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Aromaintensivierung
mit Enzymtechnologie

Neueste Enzymtechnologie im Fokus Die Anwendung von

sogenannten Aromaenzymen zur Freisetzung des Aromaspei-

chers ist eine von der OIV zugelassene oenologische Praxis und

hat sich zu einer weitverbreiteten MaBnahme entwickelt.

Dr. Eric HUfner, Erbsloh Geisenheim AG, liefert Informationen

zu den neuesten Enzymtechnologien.

ie organoleptischen Eigenschaften von

Wein werden durch eine Vielzahl ver-
schiedener Verbindungen bestimmt, die ent-
weder schon in der Traube vorliegen oder bei
der Fermentation oder Lagerung entstehen.
Der charakteristische Geruch- und Ge-
schmackseindruck wird aber vor allem durch
fliichtige organische Substanzen wie Ester und
Monoterpene bestimmt.

Terpene sind als sekundédre Pflanzenin-
haltsstoffe wichtige Bestandteile des Weif3-
weinaromas (Abb. 2). Linalool,Geraniol oder
Terpineol sind vorherrschende Verbindun-
gen, aber auch C,3-Norisoprenoide, Ben-
zolderivate, fliichtige Phenole und Alkohole
kénnen zum Gesamteindruck beitragen. Der
Hauptteil der Aromastoffe liegt als nichtfliich-
tige und daher geruchs- und geschmackslose
zuckergebundene Vorlduferverbindungen im
Most vor.

Die Aromastoffe der Traube sind in der Re-
gel mit zwei Zuckerresten (Diglycosid) ver-
bunden (Maicas and Mateo, 2005). Ein Zu-
ckerrest ist immer -D-Glucose, gefolgt von
verschiedenen anderen Zuckern wie o-L-
Arabinose, a-L-Rhamnose, B-D-Apiose oder
B-D-Xylose (Abb. 3).
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Abb. 2: Monoterpene bestimmen die Aromatik von WeiBweinen.
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Prinzip der Aromaenzyme

Die Aromaenzyme entfernen die Zuckerreste
vom Aromastoff, der dadurch erst aromawirk-
sam wird. Dieser Prozess lauft auf geringem
Niveau durch traubeneigene Enzymaktivitdten
ab. Effizient wird dieser Prozess jedoch erst
durch oenologische Enzyme, die unter den
Bedingungen der Weinbereitung eine optima-
le Wirkung entfalten. Dabei erfolgt die enzy-
matische Freisetzung der Aromasubstanzen
in einer zweistufigen Reaktionsfolge bestimm-
ter Glycosidaseenzyme. a-Rhamnosidase,
a-Arabinosidase, 3-Xylosidase und B-Apio-
sidase spalten in einem ersten Schritt den
endstédndigen Zucker ab. AnschliefSend wird
durch B-Glucosidase die Nichtzucker-Kompo-
nente (Aglycon) freigelegt (Abb. 4).

Anwendungsspektrum und Zugabezeitpunkt

Die Bedingungen wihrend der Weinbereitung
stellen hohe Anforderungen an die eingesetz-
ten Aromaenzyme. Niedrige pH-Werte und
niedrige Temperaturen, hohe Alkoholgehalte
und hohe Zuckerkonzentrationen beeinflus-
sen die Enzymaktivitdt negativ. Insbesondere
die im Traubenmost vorliegenden hohen Ge-
halte an Glucose hemmen die Enzymaktivitit
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Abb. 1: Der charakteristische Geruch- und
Geschmackseindruck wird durch fliichtige
organische Substanzen, vor allem Monoterpe-
ne, bestimmt.

der herkémmlichen Glycosidase-Enzyme
stark. Bei normalen Konzentrationen von
circa 100 g Glucose pro 1 im Traubenmost ist
nur eine extrem reduzierte Aktivitdt messbar
(Abb. 5). Deshalb wurden Aromaenzyme bis-
her traditionell erst am Ende der Gédrung zu-
gesetzt, da zu diesem Zeitpunkt reduzierte
Zuckergehalte vorlagen und eine effiziente
Enzymwirkung méglich war. Durch Verbesse-
rungen in der Enzymanalytik und kontinuier-
licher Optimierung der Enzymkomponenten
konnte ein neues Aromaenzym fiir WeifSweine
entwickelt werden.

