracion de proteinas
patogénicas e inestabilidad proteica de cada unasdenuestras varié con respecto a la
muestra testigo de la siguiente forma:

Cuadro 33. Diferencia porcentual de proteinas gatiog e inestabilidad proteica de cada
una de las etapas del prensado, con respecto adstna testigo (26,4 mg/L y 27
ANTU respectivamente).

Escurrido  Primer ciclo Mitad ciclo  Final ciclo  Incremento Etapa final

Proteinas
patogénicas  +197,3% +251,1% +292,0% +86,7% +180,3% +177,2%
Inestabilidad

proteica +48,1% +266,6% +70,3% -3,7% +181,4% +1%1

En la Figura 11 se muestran las dos variables amt@sionadas, con el fin de analizar mas
adelante una posible relacion entre ellas.
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Figura 11. Contenido de proteinas patogénicasie&tabilidad proteica de muestra de uva
cv. Sauvignon blanc, Clon 1, prensada con ciclprdasado de seis etapas.

pH de las muestrasEl pH de las muestras respecto al testigo (3,389 \de la siguiente
forma a lo largo del prensado:
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Cuadro 34. Diferencia en unidades de pH, de la traugsstigo con respecto a las muestras
de las etapas del prensado.

Muestra inicial Etapas del prensado Unidades
Testigo Escurrido +0,01
Testigo Primer ciclo +0,21
Testigo Mitad ciclo +0,36
Testigo Final ciclo +0,43
Testigo Incremento +0,67
Testigo Etapa final +0,76

Polifenoles y proteinas totales:La cantidad de polifenoles se comporté en forma
desuniforme a lo largo de las etapas del prensdmd@rvandose aumentos y disminuciones
con respecto a la muestra testigo. Por otro ladanéidad de proteinas totales a lo largo del

prensado nunca disminuyo con respecto a la muestigo.

A continuacion en el Cuadro 35, se muestra la @lifeia porcentual de las proteinas y
polifenoles totales, con respecto a la muestragteéf0,3 y 167,2 mg/L respectivamente).

Cuadro 35. Diferencia porcentual de polifenolesrgtginas totales, de cada una de las

etapas del prensado con respecto a la muestigotesti

Muestra inicial Etapas del prensado Polifenoleslést Proteinas totales
Testigo Escurrido +41,2% +79,9%
Testigo Primer ciclo -10,6% +90,0%
Testigo Mitad ciclo +33,9% +105.6%
Testigo Final ciclo +31,5% +29,1%
Testigo Incremento +8,8% +68,9%
Testigo Etapa final +37,7% +56,1%
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Cuarto tratamiento de un prensado de seis etapas

Cuadro 36. Muestra prensada, uvas cv. Sauvignarc,btiel Valle de Casablanca, Clon
242, Vifia Veramonte.

Muestras Proteinas patogénicas Inestabilidad
(6 etapas y (BSA, mg/L) proteica (ANTU)
testigo) - —
Taumatina Quitinasa Total
VVTL1 VVTL2 ChitA ChitB
+
VVTL3
Testigos 46,6 (4,7) 20,3(2,6) 30,2(1,3) nd. 827(23,2) 74 (16,7)
Escurrido  38,0(3,4) 19,7(0,8) 23,2(2,5 n.d. 809(1,6) 79 (0,6)
Primer ciclo 51,0 (1,3) 23,3(2,8) 27,6(2,7) nd. 101,9(1,2) 72 (0,9)
Mitad ciclo 52,0 (0,1) 21,8(0,3) 37,8(0,5) n.d. 111,6(1,0) 49 (0,4)
Finalciclo  52,9(1,8) 25,3 (2,00 445(6,6) n.d. 122,7(10,5) 62 (0,3)
Incremento 38,7 (0,9) 21,2 (3,1) 27,7(3,3) n.d. 87,6(0,7) 80 (0,8)
Etapa final 24,8 (1,6) 17,1(52) 20,8(7,0) n.d. 62,7 (3,2) 80 (0,9)
n.d.: No determinado VVTL2.Vitis viniferataumatina 2 ChitB: Quitinasa B
(): Desviacion estandar VVTL3.\Vitis viniferataumatina 3
VVTL1Vitis viniferataumatina 1 ChitA: Quitinasa A

