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Beta-glicosidases na industria de sucos e vinhos: importancia para melhora
da qualidade dos produtos

Os sucos conquistam novos consumidores, pois sdo ricos em compostos
bioativos capazes de diminuir o dano causado pelo estresse oxidativo, auxiliando
na prevengao de muitas doencgas. Sucos com aroma e sabor pronunciado, boa
aparéncia e coloragao sao caracteristicas fundamentais de qualidade e enzimas
como a B-glicosidase sdo empregadas para a obtencéo destas caracteristicas. As
B-glicosidases sdo enzimas aplicadas em diversas areas, dentre elas a industria
de bebidas. Neste setor elas sdo capazes de liberar compostos aromaticos,
compostos fendlicos com capacidade antioxidante, propriedades nutracéuticas e
flavorizantes. Na producgao de vinhos, as beta-glicosidases, melhoram a extragéo
de pigmentos e substdncias aromatizantes presentes na casca da uva,
melhorando o aroma e sabor do vinho. Sua acéo ocorre através da hidrélise das
ligacbes B-glicosidicas a partir da extremidade nao redutora de oligossacarideos e
glicosideos conjugados. O emprego da tecnologia de imobilizagdo de
B-glicosidases tém se mostrado uma grande aliada a sua aplicagdo em bebidas,
uma vez que, a imobilizacdo possui vantagens como o reuso do biocatalizador,
possibilidade de uso em processos continuos, maior estabilidade térmica e sob
diferentes pHs, a facilidade na separagdo da enzima dos produtos da reacéo, e,
portanto, menor oneragao de sua aplicagao biotecnoldgica. Portanto, um interesse
crescente tem sido dedicado nos ultimos anos ao estudo do uso de B-glicosidases
imobilizadas para realgcar o aroma de sucos e vinhos, e para isso, diversas
técnicas de imobilizagdo tém sido relatadas. Dentre as técnicas podem ser citadas
a adsorcdo, aprisionamento em géis e membranas, ligagdo covalente uni ou
multipontual a suportes insoluveis, e de reticulagdo com reagentes bi-funcionais.
Estudos de novas matrizes e estratégias de imobilizacdo sdo importantes para
aplicagdes industriais eficazes das B-glicosidases na busca por rendimentos
produtivos, maiores conteudos de compostos fenodlicos e maior biodisponibilidade
de compostos antioxidantes e aromas, contribuindo para melhoria das
caracteristicas de qualidade exigidas pelo mercado consumidor.