Dieses weist verbesserte Eigenschaften und
ein erweitertes Anwendungsspektrum auf. Im
Gegensatz zu Standard-Glycosidasen, ist Tre-
nolin Bouquet Plus in der Lage, den zweitei-
ligen Zuckerrest in einem Schritt zu spalten,
sodass ein Diglycosid frei wird. Diese Aktivitét
kann nicht nur zu einem erhéhten Gehaltvon
fliichtigen Monoterpenen fithren, sondern
ermoglicht auch die Freisetzung anderer wert-
bestimmender Aromakomponenten wie dem
Cy3-Norisoprenoid f3-Damascenon, einem
allgemeinen Aroma-Verstérker, und Cg-Alko-
holen wie 1-Hexanol und Benzylalkohol. Tre-
nolin Bouquet Plus zeigt eine ausgepragte
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Abb. 3: Schematische Darstellung der zuckergebundenen Aromastoffe
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Zuckertoleranz, sodass eine Anwendung be-
reits im Most oder restsiifien Weinen moglich
ist (Abb. 5). Der vorgezogene Einsatzzeitpunkt
fithrt zu einer fritheren Freisetzung der Aro-
mastoffe, die durch einige Weinhefe-Stimme
weiter umgesetzt werden konnen, sodass eine
zusitzliche Aromadifferenzierung méglich ist
(King and Dickinson 2000).

Eine unangenehme Eigenschaft herkdmm-
licher Aromaenzyme ist der Gehalt an Cinna-
moylesterase, auch als Depsidase bezeichnet.
Diese Nebenaktivitdt mit potenzieller negati-
ver Auswirkung auf die sensorischen Eigen-
schaften der Weine ist ein natiirlicher Be-
standteil der Glycosidasen (Pferdeschweifd
beziehungsweise Medizinalton).

Eine Entfernung ist sehr schwierig, daher
enthilt der grofite Teil kommerzielle Aroma-
enzyme signifikante Mengen an Depsidase.
Trenolin Bouquet Plus ist durch ein spezielles
»Reinigungsverfahren“ komplett depsidase-
frei, wodurch die zuséatzlich freigelegten
Aromastoffe langer erhalten bleiben und die
Fruchtintensitdt des Weines erhdhen.
Die zusatzlich gewonnenen Bukettstoffe wer-
den damit nicht durch friihzeitige Alterung,
Aromaverlust und Fehltonbildung in Folge
einer Depsidaseaktivitdt wieder zunichte ge-
macht.

Sensorische Ergebnisse aus Praxisversuchen
Versuche mit aromasteigernden f-Glyco-
sidasen an wissenschaftlichen Instituten
haben die aromaopitimierende Wirkung von
Trenolin Bouquet Plus bestétigt. Beispielhaft
sind Versuche am WBI Freiburg zu nennen,
die die erhohte Freisetzung fliichtiger Aroma-
stoffe dokumentieren.

Die enzymatisch behandelten Weine
wurden immer sensorisch signifikant besser
bewertet (Abb. 6). Die Rebsorteneignung ist
nicht auf Aromasorten wie Traminer oder
Trauben der Muscat-Familie begrenzt.
Sehr gute Ergebnisse wurden auch mit Sorten
wie Riesling, Miiller-Thurgau oder Silvaner
erreicht, wie mehrjahrige Praxistests belegen.

Fazit

Durch Verbesserungen in der Enzymanalytik
und Enzymentwicklung konnte ein neues
Aromaenzym fiir Weiflweine entwickelt
werden. Im Gegensatz zu herkémmlichen
Enzymen ist dieses durch die hohe Zuckerto-
leranz bereits im Most einsetzbar und erhdht
damit die Freisetzung der wertbestimmenden
Aromakomponenten. Die Depsidasefreiheit
sorgt zusétzlich fiir einen langeren Erhalt der
gewonnenen Bukettstoffe. ]
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Abb. 4: Enzymatische Freisetzung der Aromastoffe durch Trenolin Bouquet Plus im Vergleich
zur Wirkungsweise bisheriger Aromaenzyme
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Abb. 5: Einfluss der Glucosekonzentration auf Aromaenzyme: Die Enzymaktivitat (rot:
B-Glucosidase Trenolin® BouquetPLUs) wird im Vergleich zu herkdommlichen Aromaenzymen
(grau) deutlich weniger durch Zucker gehemmt. Somit ist ein Einsatz auch bereits im Most
und in siiBen Weinen maglich.
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Abb. 6: Die Wirksamkeit wurde mehrfach durch Verkostungspanels (Priiferzahl >90) fiir

verschiedene Rebsorten in einer Rangordnungspriifung dokumentiert. Die Signifikanz der

Ergebnisse liegt bei (p<0,01). Daten: WBI Freiburg.
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