Cuadro 37. Muestra prensada, uvas cv. Sauvignarc,btiel Valle de Casablanca, Clon
242, Vina Veramonte.
Muestras

(6 etapas y pH OBrix Proteinas totales Polifenoles totales
testigo) Bradford (BSA, mg/L) (Ac. galico, mg/L)
Testigos 3,15 (0,0) 17,5 (0,8) 96,4 (3,3) 101,3)3
Escurrido 3,24 (0,1) 17,9 (0,1) 104,4 (5,8) 104.,3)
Primer ciclo 3,23 (0,0) 18,7 (0,0) 116,2 (0,0) Z65(0,,7)
Mitad ciclo 3,30 (0,1) 19,7 (0,0) 154,1 (1,1) 2rgs,4)
Final ciclo 3,35 (0,0) 21,0 (0,0) 167,1 (2,3) 15®BM®)
Incremento 3,50 (0,0) 19,0 (0,0) 138,5 (1,5) 162,2)

Etapa final 3,76 (0,1) 20,6 (0,1) 86,4 (2,7) 252.4)

(): Desviacion estandar
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Proteinas patogénicas e inestabilidad proteic&l contenido de proteinas patogénicas e
inestabilidad proteica de cada una de las muesré® con respecto a la muestra testigo de
la siguiente forma:

Cuadro 38. Diferencia porcentual de proteinas @atiog e inestabilidad proteica de cada
una de las etapas del prensado, con respecto adstna testigo (82,7 mg/L y 73
ANTU respectivamente).

Escurrido  Primer ciclo Mitad ciclo  Final ciclo  Incremento Etapa final

Proteinas -2,2% ¥232%  +353%  +483%  +5,9% -24,1%
patogénicas
Inestabilidad -5 79 2,7% 33,7%  -16.2% +8,1% +8,1%
proteica

La Figura 12 muestra las dos variables antes meadas, con el fin de analizar su posible
relacion mas adelante.
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Figura 12. Contenido de proteinas patogénicase&abilidad proteica de muestra de uva
cv. Sauvignon blanc, Clon 242, prensada con delprensado de seis etapas.

pH de las muestrasEl pH de las muestras respecto al testigo (3yEB)) de la siguiente
forma a lo largo del prensado:
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Cuadro 39. Diferencia en unidades de pH, de la traugsstigo con respecto a las muestras
de las etapas del prensado.

Muestra inicial Etapas del prensado  Unidades
Testigo Escurrido +0,09
Testigo Primer ciclo +0,08
Testigo Mitad ciclo +0,15
Testigo Final ciclo +0,20
Testigo Incremento +0,35
Testigo Etapa final +0,61

Polifenoles y proteinas totalesLa cantidad de polifenoles totales se comportdoema

desuniforme a lo largo de las etapas del prensadogue no se encontraron valores
menores a la muestra testigo. Por otro lado laidahtde proteinas totales también se
comporto en forma desuniforme, encontrdndose awsgndisminuciones con respecto a

la muestra testigo.

A continuacion en el Cuadro 40, se muestra la @lifeia porcentual de las proteinas y
polifenoles totales, con respecto a la muestragte&d6,4 y 101,2 mg/L respectivamente).

Cuadro 40. Diferencia porcentual de polifenolesrgtginas totales de cada una de las

etapas del prensado con respecto a la muestigotesti

Muestra inicial

Etapas del prensado polifenoles totales

Porcentajes con respectoRorcentajes con respecto a

proteinas totales

Testigo Escurrido +3,5 +8,2%

Testigo Primer ciclo +164,5 +20,5%
Testigo Mitad ciclo +125,3 +59,8%
Testigo Final ciclo +55,5 +73,3%
Testigo Incremento +60,2 +43,6%
Testigo Etapa final +149,4 -10,3%
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Ensayo con bentonita

A continuaciéon se muestran los resultados obterstiol®s dos tratamientos de diferentes
vinos, tratados con bentonita céalcica.

