Asociacion Argentina
de Tecnodlogos Alimentarios

b (
ol"b'os ) '

XXI CONGRESO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE
DE CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

XVII CONGRESO ARGENTINO DE CIENCIAY
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

20 al 22 de Noviembre de 2019
Universidad Catélica Argentina
Sede Puerto Madero

Buenos Aires - Argentina



. 50 AN

S "
¥° 0,

€

Ay
5 %,

- Sonv 0%

Asociacién Argentina &
de Tecndlogos Alimentarios /&
S
<. 60

J\ .
04/'705 ) s‘,



Socolovsky, Susana E.

CyTAL®-ALACCTA 2019 : XXI Congreso Latinoamericano y del Caribe de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos. XVII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos / Susana E. Socolovsky ; compilado por Susana E. Socolovsky. - 1a ed
compendiada.- Ciudad Autéonoma de Buenos Aires : Asociacion Argentina de
Tecnologos Alimentarios - AATA , 2020.
Libro digital, PDF

Archivo Digital: descarga
ISBN 978-987-22165-9-7

1. Ciencias Tecnologicas. 2. Tecnologia de los Alimentos. I. Socolovsky, Susana E.,

comp. II. Titulo.
CDD 664

987-2216

917898721121659




ACTIVIDAD B-GLUCOSIDASA DE LA CEPA UNQLLP11 DE
LACTOBACILLUS PLANTARUM DURANTE LA FERMENTACION
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Lactobacillus plantarum UNQLp11 se aislé de vino Pinot noir patagdnico, en la vendimia
2012, y se selecciond por su capacidad de supervivencia en el ambiente estresante del vino
y de conducir la fermentacién malolactica (FML) de forma exitosa, modificando
positivamente el perfil de compuestos volatiles.

La enzima B-glucosidasa (B-D-glucdsido glucohidrolasa, EC 3.2.1.21) cataliza la hidrolisis
de arilglucosidos, alquilglucésidos, celobiosa y cellooligosacaridos. Las B-glucosidasas
también participan en la liberacion de compuestos aromaticos a partir de precursores
glucosidicos, presentes en frutas y productos fermentados. Si bien existen enzimas
comerciales aplicables en la industria vitivinicola, su accion es variable e impredecible. En
UNQLplI se detecto la presencia del gen codificante de dicha enzima (bgl); sin embargo,
su actividad puede resultar afectada por los factores de estrés propios del vino.

Con estos antecedentes, el objetivo del trabajo consistio en cuantificar la expresion del gen
bgl y la actividad B-glucosidasa en vino sintético y en vino tinto estéril, conteniendo
diferentes concentraciones de etanol (0 y 14% v/v) y diferentes pHs (3.2, 3.5 y 3.8),
mediante la evaluacion de la hidrolisis de precursores glicosilados.

En ensayos de RT-qPCR, se observd que la expresion del gen bgl no variaba
significativamente al modificar factores de estrés del vino (etanol y pH). Sin embargo, si se
observaron cambios en la actividad enzimadtica, en funcion de las variables fisicoquimicas
del vino. La hidrdlisis de p-nitrofenilgluco-piranosido en vino sintético mostrd un
incremento a pHs elevados y a elevadas concentraciones de etanol. Resultados similares se
obtuvieron en vino Pinot noir estéril, evaluando la hidro6lisis deloctil-glicdsido mediante
HS-SPME-GC-MS. En vino sintético, la actividad -glucosidasa de la enzima comercial
(ENOVIN) mostro resultados similares a los observados con la cepa UNQLp!11. En vino
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estéril, sin embargo, el rendimiento enzimatico result6 inferior al observado en vino
fermentado con la cepa UNQLp11 de L. plantarum.

Actualmente, los métodos de produccion y la tecnologia implicada en la elaboracion vinica
estan destinados, en gran medida, a fomentar las caracteristicas aromaticas positivas y
eliminar o minimizar los defectos aromaticos (off-flavors) del vino, con el propdsito de
lograr vinos de gran calidad. En ese marco, estos resultados revisten importancia para
avanzar en el conocimiento del aporte por parte de cepas enoldgicas de BAL a la calidad
organoléptica del vino, y constituyen indicadores utiles para seleccionar un iniciador de
FML, considerando las caracteristicas fisicoquimicas de cada vino.
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