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El vino es una de las bebidas alcohdlicas mas consumidas en todo el mundo con un
promedio de 234 millones de hL en 2020 (OIV). Su elevado consumo supone una
exigencia cada vez mayor de conseguir vinos con mayor calidad, estabilidad y salubridad.
Entre los compuestos que pueden perjudicar a la salud del consumidor de vino estan, las
aminas bidgenas, producidas por el metabolismo de bacterias acido-lacticas (BAL)
presentes en el vino y la ocratoxina A (OTA), que es una micotoxina producida por
determinados hongos filamentosos que crecen sobre las uvas.

Existen métodos fisico-quimicos para la degradacion de estos compuestos, pero también
se han desarrollado diversas estrategias bioldgicas. Una de ellas se basa en la utilizacion
de enzimas. Las lacasas de origen fungico se han revelado como soluciones enoldgicas
aplicables a la estabilizacion del color, a la reduccion de turbidez, y a la eliminacion de
fenoles volatiles y de la OTA. En los ultimos afios el grupo ENOLAB ha demostrado que
las enzimas lacasas procedentes de BAL son capaces de degradar aminas bidgenas,
concretamente la tiramina. Las lacasas bacterianas presentan varias ventajas frente a las
fangicas, desde la mayor facilidad para conseguir su expresion heterologa, hasta la de
exhibir una menor capacidad oxidante, lo que se puede traducir en un menor
pardeamiento del vino, que es un efecto secundario que puede derivarse del uso de las
fangicas.

El objetivo de este trabajo es la evaluacion de los factores tecnoldgicos propios del vino,
como el pH (4, 3.8, 3.5y 3.2), y la presencia y concentracion de etanol (10, 12, 14 y 15%)
y de SOz (20, 30, 50 y 70 mg/L) en la capacidad de degradacion de tiramina de diversas
lacasas  bacterianas  (Leuconostoc  mesenteroides, Levilactobacillus  brevis,
Lentilactobacillus hilgardii, Liquorilactobacillus mali, Lacticaseibacillus casei,
Companilactibacillus bobalius y Oenococcus oeni) en soluciones tampan.

En general, las lacasas bacterianas ensayadas no se vieron influenciadas por los cambios
de pH testados ni por la presencia de etanol y SO en el tampon, manteniendo la capacidad
de degradacion de tiramina por encima del 80%, a excepcion de la lacasa de L. brevis que
en todos los casos disminuyd su capacidad degradadora de tiramina.

La evaluacidn tecnoldgica de la efectividad de estas enzimas en vino sintético y en vinos
naturales determinara su aplicabilidad en condiciones reales de vinificacion.
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/ INTRODUCCION \

Entre los compuestos que pueden perjudicar a la salud del consumidor de vino estan las aminas biogenas (AB), producidas por el metabolismo de bacterias acido-
lacticas (BAL) presentes en el vino. Una estrategia bioldgica para la degradacion de aminas bidgenas,! concretamente la tiramina, podria ser el uso de enzimas
lacasas procedentes de BAL.

Existen factores tecnologicos que son propios del vino como un pH acido, altas concentraciones de etanol, y presencia de SO, y de polifenoles provenientes de la
piel de la uva y de la crianza en barrica, que pueden afectar la actividad de las lacasas.

El objetivo de este trabajo ha sido evaluar el efecto de los distintos factores tecnoldgicos, propios del vino, sobre |la capacidad de degradacion de tiramina de 7
lacasas bacterianas (Leuconostoc mesenteroides, Levilactobacillus brevis, Lentilactobacillus hilgardii, Liquorilactobacillus mali, Lacticaseibacillus casel,

gmpanilactibacillus bobalius y Oenococcus oeni). /

MATERIAL Y METODOS RESULTADOS
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Figura 2. Influencia del etanol sobre la degradacion de tiramina por lacasas de distintas BAL.
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« Las lacasas exhibieron diferencias en las capacidades degradadoras de tiramina 60
en condiciones optimas de actuacion (condicion control), siendo la mas activa la
de L. mali y la menos activa la de L. brevis.

« EIl factor que mas afectaba la actividad de las lacasas era la concentracion de
polifenoles (IPT), siendo la mas resistente a los mismos la lacasa de L. mali.

» El pH, las concentraciones de etanol y de SO, no disminuyeron demasiado la
actividad degradadora de tiramina de las distintas lacasas (menos de un 20%). 0

» La lacasa mas sensible a los factores tecnologicos propios del vino fue la de L. 20 30 50 70
brevis.

« La actividad degradadora de tiramina de la lacasa de L. mali fue la mas [S50;] (mg/L)

resistente a todos los factores tecnol()gicos. Figura 3. Influencia del SO, sobre la degradacion de tiramina por lacasas de distintas BAL.
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