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Aplicación de enzimas lacasas para el tratamiento y el mejoramiento de los caracteres organolépticos de los vinos de la Rioja.
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En el área de los alimentos, el pardeamiento enzimático puede ser un problema muy serio en frutas, champiñones, papas y otros vegetales, y también en algunos crustáceos y en la industria del vino, al producir alteraciones en el color que reducen el valor comercial de los productos, o incluso los hacen inaceptables para el consumidor. Además de la alteración del color, los productos formados pueden reaccionar con las proteínas, insolubilizándolas. El objetivo de este trabajo fue utilizar la enzima Lacasa (EC 1.10.3.2), proveniente del cultivo de distintas variedades de hongos de pudrición blanca de la madera, como un agente catalítico para la desfenolización parcial de los vinos de La Rioja para evitar procesos de enturbiamiento y la aparición de sedimentos. Actualmente la industria estabiliza estas bebidas utilizando procesos fìsico-químicos que demoran la ocurrencia de las reacciones complejas de los polifenoles presentes oxidados (derivados del ácido cumárico, flavanos y antocianidinas) con los aminoácidos y proteínas. Se utilizó el extracto enzimático de un cultivo de Trametes versicolor en medio Czapek-Dox, recolectado a los 24 días de incubación. La preparación conteniendo la enzima se concentró por diálisis hasta una actividad de 54,83 U/L. (determinada por oxidación de ABTS). Cada muestra estuvo constituida por 100 µl de extracto y 3 ml de vino en buffer citrato-fosfato pH 4,6. La reacción se llevó a cabo a 40ºC en baño maría, durante 5 horas y se monitoreó el avance de la reacción cada 60 min. Se retiraron los sedimentos por centrifugado. Se midieron fenoles totales frente a ácido gálico (Folin-Ciocalteau) y turbidez (por turbidimetría). Todas las determinaciones se hicieron por triplicado y se analizaron con ANOVA, p valor= 0,05. Las muestras de vino tratadas con la enzima evidenciaron un descenso sostenido en el contenido de los fenoles totales. La turbidez disminuyó en promedio, con diferencias significativas en relación a los testigos. Estos resultados coinciden con antecedentes bibliográficos que indican que el método enzimático resulta más efectivo para la estabilización en comparación con los tratamientos tradicionales de producción de vinos. Este proceso enzimático ofrecería un camino prometedor para futuros desarrollos, pero ya que el uso de la lacasa como aditivo alimentario todavía no está permitido, los estudios que se proponen apuntan a valorar la capacidad de la enzima en la producción de vinos para que en una etapa posterior se pueda encarar la inmovilización de la enzima y garantizar su eliminación del vino y su reutilización. Este tratamiento es interesante por la acción específica de la enzima lacasa y como una alternativa de aplicación de una “tecnología suave”, con efectos menos drásticos sobre las características organolépticas del vino.
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