Oenologische Enzyme
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Obwohl Enzyme fiir die Weinbereitung bereits in den
siebziger Jahren auf den Markt kamen, wissen die
meisten Weinproduzenten wie auch die Kellermeister
heute noch sehr wenig iiber diese Substanzen.
Enzyme sind Naturstoffe und als solche in allen
lebenden Organismen zu finden. Trauben, Hefen und
Bakterien - sie alle enthalten Enzyme. Dr. Rose-Marie
Canal-Llaubéres, Novo Nordisk Ferment AG, und
Carsten Heinemeyer, Diplom Ingenieur (FH) Oenolo-
gie, Begerow, berichten iiber die Wirkungsweise und
Anwendungsbereiche von Enzymen.
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nzyme sind zwar an der Bereitung
E jedes Weines beteiligt, im Gegen-

satz zu den gédngigen Vorstellun-
gen gehoren sie aber nicht zur belebten
Natur. Vielmehr handelt es sich bei Enzy-
menum Proteine, die die Umwandlungs-
prozesse bei der Weinbereitung unter-
stiitzen, zum Beispiel die Umwandlung
von Zucker in Alkohol. Enzympréparate
wurden in der Weinbereitung zuerst fiir
die Extraktion beim Pressen und fiir die
Kldrung von Most und Jungwein verwen-
det. In den achtziger Jahren begann man
allméhlich Enzymprédparate auch bei der
Filtration und der Aromafreisetzung ein-
zusetzen (Canal-Llauberes, 1990).

Der Einsatz von Enzymen zur Weinbe-
reitung dient bis heute mehrheitlich der
Steigerung der Mostausbeute und der
Behebung von Filtrationsschwierigkei-
ten. Der Aspekt der Qualitédtssteigerung
wurde bisher mit der Enzymanwendung
nicht in Zusammenhang gebracht. Nicht
fachgerechte Handhabung und der Ein-
satz von fiir die Weinbereitung ungeeig-
neten Enzymen haben zusitzlich zu ei-
ner Ablehnung gegeniiber dem Enzym-
einsatz bei den Weinbereitern gefiihrt.
Dabei bieten Enzyme eine Reihe von na-
turlichen und einfachen Moglichkeiten,
gezielt die Qualitdt der Weine deutlich zu
steigern. Diese Enzyme kommen auch in
der Natur vor, nur liegt deren Aktivitét
und Konzentration weit unter dem fiir
die Weinbereitung erforderlichen MaR.

Nun liegt eine neue Generation von
Enzymen vor, die speziell auf die oenolo-
gischen Anforderungen abgestimmt
sind. Sie erdffnen neben den bisher be-
kannten Anwendungen eine Reihe neuer
Moglichkeiten in der Vinifizierung. Die
Vorteile fiir den Kellermeister bestehen
in der Einsparung von Zeit und der Erho-
hung des freien Saftablaufes bei gleich-
zeitiger Qualitdtssteigerung. Ferner kon-
nen die mechanische Belastung wéhrend
der Bereitung des Weines, und der Ein-
satz von teuren Schonungsmitteln deut-
lich reduziert werden, was wiederum der
Gesamtqualitdt zugute kommt. Dieser
Sachverhaltgiltim gleichen Mafe fiirden
ambitionierten Weinbereiter wie fiir den
Grolbetrieb.

Allgemeine Uberlegungen
zu Enzympraparaten

Enzympréparate fiir die Weinbereitung
werden durch Fermentation ausgewéhl-
ter Pilzstimme gewonnen, Pektinasen
aus Aspergillus niger, Glucanasen aus
Trichodermaharzianum. Diese Mikroor-
ganismen werden auf Substraten ge-
ziichtet, die aus Agrarerzeugnissen wie
Kartoffelstirke bestehen. Bis 1995 waren
Pektinasen in Europa die einzigen fiir die
Weinbereitung zuldssigen Enzympripa-
rate. Beta-Glucanasen wurden erst kiirz-
lich in die Liste der erlaubten Hilfsstoffe



fir Wein aufgenommen (Verordnung
(EG) 2624/95, 1995).

Enzympréparate sind als Granulat, in
Pulverform oder als Fliissigkeit erhilt-
lich. Die neue Generation der oenologi-
schen Enzyme sind Granulate. Sie zeich-
nen sich durch eine hohe Enzymkonzen-
tration aus, enthalten im Gegensatz zu
den fliissigen Enzymen keine Stabilisato-
ren und sind praktisch staubfrei. Ein wei-
terer Vorteil gegentiber fliissigen Pridpa-
raten ist die wesentlich hohere Haltbar-
keit. Sie verlieren bei der Lagerung kaum
an Aktivitdt. Sie werden in geringen Do-
sierungen (1 bis 5 g/hl) zugegeben, sind
leicht 16slich und stabil gegeniiber dem
in der Weinbereitung benutzten SO,. Die
Aktivitdt eines Enzymprédparats ist tem-
peraturabhédngig. Vor der Gdrung kon-
nen Pektinasepridparate mit der empfoh-
lenen Dosierung bis zu einer Mindest-
temperatur von 10° C zu der Trauben-
maische oder zum Most gegeben wer-
den. Beiniedrigeren Temperaturensollte
die Dosierung leicht angehoben werden.
Aromafreisetzende Prdparate und Beta-
Glucanasen, die nach der Giarung zuge-
geben werden, verlangen Temperaturen
iiber 15°Cund eineldngere Wirkzeit. Jede
Enzymbehandlung sollte vor der Zugabe
von Bentonit abgeschlossen sein, da En-
zyme durch Bentonit adsorbiert und da-
mit inaktiviert werden.

