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a nombre de AKTIESEISKABET GRINDSTEDVAERKET, entidad dane-
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Dinamarca, Dor:

"UN METODO DE CLARIFICAR ZUMOS DE UVA, VINGS
C MasTE".
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iste invento se refiere a la clarficacidn de
zumos de uvas, mosto de vino en fermentacidn con o sin pul-
ra y piel de las uvas dejadas en el mismo, o mosto O Vving
fermentad os, y particularmente & la reduccidn de combPuestog
de metal talaes como compuestos de hierro, cobre, ma88nesip 4
calcio contenidos en dicho jugo o mosto o vino a fin de mg.

jorar lag calidaies de preservacion.
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Procedimientos de clarificacidn que congisten
an el tratamisanto de jugo natural con enzimas tales como ami-
lasa o snzimas proteoliticas o pectoliticts o mezclu de las
mismés que han demostrado ser de uso externo a2n el tratamien-
to de jugos de manzana, grosalla, fresa y otras frutas, han
demostrado tener muy poco valor en el tratamiento dal zumo
de uvas en la fabricacidn del vino.

la clarificacidn del juso de vino as asi nor-
malmente un proceso natural cuyo Drogreso con éxito es, sin
embargo, de gran importancia para la estabilizacidén del mos-
to y del vino, puesto qus una sed imentacion prolongada pue-
dis ser la causa de un mal o enfarmedad del vino u otros cam-
bios de deterioracidn. Ia clarificaciodn se lleva a cabo a
menudo nor filtraio o accidn centrifuga gne pueie ayular o
promovar la seiimentacidn natural en algunos casos, p=Tro
que en otros casos deja de ser le ayula. la razdn de dsto
as que @l mosto o vino contianen sustahcias coloidales que
avitan la sedimenticidr y forman eventualmente un substra-
to para ¢l desarrollo de microorganismos indeseables. vam-
bidn tisnden a atascar los filtros o a evitar aceidn cen-
trifuga o disminuir =21 sfscto de los proced imientos d4e fil-
tracion o centrirfugos. las mds importantes de estss subs-
tancias son las yue eostdn ralacionadas a la pectina.

‘uasto ¢us la naturalezs y propiedades de es-
tas subatancias varian durante el tratamiento dael zumo de
uvas, mosto y vino, 1la cantidad de substanciss que proiu-

ecen turbieiad, mantenida en suspansidn o pPseudo-solucidn
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por ellas, puede variar y la Tormacidn i3 sed imento puele

"

continuar daspuds de ld clarificacidn, filtracidn ocentri-
fugacidn si no se quitan o isscomvonen. 3Se ha dlemostraio
que surante la clarificucidn natural le zumos 49 uva, mos-
tos, o vino tiene 1lugar una descomposicidn le lassubstan-
cias en cuestidn, particularmente i3 las substanciss prac-
ticas da moio que un vino cluro estard casi o completaman-
te dsspossidos de ellas. Ia descomvosicidn o separacidn
de astas substancias por medios srtificisles es vor lo tan-
to solamente una promocion del vrocedimiento natural de
clarificacion.

sa ha demostrado, sin embargo, qua no tolas
las enzimas qua son caPdces de proiuvcir eclarificacidn de
zumos de frutas son igualmente apropiadas para que el pro-
cedimianto de clarificacidn se lleve @ cabo en la fabrica-
cién dsl vino y @l invento se rafiers a complejos de enzi-
mas, drincipalmente ia una naturaleza pectolitica, ques pro-
ducen una clarificacion y estabilizacidn, 1o mosto de vino
v vinos, particularmente buenas, y gue 2l mismo tiempo re-
ducen considarablemenfe el contenido de 1los compuestos me-
talicos de los mismos, majoranio de este moio les calide-
das de praservacion de vino.

Los complejos de enzima.pectoliticﬂ qua van
a usarse segun al invento son de una\clasa que actyan a
una temparatura comparativﬁmente baja por ejemplo 16-18°¢2C
¥y a los valores pit de 2-5 gue pravalecen normalmante an los

mostos de vino, y estdn ademds earacterizadas por su habi-
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lidad de pracinitar, en cisrtas soluciones de ensayo qus
contisnen compusstos metdlicos orgénicos, un depdsito que
contisne el compuesto metdlico an cuestidn o la parte que
gcontiane al metal del mismo. Puede usarse ciorofila como
compusstos de ensayo segin el invento.