En este ensayo final se eligieron dos muestrasndede la variedad Sauvignon blanc, clon
242, de la vifia Errdzuriz. Estos vinos son totabeelistintos, ya que en un caso la uva fue
directamente prensada y luego fermentada, y entre| @ uva fue macerada, luego
prensada y fermentada. Luego con el vino terminsidioglarificar ni filtrar se hicieron los
siguientes analisis (Cuadro 41y 42).

Cuadro 41. Muestra de vino, con uva macerada yspoEn cv. Sauvignon blanc, del
Valle de Leyda, clon 1, Vifia Errazuriz.

Muestra de vino Dosis de Turbidez (NTU) Inestabilidad Proteinas patogénicas (BSA,
bentonita proteica mg/L)
(Ght) (ANTU)
Antes de la Después de la
aplicacién aplicacién
Sin definir 3,7 (0,0) 110,1 (5,7) 106,4 (5,7) 171,8
30 0,5(0,1) 59,7 (0,6) 59,2 (0,6)
40 0,8 (0,3) 46,6 (3,0) 458 (3,2)
50 0,7 (0,1) 33,8(2,4) 33,1(2,3)
60 1,2 (0,0 21,8 (0,1) 20,6 (0,1)
80 0,7 (0,1) 7,3(0,2) 6,6 (0,0) 13,6
100 0,5 (0,0) 1,7 (0,1) 1,2 (0,1) 3,8
120 0,5 (0,0) 0,8 (0,1) 0,3(0,1) n.d.
140 0,8 (0,0) 1,3(0,1) 0,5 (0,1)
160 0,6 (0,0) 0,8 (0,0) 0,2 (0,1)

n.d: no determinado  (): Desviacion estandl_—] : rango en donde la bentonita es efectiva

Cuadro 42. Muestra de vino, con uva solo prensadaSauvignon blanc, del Valle de
Leyda, Clon 1, Vifa Errazuriz.

Muestra de Dosis de Turbidez (NTU) Inestabilidad Proteinas patogénicas (BSA,
vino bentonita proteica mg/L)
(g/hL) (ANTU)
Antes de la Después de la
aplicacion aplicacion
Sin definir 4,5(0,2) 86,6 (0,2) 82,1 (0,1) 3
30 0,8 (0,1) 40,3 (1,2) 39,5 (1,1)
40 0,6 (0,2) 31,6 (1,4) 31,0 (1,3)
50 0,6 (0,0) 25,1 (0,4) 24,5 (0,4)
60 0,9 (0,5) 12,4 (1,1) 11,4 (0,6) 7,5
80 0,4 (0,0) 2,0(0,1) 1,6 (0,1) 3,2
100 0,5 (0,0) 1,3(0,4) 0,8 (0,5) n.d.
120 0,4 (0,0) 0,9 (0,3) 0,5 (0,3)
140 0,5 (0,0) 0,9 (0,0) 0,4 (0,0)
160 0,8 (0,2) 0,9 (0,0) 0,1 (0,1)

n.d: no determinado (): Desviacién estand{__] : rango donde la bentonita es efectiva
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Discusion y Andlisis de los Resultados

A continuacion, se discuten los resultados antestnados, en separado, para cada ensayo y
subensayo existente, con el fin de analizar, imfigrcomparar con los resultados de otros
autores.

Ensayo de maceracion

En ambos tratamientos se ve claramente que elrddatde proteinas patogénicas, al igual
que la inestabilidad proteica de las muestras, atomde gran manera, luego que las uvas
fueron expuestas a una maceracion en frio. De sstouede inferir que el proceso de
maceracion en frio si tiene un efecto sobre el atonele proteinas patogénicas e
inestabilidad proteica de los mostos.

Estos resultados se compraran con los obtenido®adas-Martinet al (2004), el cual
compar6 dos tipos de prensados, uno con una mamena@via y otro sin maceracion.
Ellos encontraron que la turbidez del jugo librie (®acerar), era menor que la del jugo
macerado. Estos resultados concuerdan con losidbseen la presente memoria, aunque
cabe destacar que los resultados mostrados pautoses mencionados, fueron realizados
con otra variedad de uva.

