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German HaBelbeck und Rolf Stocké, Erbsloh Geisenheim AG, berichten tber die
Forderung von Mouthfeeling, Cremigkeit und Struktur — bei WeiB- «nd Rotwein.

trukturaufklirungen der Zellwand von

Saccharomyces cerevisiae (Abb. 1) haben
gezeigt, dass es eine markante Parallele in der
Polysaccharidzusammensetzung der Hefe-
zellwand mit einem von Botrytis cinerea ge-
bildeten Polysaccharid gibt, ndmlich im Auf-
bau des Hefezellwandglucans und des Botry-
tisglucans, In beiden Glucanstrukturen kom-
men B-1,3-Glucan und 8-1,6-Glucan vor,
allerdings in unterschiedlicher Molekiilgriifie
und Verkniipfung der Glucoseeinheiten
(Abb, 2 und 5).

Beide Glucantypen aber werden von dem
selben Enzym hydrolisiert, néimlich der zum
Abbau filtrationshemmender Kolloide aus
Botrytis infiziertem Lesegut zugelassenen
JBotrytisglucanase®. Bei genauer Betrach-
ungsweise ist die Botrvtisglucanase aber kei-
ne echte Glucanase und auch kein singulires
Enzym, sondern besteht aus zwei B-Glucosi-
dasen, die im Zusammenspiel das Botrytis-
glucan bezichungsweise Hefezellwandglucan
abbauen (Abb, 4).

Wirkungsspezifitat von B-Glucosidasen

B-Glucosidasen aber stehen im Rul, die Farbe
von Rotweinen zu zerstéren. Deshalb wurde
bisher darauf verzichtet, Sur lies-Enzyme zur
Verbesserung des Mouthfeelings auch bei
Rotweinen einzusetzen, Vielmehr beschriinkte
sich der Sur lies- Enzymeinsatz auf die Weid-
weinbehandlung, da dort eine 8-Glucosida-

sewirkung keinen negativen Effekt auf Farb-
stoffe zeigen kann. Eher fiihrt sie zu einer
méglichen férderlichen Wirkung der Freile-
gung von Aroma intensiven Monoterpenal-
koholen (Linaool, Geraniol, Citronellol), die
nachgewiesenermafien durch £-glycosidische
Hydrolyse aus Terpenen freigesetzt werden.,

Geschmackliche Auspragung des Sur lies-Effektes

Hefezellen im Raster-
Elektronenmikroskop

Beides aber trifft nicht zu, Weder zerstiren
die B-Glucosidasen, die in Sur lies-Enzymen
enthalten sind, die Farbstoffe von Rotweinen,
noch setzen sie Aromastoffe aus Terpenen in
Weillweinen frei, Das liegt an der selektiven
Wirkspezifitiit von 8-Glucosidasen im Allge-
meinen und der Sur lies-B-Glucosidasen im
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Abb. 2: Struktur des von Botrytis cinerea gebildeten B-Glucans: Langgestreckte Kette aus
1,3-B-glucosidisch aneinandergekniipften Glucosemolekillen mit regelmaBig angeordneten
einzelnen Glucoseeinheiten, 1,6-B-glucosidisch seitenstandig verkniipft,

30 das deutsche weinmagazin = 20v4, Oktober 2008



Besonderen. Letztere wirken nidmlich aus-
schliefilich auf $-1,3-glucosidisch- bezie-
hungsweise B-1,6-glucosidisch-verkniipfie
Glucosepolymere, wie sie im Botrytisglucan
und in der Hefezellwand vorkommen. Sie wir-
ken nicht auf die 8-1,4-glucosidisch gebun-
denen Anthocyanglucoside, die in unter-
schiedlicher Molekiilstruktur die Farbstoffe
der Rotweine bilden und auch nicht auf die
Terpen-Aromaprecursoren, die neben ande-
ren B-glucosidisch gebundenen Zuckern
(3-1,4- und 8-1,5-Bindung) sogar a-glucosi-
disch gebundenen Zucker (- 1,5-Bindungen)
enthalten. Mehrjihrige Versuche an unter-
schiedlichen Weinen bestitigen diesen Sach-
verhalt fiir Rot- und Weiiweine, sodass eine
enzymatische Mannoproteinfreilegung durch
die Wirkung spezieller Sur lies-Enzyme, wie
LittoZym Sur lies, empfohlen werden kann.
Diese Empfehlung beschriinkt sich nur auf
ausgewicsene Sur lies- Enzyme und kann nichit
automatisch auf alle Botrytis-Filtrationsen-
zyme iibertragen werden. Denn die Sur lies-
Enzyme sind deutlich selektiver in der erfor-
derlichen Reinheit der B-Glucosidasen,