El complejo de enzimas en cuestidn puede pro-
ducirse vor la accidn de razas apropisdag de "aspergillus
niger" o "penicilliae” sobra los supsuratos corriennes que
sa usan para culvivar esios orzanismos para »roiucir subs-
tancias pectolitices, pero se selecciona una era cuyas en-
zimas posean lag propieiades arriba citadas. ©&1 complaeto
de enzima pueds usarse en forma de un substrato sobre al
132 83 ha cultivado sl organismo cuyo subsitrato pusde con-
tener o no el organismo viviente o en la forma de un extrac-
to acuoso del substrato evaporado sobre un diluyente acuo-
soluble tal como lactosa, glucosa u otros azldcares o en
otras formss. ILa solucidn de ensayo en la que los comple-
jos de enzima que van a usarse segin al invento pueden de-
positar un precipitado'qua contiens el coﬁpuasto metdlico
en cuestion o la parte que contiene sl metal del mismo
corsistenkn una solucidn de clorofila tamponada a un pH 3'2.
la enzima usada para sl asnsayo debe tambiédn disolverse an
una solucidn tamporada al mismo pH., 21 snsayo se lleva a
cabo Gv la manera siguiente,

0'5 gramos de clorofila de la clase gue usual-
mente sa déscribe como soluble en agua (por ejemplo de la
marca vendida por William Ranson & son Ltd., Hitchin, Hert-

fordshire, Inglaterra) se disuelve en toio lo posible en
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400 ml. d@ una solucidn de tampdn de Acido citrico & pH 3'2.
Solamente se disuelve una parte de la clorofila y por lo tan-
to la solucidn debe filtrarsa antes de Ssu uso.

58 proiuce unaz solucidn del complajo de enzi-
ﬁa gue va analizarse. rYara este fin se disuaslve un gramo
deLéomélejo de enzima en 100 mls. de una solucidn de tam-
pon de acido citrico a un pH de 3'2., 51 el complejo de en-
zima que va a ensayarse contiene un substrato insoluble ha

ie gser sometido a extraccidn con la solucidén de tampdn mez-

cldndolo con la misma y dejéniolo en reposo por una hora

vy media a la temperatura ambiente con agitacidn frecusnte.
4l extracto se filtra y el filtrado se usa para el ensayo.
Llevando a cabo el ensayo 25 mls. de la solu-
cion de clorofila, producida como se describe arriba, sa
mazeclan con 1l ml. de una solucidn del complejo de enzima
proiuciio como se desegribe arriba; la solucion se deja en
Teposo a 2592C, &n algunos c2sos ocurrird una separacidn
de clorofila después de unas veinte horas. s5i no aparece
dicha separacion se afaisn 2 mililitros de la solucidn del
complejo de anzima que va analizarse v la mezcla se deja
de nuevo Teposar a 25% . Si durante un lapso adicional de
no mas de 20 horas aparece una separacidén de clorofila u
otro precipitado que contisne metal, puede usarse al com-
plejo de enzima de acuerdo con el presente invento. oi
no ha avarecido precipitado alguﬁo, bien duranta sl pri-
mer o bisn durants ¢l segundo lapso de veinte horas cada

uno la enzima no pusde usarse.
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31 el ensayo se lleva a eabo como se deseribe
con amilasa o con enzimas pectoliticas disponibles comer-
cialmente tales como vinibona, pagtozima, panzima o pecti-
nol no se obtendra vrecipitado.

iste ensayo, diferencia asi claramente los com-

,plajos de enzimas pectoliticBs, que van & usarse segin el

invento, de otros complejos de enzimas pactoliticas.
41 usar el complejo de enzima particular en 1la
fabricacidon de vino el complejo de anzima pueda afiad irse a

las uvas exprimidas o 21 mosto que contiene o no, la piel o

pulpa de las uvas y dejanio alli hasta que se ha acabado la

fermentacidn principal, despuds de lo cual tiene lugar la
decantacion, filtracidn o centrifugacidén. También puede
afiad irse a vino o mosto fermentado con a2l que se le deja
durante dos a cuatro semanas en condiciones normales de al.
macenaje y afiejamiento y subsiguientemante se decanta, fil.
tra o clarifica. Otras manaras de utilizar la nueva snci-
ma se sugerirsn por si mismas en la préctica.

ias preparacioneé de las enzimas pueden usarse
en forma muy pura y concentrada o precipitadas em algin ve-
hiculo adecuado, por ejemplo salvo y céscaras deg¥arios ce-
reales téles como trigo, canteno o arroz o en varios otros
substratos insolubles, por ejemplo tierrs de diamtomaceag
siempre gue sea suficientemente pura y estd libre de hierro
o sobre un substrato soluble, por ejemplo glucosa o lacto-

sa'

Zn la mayoria de los casos es de ventaja ada-
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dir 20-50 gramos del complejo de enzima a 100 kgs. de las
uvas, mosto o vino, pero en muchos casos se puede obtener
una ventaja adicional usando 10U g. o més por 100 kgs.