Los resultados obtenidos, permiten inferir, questexuna relacion entre las dos variables
antes mencionadas, ya que cada vez que las potp@tagénicas aumentaron, su
inestabilidad también lo hizo. A la vez esto tamhd&rmite inferir que existe un paso de
proteinas patogénicas al mosto desde las pielles deas, gracias a esta maceracion.

Cabe destacar que el macerado de seis horas aueenia 88,2 % su contenido de

proteinas patogénicas y en un 190% su inestabilitatkica, y el macerado de cuatro

horas en un 44,2 % su contenido de proteinas patagpéy en un 72,2 % su inestabilidad

proteica, por lo que se puede apreciar que ladahtde horas del macerado tiene una
incidencia directa sobre el contenido de estaepras y su inestabilidad, entregando una
informacién relevante al endlogo a la hora de deeidtiempo de maceracion como parte

de la vinificacion.

Subensayo de prensado de 3 etapas

En ambos tratamientos se puede apreciar que ekrddat de proteinas patogénicas
aumento con respecto a la muestra testigo, encolasé un pico de valor en la etapa de
escurrido, (esto se puede deber a la maceracion sgfren las uvas cosechadas
mecanicamente en el recipiente de transporte ytragese espera el llenado de la prensa
antes de comenzar con el prensado), para luegerdiscen la etapa de prensa. Estos
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resultados muestran que quizas el proceso de pi@msaduce una extraccion rapida de
proteinas patogénicas al comienzo de éste, dedamlonaceracion, y luego esta extraccion
va descendiendo a medida que avanza el prensado.

La inestabilidad proteica en ambos tratamientamidigy6 en la etapa de escurrido (aunque
en el segundo tratamiento no fue tan notorio), heggo encontrar un pico de valor en la
etapa de gota. En el primer tratamiento esta ibiisizd se mantuvo en la etapa de prensa,
pero en el segundo tratamiento, ésta disminuyériaotente. Estos resultados muestran
que la etapa de gota (normalmente destinada a gmpsimera calidad) podria llegar a ser
la més inestable proteicamente. Segun el estedizado por Darias-Martigt al (2004),
donde se midio la turbidez de uva cv. Listan blamcoun prensado de 6 etapas, la curva
encontrada mostré que el jugo libre tuvo una bajaidez, luego aumentd en la primera
fraccion, para luego ir decreciendo. Si se obskrteyectoria de la curva, se podria decir
gue existe una similitud en el comportamiento dauthidez, entre ambos prensados, con
un pico al comienzo de éste y una disminucionratitéo del prensado.

En las Figuras 5y 7 se puede observar que nceexigt relacion directa de las proteinas
patogénicas sobre la inestabilidad proteica demostos, ya que cuando se incremento la
concentracion de proteinas, no necesariamenteestabilidad proteica también lo hizo.
Estos resultados encontrados, demuestran que debstir otros factores, quizas no
proteicos, los cuales intervienen y aportan, a atame disminuir la inestabilidad proteica
de las muestras.

Subensayo de prensado de 6 etapas

El contenido de proteinas patogénicas no siguipatron definido, pero se puede observar
que en 3 de los 4 tratamientos el contenido des gstateinas aumento en la etapa de
escurrido (al igual que en el prensado de 3 etapastomparacion a la muestra testigo.
Luego el contenido de proteinas patogénicas esriiastrregular en cada uno de los
tratamientos realizados.

El comportamiento de la inestabilidad proteicaake4 tratamientos fue diferente en cada
uno, al compararlas entre ellos, sin seguir undpattefinido que pueda relacionar el
proceso de prensado con la inestabilidad proteidasimuestras.

