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Resumen:

Los compuestos fenólicos influyen en las características sensoriales y nutricionales del vino. La especie Lactobacillus
plantarum, modelo de cultivo iniciador en biotecnología de alimentos vegetales, es una de las especies de bacterias lácticas
mayoritarias en vino. El estudio pretende analizar la capacidad que presentan varias cepas de L. plantarum para degradar 15
de los compuestos fenólicos mayoritarios presentes en vinos. Los sobrenadantes de cultivos de L. plantarum crecidos en
presencia de los compuestos fenólicos se analizaron para comprobar su posible degradación, así como para determinar el
compuesto producido. Los resultados obtenidos indican que todas las cepas de L. plantarum presentan un comportamiento
similar y sólo son capaces de metabolizar 7 de los 15 compuestos fenólicos analizados. Tiene especial relevancia la
descarboxilación de algunos ácidos cinámicos (ácido p-cumárico y ácido ferúlico) que originan la formación de vinilfenoles (4-
vinilfenol y 4-vinilguayacol, respectivamente), y su posterior reducción, con la formación de etilfenoles. La producción de estos
fenoles volátiles tiene una gran influencia en el aroma del vino.
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1. INTRODUCCIÓN

Los compuestos fenólicos revisten una gran impor-
tancia en enología debido al papel que juegan directamente
o indirectamente sobre la calidad de los vinos. En efecto, son
el origen del color y de la astringencia, además de algunas de
sus propiedades nutricionales y farmacológicas.

La composición fenólica del vino depende de nu-
merosos factores entre los que se encuentran la variedad de
uva (blanca o tinta), el modo de estrujado, la posible inclu-
sión o eliminación antes de la fermentación de los hollejos,
semillas y pulpa de la uva (especialmente en las variedades
tintas), el tipo de vinificación (temperatura y tiempo de ma-
ceración) y el envejecimiento. La composición fenólica tam-
bién se modifica durante la fermentación por la actividad de
las levaduras las cuales son capaces de metabolizar algunos
de los compuestos fenólicos presentes. Y en último término,
el contacto del mosto y del vino con la barrica de madera tam-
bién contribuye a la presencia de compuestos fenólicos en el
vino.

El proceso de fermentación produce cambios cuali-
tativos y cuantitativos en la composición fenólica del vino. Du-
rante la fermentación, los compuestos derivados del ácido
hidroxicinámico se hidrolizan a ácido hidroxicinámico libre, el
cual se puede después oxidar y convertir en fenoles volátiles
por acción de descarboxilasas presentes en las levaduras, o
ser adsorbidos por las levaduras. Aproximadamente, el
27,6% de los ácidos hidroxicinámicos se pierden durante el
proceso de vinificación. En la mayoría de los vinos tintos se
produce un segundo proceso fermentativo, la fermentación
maloláctica, llevada a cabo por bacterias lácticas. Los com-
puestos fenólicos van a influir en el crecimiento de estas bac-
terias, y algunos de ellos van a ser degradados por las
bacterias lácticas como consecuencia de su crecimiento en el
mosto y vino.

La especie de bacteria láctica L. plantarum es el
modelo de bacteria láctica ubicua en sustratos vegetales
ricos en compuestos fenólicos. La particularidad metabólica
que presenta L. plantarum para compuestos fenólicos se ve
también reflejada en la observación de que esta especie tiene
uno de los genomas más grandes entre las bacterias lácticas
poseyendo, por tanto, un alto potencial metabólico. Este es-
tudio se ha planteado con objeto de conocer la capcidad de
L. plantarum para metabolizar algunos de los compuestos fe-
nólicos presentes en el vino.

2. MATERIAL Y MÉTODOS

2.1. Cepas bacterianas

Se estudiaron 4 cepas de L. plantarum aisladas de
diferentes orígenes. L. plantarum CECT 748T, suministrada
por la CECT y aislada de col fermentada; L. plantarum
WCSF1, suministrada por el Dr. M. Kleerebezem (Wagenin-
gen Centre for Food Sciences, NIZO Food Research) y ais-
lada de saliva; L. plantarum LPT57/1 suministrada por el Dr.
J. L. Ruíz-Barba (Instituto de la Grasa, CSIC) y aislada de
aceitunas; y L. plantarum RM-76 aislada en el Instituto de
Fermentaciones Industriales (CSIC) de una muestra de vino.