Como rasultado de la accidn del complato de
¢nzima pactolitica sl mosto o vino tendré una transparen-
cia y estabiliiad mejoradas, y el conteniio de hisrro, v
quizés también de cobre, y en algunos casos ie calgio, os-
tard considerablemente reducido. aAsi @n el caso 1e vino
proiucido de uvas negras la disminucidn del contenido de
las sales ds hierro era del 30 por cien o mds. £n algu-
nos casos cuando se zfiade el complejo de enzima al mosto
que contiene la pisl y pulpa de la uva, se ha eancontrado
que se ha obtenido un rend imiento considerablemente mayor
de mosto que sin el uso del é¢omplejo da enzima.

l1a transparencia aumentada o la promocidr de
la clarificacién del mosto o vino, 21 rend imiento aumenta-
do v la disminucidn en 2l contenido da los compuestos me-
tdlicos revrasentan vantajas Iimportantes relacioradas con
81 uso del nuevo complsjo de @nzima sn la fabriczcidn de

vino.

Los siguientes ejemplos servirdn para ilustrar
el nuevo efecto que puede obtenerse usando el invento en
varios tratamientos, la manera de tratamiento, las condi-
ciones bajo las'cuales se lleva a cabo el mismo, meﬁcio-
nédndose la clase de matsria prima y otros hechos relacio-
nados con el tratamiento, a molo de ejemplo solaments, y

no limitdndose el efecto baneficioso del tratamiento a los



-

10

15

20

25

hechos mencionados.

Bjemplo 1.

Un mosto de uvas caracterizado por los siguien-
tes datos analiticos se divide en seis partes igualés, dos
de las cumles se usan para cada uno de los ejemplos 1, 2 ¥
3:

AzGear 19,1 g. por 100 mililitros.
lotzl de &cidos 7,6 g. por litro

{calc. como dcido tartdrico)
Acidos, voldtiles 6,12 g. por litro

(calc. como dcido acético)

Nitrégeno, total 0,257 g. porAIitro
Hierro, total 24,00 miligramos por litro
PH 3,35

A ambas partes del mosto usado para este ejem-
plo se afiaden 10 gramos de meta bisulfito potdsico a cada
100 litros. 4 una de las partes se afiale una preparacidn
de los complajos de enzimas pectoliticas segin el invento,
pPrecipitados en un substrato séluble en la Proporcidn de
100 gramos por cada 100 litros. oDespuds de fermentacidn
durante cinco semanas el contenido de hierro ha disminui-
do a 14 miligramos por litro. 1Ia otra parte que ha sido go-
metila a fermentacion iurante sl mismo periocdo de tiempo,
bajo las mismas condiciones, sin la adicidn de lz prepa-
recion de enzima, contiene 21,25 milizramos de hierro por
litro. Después de un neriodo adicional ie'fermentacién de

cinco semanas al contenido de hierro en 1la primera parte
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ha disminuido & 11,5 miligramos por litro, mientras que en
la ssgunda parte ha disminufio solaments a 21 miligramos

Por litro.

41 contenido de alcohol en la primera parte
s de 9,8 por cisn, mientras qQue en la sagunda parte es

solamente d8 9,2 por cien.

gjemplo 2

A una parte del mismo mosto que en sl sjemplo
1 se afiade otra preparacién de enzima segin al invento que
contiene también, ademds de las enzimas pectoliticas, ami-
lasa, y proteinasa en la proporcion da 1l0C grimos por cada
100 litros. Ambas partes se someten a fermentacidn.

sDéspués de cinco semanas el contenido del hie-
rfo en a2l mosto qua contiene la preparacidn enzimatica se~
gun 8l invento ha disminuido a 13,25 milfgramos por litro,
mientras que en el mosto 4l que no se le ha aflalido la pre-
paracidn enzimdtica el contenido del hierro es de 21,25 mi-
ligramos por litro. .

Despuds ds otras cinco semanas de fermentacidn
los conteniios de hisrro son de 9,00 y 21,00 miligramos por
litro, raspectivamente, y los contenidos de alecohol 9,3 ¥y

9,2 por cian raespactivamenta.

Ejemnlo 3

A una parte del mismo mosto que s2 mencions
en 81 @jemplo 1 se le afiade un& preparacidn enzimdtica que
contiene enzimas pectoliticas precipitadas sobre salvado da

arroZ ¥ Qus satisface 18s condiciones seglin al invento, en
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la provorcidén de 50 gramos por cada 100 litros del mosto y

el mosto se somete a fermentacidn. Una parts similar dal
mosto @s fermentada sin la adicidén de 1la preparacion snzi-

mat ieca.

