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Los precursores glicosidicos del aroma son compsiésbdoros que se encuentran de forma natural
en las uvas y que representan un reservorio nateraloléculas odorantes en el vino. Debido a que el
consumo de alimentos se inicia en la cavidad efglyocesamiento de estos compuestos en la boca
puede ser un factor importante que podria inflaiteepercepcion del aroma del vino. El objetivo de
este trabajo ha sido evaluar la capacidad de l@stpresentes en la cavidad oral para hidrolizar
precursores glicosidicos de la uva y liberar lagespondientes agliconas aromaticas empleando
ensayosn vitro y ex viva Para ello, en un primer experimento se evalgfedto de nueve bacterias
representativas de la microbiota oral. Posteriotejese llevd a cabo el mismo procedimiento
experimental, pero utilizando el conjunto de la nolidota oral humana aislada de la saliva de
voluntarios sanos. Las agliconas odorantes fuextraidas y analizadas por HS-SPME-GC/MS. Los
resultados mostraron la capacidad de los microtsgenrs orales para hidrolizar precursores
glicosidicos de aroma liberando los correspondseteienos, norisoprenoides, derivados bencénicos,
etc, que son moléculas caracterizadas por preseaj@s umbrales de olfaccion y notas arométicas
positivas en el vino. Se comprobdé que la actividiadolitica es bacteria-dependiente y esta sometida
a una gran variabilidad inter-individual. En corfjunestos hallazgos sugieren que la microbiota oral
humana podria desempefiar un papel importante eert@pcién del aroma retronasal durante el
consumo de vino.

INTRODUCCION col. (2010). Las bacterias utilizadas asi como las

L condiciones de incubacion se muestran en la Tabla 1
Los precursores glicosidicos del aroma son

compuestos inodoros que se encuentran de formla 1:Bacterias orales utilizadas en el estudio.

natural en las uvas y que representan un reservavii@roorganismos Condiciones crecimiento
natural de moléculas odorantes en el vino. DebidoaA&obios
que el consumo de alimentos se inicia en la cavid@gphylococcus auredsTCC 25923 TSB, 24 h, 37°C

P R Fnterococcus faecalig583
oral, algunos parametros fisiol6gicos, como son

composicion de la saliva y de la microbiota oraknaerobios facultativos

‘ ; ; ; reptococcus sanguinSMZ 20567 Modified TSB, 24h, 37°C
podrian influir en el procesamiento de e:stﬁrﬁptococcus sangurbishiz. B o e
compuestos, modificando la percepcion del aroma ptococcus mutaBECT 479 BHI, 24 h, 37°C
vino. De hecho, estudios recientes han comprobagiginomyces naeslundiECT 806 Modified BHI, 48 h, 37°C
que microorganismos anaeroblos de, I_a cavidad oral . opios
pueden hidrolizar precursores cisteinicos azufradegnulicatella adiascendSMZ 9848
presentes en algunas frutas y verduras para lileyar Veillonella dispalDSMZ 20735 WC, 24-48 h, 37°C

. . L5 P Fusobacterium nucleatudSMZ 15643
correspondientes tioles volatiles, moléculas can gt

Impacto ?‘fo_ma“co (Starkenmapn y COI'_’ 2008). Ensayosex viva Para conocer el papel del conjunto de la
El objetivo de este trabajo ha sido evaluar Igjcrobiota oral en la biotransformacién de precigso
capacidad de bacterias presentes en la cavidad @f@bsidicos del aroma, se recogieron muestraslieasde
para hidrolizar precursores glicosidicos de la yva3 donantes sanos, que fueron incubadas durantet@fth
liberar las correspondientes agliconas aromatices condiciones aerobias como anaerobias, con edogxt

empleando ensayas vitro y ex vivo de precursores de aroma.
Analisis. Las agliconas odorantes liberadas en ambos
MATERIAL Y METODOS ensayos se aislaron mediante microextraccion ensiagla

(HS-SPME), y después se analizaron por cromatagoki
En primer lugar, se procedio a la obtencion delaexd de gases acoplada a espectrometria de masas (GC-M8&3. A
uva, siguiendo la metodologia descrita por Roddgueresultados obtenidos se les aplicaron diferenéartientos
Bencomo y col. (2013). Este extracto se utilizéadimvar a estadisticos, que incluian el andlisis de compesent
cabo ambos tipos de ensayisyitro y ex vivo principales (PCA) y el ANOVA de 3 vias.
Ensayos in vitro. Para evaluar la biotransformacion de
precursores glicosidicos del aroma por bacteriafesrse
utilizé6 el método de microdilucion descrito por @aey
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RESULTADOS Y DISCUSION aerobias como anaerobias. Por otro lado, se comprob

e la liberacion del aroma era dependiente del
lempo y tipo de incubacion (aerobias/anaerobias),
eademés estaba sujeta a una gran variabilidad
é@terindividual. A modo de ejemplo, en la Figurae
nplléestra la liberacion del linalool.

La capacidad de la microbiota oral humana pa
hidrolizar precursores glicosidicos de un extraiso
uva se ha llevado a cabo utilizando 2 aproximaaon
En la primera se han utlizado bacterias oral
representativas, mientras que en la segunda se

tenido en cuenta el conjunto de la microbiota oral. 2500001
~ Individuo 1

= Individuo 2

Ensayosin vitro con bacterias orales 200000 1 . iciones aerobias | Individuo 3

Los resultados obtenidos mostraron que, en general §150000'
todas las bacterias orales fueron capaces dei@arol 5
los  precursores glicosidicos, liberando las
correspondientes agliconas aromaticas pertenesiente 5000
a distintas familias quimicas, que incluian tergeno P U S
derivados bencénicos y alcoholes (resultados no 0 2 .
mostrados). Ademas, como se puede observar en la Tiempo ineubacion ()

R
S

i
s?

N

Figura 1, la liberacién de agliconas fue dependient 2500000 ~Individuo 1
tanto del tipo de bacteria como de sus condiciolees xIndividuo 2
2000000 = Individuo 3

incubacién. En concreto, la PCgsta fuerte vy Condiciones anaerobias
negativamente correlacionada con la liberacion de g 1500000
terpenos como el linalool, lo que indica que los -
microorganimos situados a la izquierda de esta
componente, como soh naeslundily la mayoria de 500000
los estreptococos, fueron los mayores liberadoees d o 3
este compuesto volatil, relacionado con el apoete d 0 2 3
notas florales positivas en los vinos. Este hechimlo Tiempo incubacion (1)

a que estos microrganismos son los pnmer?—?gura 2: Linalool producido a diferentes tiempos (areapides

polo_nizadores en I‘?l' formacion del bi_OﬁIm’ podri@psolutos) tras la incubacién de saliva con preessglicosidicos
influir en la percepcion del aroma del vino duraglte de uva en condiciones aerobias y anaerobias.
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En conjunto, estos resultados sugieren que la

2,5 H H s ~
A naeslund S mutn © Aerobios microbiota oral humana po'o!rla desempeiiar un papel
20 o 5" 4 Anaero facultativod  IMportante en la percepcion del aroma retronasal
s 5 & Anaerobios durante el consumo de vino.
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a partir de los precursores glicosidicos se produjo

tanto en las muestras incubadas en condiciones
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