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OBJETIVOS

El proyecto coordinado pretende caracterizar la actividad de las lacasas en el vino, buscando la
disminucion de su accidn indeseable y potenciar los efectos favorables, tanto desde el punto de vista
de la calidad (reduccién de la astringencia y del contenido en fenoles volatiles (FV), tratamientos de
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clarificacién mas especificos, etc.) como desde la perspectiva de la salubridad y seguridad
alimentaria: reduccion del contenido en aminas bidégenas (AB), ocratoxina A (OTA), o sulfitos.

El subproyecto 2 en el que participa el IRIAF se centrard en primer lugar en el aislamiento y
purificacion de algunos de los sustratos sobre los que se pretende estudiar la actividad de las lacasas
y que no estdn disponibles comercialmente. Entre estos compuestos se incluyen los antocianos
acilados y principalmente las proantocianidinas formadas por mas de dos unidades mondémeras. Las
técnicas empleadas para el desarrollo de esta parte del proyecto incluirdn la extracciéon en fase sélida
(SPE) sobre diferentes resinas, la cromatografia rapida de particiéon centrifuga (Fast Centrifugal
Particion Chromatography; FCPC) y la cromatografia de liquidos preparativa. Una vez aislados estos
compuestos, el subproyecto 3 de la URV sera el responsable de determinar la actividad de las lacasas,
sobre estos y sobre otros compuestos que si estan disponibles comercialmente. Posteriormente,
nuestro subproyecto se centrara en la caracterizacion e identificacion, cuando sea posible, de los
productos de reaccion de las lacasas con los diferentes sustratos en soluciones modelo. Para ellos se
recurrird a distintas técnicas que incluyen la cromatografia de exclusiéon molecular (SEC) para
productos de elevado peso molecular, la espectrometria de masas de alta resolucién (QToF) vy
resonancia magnética nuclear (NMR), si fuera necesario. Esta caracterizacion e identificacion resulta
especialmente importante en el caso de la accidon de las lacasas sobre productos téxicos, ya que no
basta con saber si estos desaparecen, se debe saber en qué se transforman para conocer si los
productos de la reaccion son o no peligrosos para la salud.

Por otra parte, también se procederd a estudiar mediante técnicas cromatograficas (LC y CG)
acopladas a detectores de espectrometria de masas los cambios de composicidon que ocurren en
vinos blancos y tintos cuando estos son sometidos a la accidon de lacasas.

En colaboraciéon con el subproyecto 1 (UV) se estudiard como diferentes parametros (pH,
temperatura) o compuestos (etanol, SO2, compuestos fendélicos) que estan habitualmente presentes
en el vino pueden afectar a la capacidad de las lacasas para degradar moléculas indeseables como
las aminas bidgenas, la ocratoxina A o los fendles volatiles.

Finalmente, también en colaboracion con el subproyecto 1 (UV) se trabajara en el estudio del efecto
que distintos mediadores naturales, sustancias que facilitan la accién de las lacasas sobre los
sustratos, tienen en la capacidad de las lacasas para actuar sobre las aminas bidgenas o la ocratoxina
A. Las sustancias cuya actividad como mediadores se pretende evaluar seran compuestos presentes
de forma natural en el vino, como algunos compuestos fendlicos, y se estudiara su efecto tanto en
capacidad de las lacasas para la utilizacién de los sustratos como en las caracteristicas de los
productos de reaccion.

RESULTADOS FINALES

El proyecto estd en fase inicial de realizacion, por lo que no se dispone aun de resultados finales.