Segun el estudio nombrado anteriormente de DargasiMet al (2004), donde se comparo
la turbidez del mosto, en 6 etapas de un prenssdpuede apreciar que los resultados
encontrados no se correlacionan con los mostradets mesente trabajo, ya que aunque en
3 de los 4 tratamientos vistos, la turbidez aumeatgéde la muestra testigo a la de
escurrido, la disminucion de la turbidez; luegoedta etapa, no fue decreciendo, sino
presentando aumentos y disminuciones a lo largdini@l del prensado. Cabe también
destacar que la variedad de uva usada en el traleajparias-Martiret al (2004) fue
distinta a la usada en esta memoria.
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Como anteriormente se habia sefalado (prensadcetip&s), los resultados son bastante
confusos, ya que, no necesariamente cuando el nidotale proteinas patogénicas
aumento, la inestabilidad proteica también lo h&zo.algunos casos se pudo apreciar ese
fendmeno, pero en otros no, por lo que no se pudeldr que el proceso de prensado tiene
un efecto definido sobre estas variables.

Ensayo con bentonita

Como se puede ver en el Cuadro 41, el vino dellauata fue macerada y luego prensada,
necesito 100 g/hL de bentonita para poder dejarirel estable con una inestabilidad

proteica de 1,2 NTU. Por otro lado, el otro tratamd, del cual la uva fue solo prensada y
no macerada (Cuadro 42) se necesitd una dosis ghB@le bentonita para poder dejar el
vino estable con una inestabilidad proteica deNTB.

La cantidad de proteinas patogénicas cuantificadasl primer tratamiento fue de 171,8
mg/L, un 24,3% mayor que en el segundo tratamid@®0 mg/L). Esto se debid
principalmente al proceso de maceracion que seufrah el primer tratamiento, donde se
piensa que el aumento de proteinas patogénicae peirttipalmente desde las pieles de la
uva. Como se ve en estos resultados, la cuantiicae proteinas patogénicas de los vinos
fueron bastante altas y parecidas, a las concenmex de éstas en los mostos. Segun
Ferreiraet al (2002), la combinacion de pH bajo y la activigdteolitica, garantizan que
s6lo las proteinas resistentes a estas condicidales, como las proteinas patogénicas,
sobrevivan al proceso de elaboracion del vino.

La bentonita usada en el segundo tratamiento (@0 giue un 20% menor a la usada en el
primero (100 g/hL). Lo que nos da a entender quedenlos principales problemas de éste
aumento en la dosis de bentonita, se debe a la rmagrcentracion de proteinas
patogénicas cuantificadas en el primer tratamiento.

Hoy en dia es comun que las uvas blancas se maaenerel fin de extraer una mayor

cantidad de compuestos aromaticos de la piel devias, con el objeto de mejorar el perfil

aromatico de los vinos. No obstante, los resultaties mostrados demuestran que el
proceso de macerado aumenta el contenido de pastemusantes de turbidez en vinos
blancos, por lo que los aromas extraidos duranteagerado podrian ser perdidos al
momento de la clarificacion, donde se tendria pae una mayor dosis de bentonita.

Otros estudios

Segun Mesquitat al. (2004), la presencia de proteinas en el vinoreslgila un requisito
previo para la formacién de turbidez proteica yepargeneralmente aceptado que cuanto
mayor es el contenido total de proteinas del vinayor serd su tendencia a volverse
inestable. Por esta razdon, es que el estudio deudbidez proteica se centra
fundamentalmente en las propias proteinas (Batisi&, 2008).
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Existen una serie de factores no proteicos, queiiuecientemente estudiados por Waters
et al. (2005), propuestos como absolutamente necesaai@s la formacion de turbidez
proteica en vinos sometidos a pruebas de calor@®OEntre ellos se encuentran el pH del
vino, etanol, polisacaridos, iones metalicos y coegpos fendlicos. Ninguno de ellos ha
sido analizado con suficiente profundidad para gemger su papel exacto en la formacién
de turbidez proteica en los vinos blancos.

A continuaciéon se discutiran estos factores nogwos, con los resultados expuestos en
esta memoria.

pH

En ambos tratamientos de macerado el pH de lastrasesumentd con respecto a la
muestra testigo, al igual que a lo largo de losgados (3 y 6 etapas). Esto se debe a la
presion a la que es expuesta la uva mientras seraacal prensado en si mismo, lo que
logra que se libere mayor jugo cercano a la metulal es rica en cationes como el potasio
y sales, que elevan el pH (Darias-Madiral, 2004).

