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CIMEIRA NACIONAL INOVAGCAO NA AGRICULTURA,
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PT2020:;

BIOCLARVINO Il — Desenvolvimento de Extractos Proteicos de
Levedura (EPL) desidratados para estabilizacao e clarificacao de
vinhos

Parceiros
Tipo: Nome:
Empresa Proenol, Industria Biotecnologica, S.A.
Centro de 1&D Biocant
Universidade Faculdade de Ciéncias da Universidade do Porto
, Projeto
Com Apoio J
e Objetivos: Desenvolver um produto enolégico inovador: um Extrato Proteico de
C@MPE'OI'EO ”3“”0“12 O o suoren Leveduras (EPL) desidratado, que se posicione ndo s6 como uma alternativa nao
e e o - de/Ressnvobamenfo Hegiood alergénica a caseina acida na colagem de vinhos mas tambem como um agente
estabilizante de mais largo espectro.
Vinho com Vinho sem
tratamento tratamento Resultados Foram produzidos EPL's desidratados, que quando aplicados em diferentes

matrizes de vinho mostraram:

-Elevado poder de clarificacao;

-Melhoria sensorial (tornando os vinhos mais equilibrados);

-Reducao da cor amarela como resultado da remocao de compostos oxidados.

A remocao de compostos associados a adstringéncia, ao amargor e a oxidacgao fol
comprovada por estudos de interacio por fluorescéncia.
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Figura 2 — Coordenadas cromaticas do sistema CIEL*a*b* de mosto de

Figura 1 — Resultados da prova sensorial de um ~
prensa tratado com EPL durante a fermentacao.

vinho branco tratado com os EPL’s

Atividades de Microbiotec’17
divulgacao: Tema: Development of potential yeast protein extracts for wine clarification and
stabilization

Local: Porto
Data: 7-9 de Dezembro de 2017

Proenol Workshop dos Chavoes: Longevidade e Oxidacao
Tema: PROENOL 4.0 — Integracao sensorial do futuro
Local: Régua e Evora

Inicio: Abril/2016 Data: 19 e 20 de Fevereiro de 2018

Fim: Marco/2019
XXI| Jornadas de Biologia de Leveduras “Prof. Nicolau Van Uden”

Tema: Development of potential yeast protein extracts for wine clarification and
Orcamento: 1 562 299,04 € stabilization

Local: Braga

Data: 8 a 9 de Junho de 2018
https://www.proenol.com/web/inovacao-pd
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