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Delvozyme® 

El control de las bacterias
lácticas es determinante para la
elaboración de un vino de calidad.

Durante mucho tiempo el
SO2 ha sido el único instrumento 
de control microbiológico usado
en enología, pero su aplicación es
discutida debido a las desventa-
jas y los obstáculos técnicos que
le presenta al enólogo (compues-
to volátil, fenómenos de oxida-
ción y de combinación, menor
eficacia a pH elevado, etc.).
Aún así, sigue siendo una herra-
mienta auxiliar indispensable por
sus propiedades antioxidantes y
antisépticas 

Delvozyme®, enzima purifi-
cada compuesta a base de lisozima
extraída de la clara de huevo, es el
complemento eficaz para realizar
un óptimo control microbiológico.
Ha sido ampliamente estudiada
la aptitud de esta enzima para
deteriorar la pared celular de las
bacterias lácticas, que 
provoca así su muerte por lisis
celular. Esta propiedad es utilizada
desde hace varios años en la 
industria quesera para evitar 
fermentaciones indeseables (butí-
ricas, etc.). 

Delvozyme®, de ahora en
adelante, está autorizada en
enología permitiendo controlar 
el crecimiento de las bacterias
lácticas; Oenococcus, Lactobacillus,
Pediococcus.

Delvozyme® no actúa sobre
levaduras ni sobre bacterias 
acéticas.

Preparación enzimática a base de 
lisozima.



Aplicaciones
■ Prevención de las alteraciones bacteria-
nas durante la fermentación alcohólica.
La adición de Delvozyme® en dosis de 100
a 150 mg/l desde el encubado, permite pre-
venir y contener la proliferación de las bac-
terias de alteración. El buen desarrollo de la
fermentación alcohólica se facilita así con la
disminución de los riesgos de aumento en
volátil, producción de mal sabor y competi-
ción nutricional.

■ Prevención de picaduras lácticas durante
la fermentación alcohólica y durante las
fermentaciones difíciles.
Delvozyme® en dosis de 250 a 350 mg/l,
aún con pH elevado, permite evitar la proli-
feración de las bacterias lácticas al mismo
tiempo que mantiene la capacidad fermen-
tativa de las levaduras enológicas.

■ Control de la iniciación de la fermenta-
ción maloláctica (FML).
Cuando se necesite minimizar el riesgo de
iniciación de la FML antes del término de la
fermentación alcohólica (vinificación en 
racimos enteros, vinificación de beaujolais
o maceración con pH elevado), aplicando
100 mg/l de Delvozyme® se logrará retrasar
la FML en ± 10 días.

■ Bloqueo de la fermentación maloláctica
(FML).
La aplicación de 300 a 500 mg/l de
Delvozyme® después del desfangado, per-
mite inhibir la FML  en vinos blancos y rosa-
dos.

■ Estabilización microbiológica de los
vinos tras la fermentación maloláctica.
La aplicación de 150 a  250 mg/l de
Delvozyme® permite controlar las pobla-
ciones bacterianas, limitando así  la posible
producción de defectos.

Modo de Aplicación  
y Precauciones
■ Disolver Delvozyme® en 10 veces su
volumen en agua tibia (aproximadamente
20°C), dejar reposar durante 40 a 45 minutos
y homogeneizar mediante suave agitación.
■ Incorporar al volumen de vino a tratar, 
procurando tener una buena distribución. 
■ Delvozyme® comienza a actuar desde el
momento de su aplicación (durante 24 a 48
horas) sin poseer ningún efecto residual.

■ La utilización de Delvozyme® permite
reducir la dosis de SO2, pero no asegura el
efecto antioxidante de este último.
■ Su uso simultáneo con bentonita dismi-
nuye de forma importante la actividad
enzimática del producto, por lo que se reco-
mienda retrasar el tratamiento de clarifica-
ción o de desproteinización por algunos días
durante la  aplicación de Delvozyme®.

Estabilidad de Delvozyme® en los vinos
■ En vinos blancos y rosados: Después del
tratamiento, Delvozyme® se queda presente
y puede aumentar la inestabilidad proteica.
Los riesgos de daños quedan limitados en
condiciones normales de almacenado y
transporte de los vinos. Sin embargo, un
test de control es aconsejado antes del
embotellado. La adición de ácido metatartá-
rico hay que proscribirlo (efecto floculante).
■ En vinos tintos: Delvozyme® puede com-
binarse con los compuestos fenólicos, por lo
que, las dosis deben incrementarse en un 
30 % para obtener el efecto lítico deseado.

Formulación
Delvozyme® se presenta en forma de polvo
blanco, micro-granulado de pureza (conte-
nido de clorhidrato de lisozima) superior o
igual al 95%.

Almacenamiento 
y conservación
■ Envase plástico de 1 kg.
■ Conservar en un lugar fresco y seco 
(5 - 15°C).
■ Duración máxima de 24 meses en el
envase original sin abrir.

Delvozyme®