El efecto del pH en la apariencia turbia del vitenbo no han sido muy estudiado hasta la
fecha, y gran parte de la obra publicada no haluevado directamente al vino como
objeto de estudio (Wateed al, 2005), aunque estudios reflejan que el efectpldesobre

la estabilidad del vino y la solubilidad de las tpfoas, estaria relacionado al punto
isoeléctrico de éstas (Batishal, 2009).

Segun Batistat al.(2008), cuanto menor sea la diferencia entre etlpHvino y el pl de

las proteinas, menor es la carga neta transpogadaas proteinas y menor es su
estabilidad. En simples palabras y sabiendo qupueto isoeléctrico de las proteinas
patogénicas esta en el rango de 4,1 y 5,8, poddetisque mientras mas basico es el pH
del vino, menos estables son sus proteinas, y ragentas 4cido es el vino mas estables son
éstas.

Gracias a los resultados obtenidos, se puede apre esto sucede en ambos tratamientos
del ensayo de maceracion, pero no en los tratansiet® prensado (3 y 6 etapas), donde la
inestabilidad proteica tendié a aumentar en alguwasss a medida que el pH aumentaba,
pero en varias etapas ocurria lo contrario. Despeéanalizar estos resultados no queda
muy claro si el pH interfiere 0 no en la estabilidde las proteinas, ya que existieron
resultados positivos y negativos al respecto de est
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Relacion compuestos fendlicos-proteinas

Gramshaw (1970), citado por Sieberttal (1996), asoci6 la apariencia turbia del vino a la
formacion de una suspension coloidal, debido antaraccion que existe entre los
polifenoles y las proteinas.

Siebertet al. (2006), sugirieron que existe un mecanismo hidricfid en la interaccidon
proteina-polifenol, en el cual las proteinas tiememumero fijo de sitios de unién fendlica.
Muchos de estos sitios estan expuestos cuandmieima esta desnaturalizada, tal como
ocurre durante la exposicion al calor. Inicialmerie complejo proteina-polifenol es
soluble, pero cuando el complejo crece se vuehginsdluble, formando turbidez.

En el ensayo de maceraciéon y subensayo de prerdad® etapas, los polifenoles
aumentaron, a medida que avanzaban los procedos.résultados fueron parecidos a los
obtenidos por Darias-Martit al (2004), lo que refleja que el futuro vino macexaal el
futuro vino producido con las etapas de prens&rséos mas perjudicados, desde el punto
de vista de la interaccién entre polifenoles y girtds, gracias a que existiria una mayor
concentracion de estas dos variables. Por otro, ledcel subensayo de prensado de 6
etapas, la concentracion de polifenoles fue bastarggular, no encontrandose un patron
definido, ni una logica deseada, que nos permitisoiar estas dos variables a la turbidez
de las muestras.

Segun un trabajo realizado por Esterueasl (2011), ellos llegaron a la conclusion de
que los compuestos fendlicos, a pesar de que ndasdas de identificar y cuantificar,
estan presentes en el precipitado natural de pegteh una proporcion no despreciable.
Este hecho sugiere que los compuestos fendlicogpsmyablemente involucrados en el
mecanismo de aparicion de turbidez en los vinascols
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CONCLUSION

De acuerdo a las condiciones empleadas en estticegta los resultados encontrados, es
posible concluir que:

La maceracion prefermentativa en frio realizadavas el cv. Sauvignon blanc,
aumento el contenido de proteinas patogénicas guge] al mismo tiempo que
también aumento la inestabilidad proteica de éste.

Los procesos de prensado realizados a uva cv. @auviblanc, produjeron un
efecto sobre el contenido de proteinas patogéritasstabilidad proteica del jugo
de uva, distinto en cada uno de los tratamienboseguir un patron definido.

Un vino cv. Sauvignon blanc elaborado a partir dasumaceradas y prensadas,
contiene una mayor concentracion de proteinas @aic&s, y a la vez es mas
inestable proteicamente, por lo que necesita ungomaosis de bentonita para

lograr estabilizar proteicamente el vino, en corapi@n con un vino cv. Sauvignon

blanc elaborado a partir de uvas solo prensadas.
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