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Resumen: Las enzimas pectinoliticas (pectinasas) estdn siendo muy utilizadas en la industria vitivinicola a
nivel mundial porque mejoran importantes caracteristicas de los vinos, tales como el aroma y el color,
propiedades tecnoldgicas y la composicion en sustancias bioactivas. Las pectinasas son un grupo de enzimas
que catalizan la hidrdlisis de la pectina, polisacdrido estructural de la pared celular vegetal de las bayas de
uvas. Las pectinasas comerciales usadas en la vinificacion son una mezcla compleja de actividades
enzimdticas, principalmente constituidas por poligalacturonasas, pectinesterasas y pectatoliasas, y de otras
actividades secundarias, tales como celulasas, hemicelulasas y proteasas dcidas. A pesar de las excelentes
propiedades cataliticas de las pectinasas, las enzimas "libres" presentan algunos problemas asociados a una
baja estabilidad bajo condiciones operacionales, imposibilidad de multiples reusos en los procesos
industriales, la presencia de compuestos acompafiantes de las preparaciones enzimdticas en el producto
final, entre otros. Por lo tanto la inmovilizacion enzimdtica se plantea como una excelente alternativa para
sortear estos inconvenientes. Ademds, la inmovilizacion enzimdtica facilita la recuperacion y permite el
multiple uso de enzimas. Entre los diferentes métodos, el entrampamiento es una técnica que implica la
retencion fisica de la enzima dentro de un espacio confinado o red de un polimero inerte. Por lo que la
inmovilizacion de enzimas dentro de perlas u otras matrices constituidas por biopolimeros biodegradables
resulta una técnica muy efectiva y conveniente debido a su biocompatibilidad, bajo costo y resistencia a la
contaminacion microbiana, comparada con otras técnicas de inmovilizacion. Por lo que el objetivo de la
presente investigacion es desarrollar nuevos biocatalizadores constituidos por pectinasas libres e
inmovilizadas sobre biopolimeros mixtos y evaluar su potencial efecto en el proceso de vinificacion. Se
plantea, en primer lugar, realizar un screening de las actividades polisacaridasas de preparados enzimdticos
producidos por microorganismos autdctonos del ecosistema uva-mosto-vino de la region Sur de Mendoza, y
a partir de la mejor formulacion enzimdtica, llevar a cabo la inmovilizacion sobre polimeros mixtos de agar-
alginato, asi como también evaluar su potencial efecto en las caracteristicas fisico-quimicas, cromdticas y
potencial antioxidante delos vinos.
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