Verkiirzte Feinhefelagerung durch Sur lies-
Enzym

Der Abbau des Glucananteils in der Hefezell-
wand durch LittoZym Sur lies macht die Zell-
membran poris und fithrt letztendlich zu
ihrer vollstindigen Zersetzung. Zunichstwind
dabei die Freisetzung der Mannoproteine aus
der Hefezellwand beschleunigt. Bei weiterge-
hendem enzymatischen Zersetzungsprozess
durch freiwerdende Hefeenzyme werden
dann sogar Hefemannan und Hefesekundir-
stoffe, wie Aminoverbindungen mit Aroma-
charakter, freigesetzt (Abb. 3). Mannoprotein
und Hefemannan fithren zu einem inten-
siveren nachhaltigeren Mouthfeeling. Mit
LittoZym Sur lies kann die Feinhefelagerung
stark verkiirzt werden. Bereits nach swei bis
vier Wochen sind die positiven Effekte der
erhishten Cremigkeit und Strukturverbesse-

ABB. 4: NOMENKLATUR...

der , Botrytisglucanase”

Glucan 1,3-beta-glucosidase

Systematic name: 1,3-b-glucan glucohydrolase
EC 3.2.1.58

CAS-No.: 9073-49-8

EINECS-No.: 232-968-7

Glucan 1,6-beta-glucosidase

Systematic name: b-D-glucoside glucohydrolase
EC3.21.21

CAS-No.: 9001-22-3

EINECS-No.: 232-589-7
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Abb. 3: Wirkung von LittoZym Sur lies auf absterbende Weinhefe: Enzymatische Freilegung von
Mannoprotein mit exo-8-1,3-Glucosidase und exo-B-1,6-Glucosidase mit weitergehender

Zellwandlyse zu Hefemannan und Aminosauren.

rung sensorisch merklich erkennbar. Beson-
ders bei trockenen Weinen zeigt die Enzym
unterstiitzte Hefezellwandlyse geschmack-
liche Vorteile durch Volumenbildung und
Intensititssteigerung,. Die typischen Hefearo-
men aus dem autolytischen Abbau des Hefe-
proteins unterstiitzen die Wirkung der Man-
noproteine durch ihren , Sur lies-Geschmack®
der auf freigelegte Aminoverbindungen zu-
riickgefiihrt wird.

Durch die Verweilzeit von LittoZym Sur lies,
verschiedene Aufrithrintervalle und die He-
femenge (Feinhefe oder Hefegeliiger) wird das
Ausmafs der Hefelyse und der Geschmacks-
beeinflussung positiv gesteuert.

Sinnvolle Kombination mit BSA

Gerade bel schweren Rotweinen und kriiftigen
Weillweinen, zum Beispiel aus der Burgun-
dergruppe, kommt sogar eine Kombination
von Sur lies-Behandlung und BSA in Frage.
Da die -Glucosidasen in LittoZym Sur lies
nur auf die Zellwand absterbender oder toter
Hefezellen wirken, nicht aber auf Bakterien-
zellwiinde, besteht keine Gefahr einer Behin-

derung des biologischen Siureabbaus durch
eine gleichzeitige Sur lies- Enzymierung, Kom-
binierte Versuche mit LittoZym Sur lies und
der Starterkultur LittoMaligue Rouge haben
gezeigt, dass sich die geschmackliche Auspri-
gung eines Sur lies-Effektes durch die Freile-
gung von Mannoproteinen positiv mit den
Auswirkungen des BSA ergiinzen (Tab. 1).

Die weitergehende Hefeautolyse mit Frei-
legung von Peptiden und Aminoséiuren fithrt
zudem zu einer besseren Nihrstoffversorgung
der BSA-Starterkulturen, zur Stabilisierung
der Enzymsysteme der Oenococcen und sie
werden teilweise auch in BSA-Aromen einge-
baut,

Fazit

Der Sur lies-Effekt wirkt sich sowohl in Weis-
als auch in Rotwein strukiurbildend aus, fGr-
dert das Mouthfeeling und die Cremighkeit. Mit
dem speziellen Enzym LittoZym Sur lies kann
die Feinhefelagerung verkiirzt und die Inten-
sitidt erhiht werden. Der Sur lies-Effekt und
der BSA optimieren sich gegenseitig funktio-
nell und sensorisch. |

B-1,6-Glucan-Seitenketta, kurzhettig,
ca. 140 Glucoseeinheiten,
stark verzweigt
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Abb. 5: Molekilauf-
bau des Hefezell-
wandglucans.

B-1,3-Glucan-Hauptkett

lamghkettlg, ca. 1500 Glucoseeinheiten, wenlg verzwelgt

=]
o oy o
I
o
o o o

das deutsche weinmagazin = 2004, Oktober 2008 EY|