Anwendungbereiche

Die oenologischen Enzyme kommen in

mehreren Verfahrensschritten zur An-

wendung, die in der nachfolgenden

Ubersicht zusammengefalt sind:

- Extraktion von Saft, Farbe und Aroma

- Kldrungvon Mostund Jungwein

-~ Enzymierung von KZHE (Kurzzeit-
hocherhitzung) Rotweinmaischen

- Freisetzung von Bukettstoffen

- Filtration und Weinausbau

Extraktion Rotweinbereitung,
Maischegarung

Das fiir dieses Verfahren empfohlene En-
zymprdparat (Panzym® G) enthilt Pek-
tinase-, Hemicellulase- und Cellulaseak-
tivititen. Sie bauen Pektinsubstanzen
ab, ihre mazerierende Wirkung erleich-
tert aber auch die Extraktion von Gerb-
stoffen (Phenolen), Farbe und Bukett-
stoffen aus der Traubenschale. Abbil-
dung 1 zeigt den Querschnitt einer Wein-
traube. Die Zahlen 1 bis 4 zeigen an, wo
die genannten Inhaltsstoffe eingelagert
sind. Man sieht deutlich, da@ die Zellen-
winde in der Beere von 1 nach 4 kleiner
und fester werden. Die Zellzwischenrédu-
me werden ebenfalls dicker und sind mit
den genannten Stoffen gefiillt.

So konnen gezielt, ohne mechanische
Beanspruchung, die wichtigen Inhalts-
stoffe extrahiert werden. Adstringieren-
de und bittere Gerbstoffe, die aus den
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Abb. 1: 1 Obere Epidermis (Farbstoffe); 2 Epidermis (Tannine, Aromen und Aro-
maprecursor); 3 und 4 Saftzellen (Saft und Zucker)

Traubenkernen oder Rappen stammen,
werden dabei nicht extrahiert. Hier liegt
ein entscheidender Vorteil gegeniiber
mechanischer Extraktion wie mit dem
Riihrwerk eines Maischegdrtanks oder
durch hidufiges Umpumpen (Remonta-
ge). Dort werden die Traubenkerne und
Rappen durch die mechanischen Krifte
beschidigt, und somit konnen diese ne-
gativen Gerbstoffe in die Maische iiber-
gehen. Die mechanischen Krifte im
Riihrtank kénnen keine Unterscheidung
beziiglich der Herkunft der Gerbstoffe
machen. Das Pridparat wird nach dem
Einfiillen der Trauben in den Maische-
tank oder direkt in die Presse gegeben.
Damit wird die Saftextraktion verbessert,
wodurchwiederum der Druckbeim Pres-
sen gemindert, die Arbeitszeit verkiirzt
und die Kapazitdt der Presse besser ge-
nutztwerden kann. Was die Ausbeute be-
trifft, wird durch die Enzymbehandlung
die Fraktion des frei ablaufenden Saftes
erhoht, und damit die Saftausbeute ins-
gesamtleicht gesteigert.

Bei der Weilweinbereitung wird durch
die Verwendung des hochgereinigten
Priaparates (Panzym® Extract G) miteiner
geringen  Cinnamyl-Esterase-Aktivitét
(Depsidase) die Bildung fliichtiger phe-
nolischer Verbindungen stark reduziert.
Diese Stoffe, die dem Wein einen an Arz-
neimittel erinnernden Geruch verleihen,
verursachen bei WeiBweinen einen Ver-
lust des spritzigen Geschmacks (Canal-
Llaubeéres et al., 1995; Rapp und Versini,
1995). Sie sind als 4-Vinylphenol und
4-Vinylguaiacol analytisch identifiziert
worden. In Abbildung 2 werden die enzy-
matischen Vorgénge, die zu den oben ge-
nannten Substanzen fithren, schema-
tisch dargestellt.

Erfolgt die Mazerierung der Trauben-
schalen in Gegenwart von depsidasefrei-
en Enzymen, werden fiir den Wein wich-
tige Bukettstoffe extrahiert. Diese Bu-
kettstoffe liegen in freier Form vor, aber
auch an Zucker gebunden. Letztere sind
geruchlos und kénnen im Wein nach der

Girung freigesetzt werden (siehe Absatz
zur Aromafreisetzung).

Was die Rotweinbereitung betrifft, ha-
ben Amrani Joutei und Glories in ihrer
kiirzlich veroffentlichten Arbeit (1995)
Anthocyane und Gerbstoffe in der Trau-
benschale nachgewiesen und deren Ex-
traktionsmoglichkeiten diskutiert. Pek-
tolytische Enzympriparate (Panzym Ex-
tract G) férdern die Extraktion von Gerb-
stoffen und Tanninen, die an Polysac-
charide gebunden sind, auch die von po-
lymerisierenden Tanninen. Die rasche
Reaktion der Anthocyane mit den poly-
merisierten Gerbstoffen stabilisiert die
Farbe im Wein. Mit Hilfe der extrahierten
Gerbstoffe lagern sich die Anthocyane zu
lingeren Ketten zusammen. Dies fiihrt
zu einem intensiveren Farbeindruck und
einer hoheren Stabilitit der Rotweinfar-
be. Dieser Aspekt wird in Zusammen-
hang mit der rechtlich noch nicht ein-
wandfrei gekldarten Zugabe von Tannin
zur Farbstabilisierung wichtig. Durch die
gezielte Extraktion traubeneigener Gerb-
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