Después de cinco semanas los contenidos de his-
rro ¢n las dos partes son de 19,00 y 21,25 miligramos vor
litro, respectivamente. Despuds do otras cinco semenas,
los contenidos de hiarro som de 15,00 y 21,00 miligramos
por litro, raspactivamente, Los contenidos de alcohol de

los vinos son 9,9 y 9,2 por gien respectivamente.

Kjemplo 4
S8 trituran unas moradas y la pulpa se divi-
de on dos partes. A una de las partas sa le afiaden 100
gramos de una preparacidn de enzima sagdin el invento Dor

cada cien litros despuds de lo cual se somete @ fermenta-

‘cién, mientras que la otra parte se somete a fermentacidn

sin dicha adicidn.

Daspuds de fermentacidén durante seis semanas
los conteniios de hierrc en el vino son de 8 miligramos por
litro y 10 miligramos por litro, respectivamente, Los con-
tenidos de alcohol son de 12 por cien y 12,3 por cisn, res-
Pactivamenta.

La cantiiad de vino obtenida en el primer pren
§34 0 eén %% mayor ;n 8l caso del vino proiucido de lz pul-

Pa a la gue se ha afiadido la preparacidén enzimética que en

al otro caso.

- 10 -



&jemplo &

Se exprimen uvas moradas y 8l mosto seArecupe-
ra por pransado. Al mosto se le afiaden 25 gramos de meta
bisulfito potdsico por cada 100 litros, despuds ie 1o cual

5 se divide 21 mosto an dos partes a una de las cuales sa le
apaden 200 gramos de una praparacion enzimdtica segin el
presente invento precipitada en salvado por cada 100 1li-
tros del mosto. Ambas preparaciones se someten a/fermenta.
cion.

» : ' - Despuds de 1la fermentacidén el vino contiene
2,6 v 4,é miligramos de hierro por 1litro, respectivamente,
y los contenidos de alecohol son de 11,1 por ciem y 10,9 por

cien, raspectivamente.

- T — - A - -

e N 0T A om-ee

15 Los puntos de invencidn propia, no nueva, Dpo-
' ro no establecida, practicmda, ni divulgada en Bspaiid, que
se presentan para gue sean objeto de asta Patente de Intro-

juccidén, son los siguientes:

- 11 -
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1?2, Método de clarificar zumos de uva, vinos
o mosto en fermentacidn con o sin la pulpa y ollajo de yvas
dejadas en é1, o.mosto fermentado, caracterizado POTr que se
afiade un complejo de enzima al zumo, mosto de vino, mosto
fermentado o vino, cuyo complsjo de enzima, principalmen-
te de naturaleza pectolitica, e¢s de lao clase qus actda a
teﬁperatur&s compurativamente bnajas, por ejamnlo 16-182¢,
v a los valores pH de 2-5 que prevalecen normalmente en
mostos de vinos y caracterizado ademés por su habilidad pa-
ra depositar en ciertas soluciones de ensayo que cohtienen
compuastos metdlicos orgdnicos, un precivpitado que contie-
ne el metal en cuestidn ofsu parte qus contiene =l maetal,
despucs de lo cual se deja el zumo, mosto o vino hasta que
ha concluido la fermentacidén principal y luego se decanta
y eantrifuga, o durante 2-4 semanas en el caso de mosto
ferment.:io o vino seguido por dsecantacidn, filtracidn o
centrifugacion. | |

2%, Metolo segin se reiviniica en el punto
le,, caracverizado por que la proporcidn de la preparacidn
anzimatica afiadida excede de 20 gramos a cada 100 kilogra-
rmsdaz%m,mwtoovmo.‘

32, Meiodo segin se reivindica en el punto
12, o punto 2°%., caracterizado por que el complejo de en-
zima afadido es uno capaz de pracipitar un depdsito que con-
tiene metal al ahadir un 12% por volimen de una solucidn o
un extracto de concentracion del 1% de la preparacidn ds

enzima a una solucidn acuosa de g¢lorofila tamponada & un



pH de 3,2 y dejando reposar la mezcla por no mds de 40 ho-
ras.
49, Un método de ¢larificar zumos de uva, vi-
nos o mostos.
5 Tal y como se ha descrito en 12 Memoria que an-
tacade y para los finss ue se han aespecificado.
&sta Memoria consta de trecs hojas ascritas a

mdquina por una sola cara .

Madrid 2 4 JUN_ -'m
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