BUENAS PRACTICAS

BIOTRANSFORMACIO
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LA LEVADURA INFLUYE EN EL CARACTER
DEL LUPULO EN UNA CERVEZA

Investigaciones recientes estdn permitiendo descubrir como diferentes cepas
de levadura pueden influenciar el sabor y aroma de una cerveza mediante
interacciones con ciertos compuestos provenientes del lUpulo, un proceso
llamado biotransformacion. Compuestos no aromaticos derivados del lipulo
son transformados por enzimas de la levadura para liberar compuestos arométi-
cos en la cerveza. Se conoce que algunas cepas de levadura tienen mayores
niveles de actividad enzimatica asociada con biotransformacion, incluyendo
actividad de las enzimas B-glucosidasa y B-liasa.

La actividad de la B-glucosidasa resulta en la liberacion de un terpeno
aromatico (y una molécula de glucosa) a partir de un glucésido de terpenilo
(Figura 1). Los terpenos pueden tener impactos diversos en sabor (citricos,
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Figura 1. Mecanismo enzimatico de B-glucosidasa. En este ejemplo, el linalol
(un terpeno aromdtico) y una molécula de glucosa son liberados a partir de un
glucésido de linalilo no aromatico.

florales) y altos niveles de terpenos estdn asociados con una mayor intensidad
de aroma de lipulo en general.

La actividad de la B-liasa resulta en la liberacién de compuestos volatiles de
azufre llamados tioles (Figura 2), que estan normalmente asociados con aromas
tropicales y son activos a limites de deteccién muy bajos

Las actividades enzimaticas especificas de (-glucosidasa y [-liasa han sido
caracterizadas en todas las cepas de levadura para cerveza del catdlogo
LalBrew® Premium (Figura 3). Con esta informacion, el cervecero esta bien
equipado para elegir las mejores cepas para promover la biotransformacion. En
Lallemand Brewing estamos en el primer plano en la investigacién del sabor y
aroma del [Upulo en cerveza y estamos listos para ayudarte con cualquier
pregunta acerca de la elaboracion de estilos intensamente lupulados.
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Figura 2. Mecanismo enzimatico de B-liasa. En este ejemplo, 4MSP (un tiol
aromdtico) y cisteina son liberados a partir de un precursor cisteinilado no aromatico.

Actividades de biotransformacion de las levaduras

para cerveza LalBrew® Premium
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N & X ‘o & $
& Q,"?’\ & \é‘ <>’° N .oq &S @0 ¢
R A @9 OF & @ SR @ R NI
o© \gb@ & & & & $$° RN <© \F
P VO F S & <@
A% & 'z& \3} “
& N

Figura 3. Actividades relativas de biotransformacién de las enzimas
B-glucosidasay B-liasa enlas cepas de levadura para cerveza LalBrew®
Premium. La actividad de B-glucosidasa fue medida como la actividad
enzimdtica secretada utilizando un sustrato quimico glucosidico
estandar. La actividad de f-liasa fue medida mediante el crecimiento
en un medio de cultivo selectivo que contenia un precursor especifico
a base de azufrado. Las actividades relativas se muestran para
comparacién entre diferentes cepas, pero esta imagen no permite la
comparacién directa de las actividades de B-glucosidasa y B-liasa
entre ellas.
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REDES COMPLEJAS DE BIOTRANSFORMACION Y EFECTOS SECUNDARIOS

El metabolismo de la levadura es complejo. Los terpenos y tioles arométicos liberados por las enzimas 3-glucosidasa y B-liasa respectivamente pueden volver a ser
transformados por la levadura en otros compuestos con diferentes caracterfsticas sensoriales, aumentando la complejidad de la cerveza terminada (Figura 4). El aroma
en general de la cerveza terminada es determinado por la cantidad total de voldtiles, asi como por la diversidad y composicion relativa de terpenos y tioles. Los niveles
de glucdsidos de terpenilo y precursores de tioles encontrados en el lipulo también varfan de acuerdo con el productor, el afio de cosecha y el tiempo de almace-
namiento. Mas aun, hay efectos secundarios que pueden influenciar al perfil aromético de la cerveza mediante procesos no enzimaticos, como:

- Desplazamiento por CO, - Pérdida de compuestos aromaticos durante la fermentacién activa
« Enmascaramiento — Compuestos de la fermentacion (ésteres, fenoles) pueden enmascarar el aroma de los aceites del ltpulo

« Adsorcion - Los aceites de ltpulo se adhieren a las paredes celulares de la levadura y son removidos junto con la levadura durante la floculacion o filtracion

Via de biotransformacion de los alcoholes de monoterpenos por la levadura de cerveza
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Figura 4. (Takoi, 2017)

OPTIMIZANDO LA BIOTRANSFORMACION
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Para obtener mas informacion, nos puedes escribir a BP-A4-06152022-SPA www.lallemandbrewing.com
brewing@lallemand.com