2.2. Ensayo de degradación de compuestos fenólicos

Las cepas de L. plantarum se inocularon en el
medio basal descrito por Rozès y Peres [1]. Estos cultivos se
utilizaron como inóculos para medios conteniendo compues-
tos fenólicos. Los compuestos fenólicos analizados son:
ácido gálico (5 mM), ácido protocatéquico (15 mM), tirosol
(15 mM), ácido vainillíco (25 mM), catequina (15 mM), epica-
tequina (15 mM), quercitina (25 mM), ácido cafeíco (15 mM),
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ácido siríngico (15 mM), ácido p-cumárico (5 mM), ácido fe-
rúlico (15 mM), metil galato (5 mM), ácido cinámico (5 mM),
triptofol (5 mM), y ácido salicílico (25 mM). Los compuestos
fenólicos se extrajeron con acetato de etilo y se analizaron
mediante HPLC.

2.3. Análisis mediante HPLC

Para la detección de compuestos fenólicos se uti-
lizó un equipo cromatográfico (Thermo Electrón) compuesto
por una bomba cuaternaria P400 SpectraSYSTEM y un de-
tector de diodos UV6000LP. Se utilizó un gradiente de sol-
vente A (agua:ácido acético, 98:2) y solvente B
(agua:acetonitrilo:ácido acético, 78:20:2) en un cartucho
Nova-pack C18 (25 cm x 4.0 mm d.i.) según el método des-
crito por Bartolomé y cols. [2].

3. RESULTADOS

3.1. Degradación de compuestos fenólicos por L.
plantarum

Todas las cepas de L. plantarum mostraron un com-
portamiento similar respecto a su capacidad para degradar
los distintos compuestos fenólicos ensayados, puesto que
fueron capaces de degradar las mismos compuestos fenóli-
cos. De todos los compuestos ensayados sólo se degradaron
el ácido cumárico, ácido caféico, ácido ferúlico, ácido gálico,
metil galato, ácido protocatequíco, ácido sinápico. La Figura
1 muestra los cromatogramas obtenidos con algunos de
estos compuestos.

3.2. Compuestos fenólicos originados por el
metabolismo de L. plantarum

Las cepas de L. plantarum degradaron algunos de
los compuestos fenólicos ensayados originando compuestos
con gran importancia en el aroma, como los etilfenoles.

Tal como muestra la Tabla 1, la mayoría de los com-
puestos metabolizados por las cepas de L. plantarum son áci-
dos los cuales experimentan una descarboxilación, que en
algunos casos va acompañada de una reducción. La Figura
2 muestra algunas de las posibles rutas implicadas en la de-
gradación de estos compuestos fenólicos.

Fig. 1. HPLC cromatogramas que muestran la degradación de algunos de los ácidos fenólicos ensayados



Avances en Ciencias y Técnicas Enológicas
Transferencia de Tecnología de la Red GIENOL al Sector vitivinícola
M. Ramirez y col. (eds.); Badajoz, 2007
ISBN 978-84-690-6060-5

Capítulo 1: Microbiología

51

4. DISCUSIÓN

Lactobacillus plantarum es capaz de modificar al-
guno de los compuestos fenólicos presentes en vino origi-
nando compuestos con repercusión en el aroma. En la
actualidad, las enzimas implicadas permanecen sin caracte-
rizar, a excepción de una descarboxilasa de ácidos fenólicos
(PDC) que ha sido descrita previamente [3].
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Fig. 2. Posibles rutas implicadas en la degradación de
compuestos fenólicos por L. plantarum

Fig. 2. Posibles rutas implicadas en la degradación de
compuestos fenólicos por L. plantarum




