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Abb. 1: Pektintest im Most nach einer und fiinf Stunden Einwirkzeit von Trenolin® Frio DF bei 5 °C. Kontrolle und Standardpektinase zeigen
eindeutig Pektin. Die beiden Varianten mit Trenolin® Frio DF zeigen bereits deutliche Pektinabbauwirkung.

Kaltenzymierung bei
5 °C jetzt moglich!

Bisher konnten die bei der Weinbereitung eingesetzten iiblichen
Enzympréparate bei einer niedrigen Verarbeitungstemperatur ihre
Wirkung nicht entfalten. Uber die neueste Méglichkeit zur Behebung
dieses Problems informieren Dipl.-Ing. German HaBelbeck,

Dipl.-Ing. Anja Miinster und Dipl.-Ing. Rolf Stocké, Erbsloh
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Abb. 2: Enzymierung von Rieslingmost nach
1,5 Stunden bei 5 °C.

Geisenheim AG.

as Bestreben eines jeden Oenologen welt-
weit ist es, Weine mit hoher Qualitdt und
eigenstindiger Weinstilistik zu vinifizieren.

Deshalb haben sich unter anderem auch
die Erntegewohnheiten dahingehend geén-
dert, den Lesezeitpunkt in Richtung physio-
logische Reife (Aromareife) hinauszuzigern.
So hat man auch in den deutschen Anbauge-
bieten von den Oenologen in Siideuropa und
der siidlichen Hemisphdre {ibernommen, bei
heiffen Tagestemperaturen die Lese in die
Nacht oder die frithen Morgenstunden zu
verlegen.

Eine weitere Moglichkeit der kithlen Verar-
beitung ist der gezielte Einsatz von Trockeneis
zu Trauben und Maische. Auch die bewusste
Kithlung von Maische/Most durch entspre-
chende Kiihlaggregate hat schon lange Einzug
in die moderne Kellerwirtschaft gefunden.

Gleichzeitig gilt auch weiterhin fiir die nérd-
lichen Anbaugebiete, dass die natiirlichen
klimatischen Gegebenheiten zu niedrigen
Lesetemperaturen fithren kénnen. Vorteile
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der gekiihlten Vinifikation sind Unterdrii-
ckung unerwiinschter mikrobiologischer Ak-
tivitdten, geziigelter Gérstart und kontrol-
lierter Gérverlauf. Letzteres dient vor allem
der Forderung und des Erhaltes der natiir-
lichen Trauben- und Géraromatik.

Allerdings stehen niedrige Verarbei-
tungstemperaturen von Maische und Most
dem Streben nach ziigiger Verarbeitung ent-
gegen. Die fiir eine reintdnige Vergirung
nitige Abtrennung unerwiinschter Trubstoffe
erfordert zusdtzliche, hdufig nicht verfiig-
bare Zeit. Die hierzu iiblicherweise eingesetz-
ten Enzympriparate konnten bisher beinied-
rigen Temperaturen ihre Wirkung nicht ent-
falten.

Jetzt ist es moglich, durch Selektion und
Weiterentwicklung kiltetoleranter Pektinasen
einen vollstindigen Pektinabbau auch unter
extremen Temperaturverhiltnissen zu errei-
chen. Mit dem nun entwickelten Niedrigtem-
peratur-Enzym Trenolin® Frio DF ist ein effek-
tiver Pektinabbau schon ab 5 °C méglich.



In der Maische werden bevorzugt die gelis-
ten Pektine mit hoher Wasserbindungskapa-
zitdt - und daraus resultierender hoher Vis-
kositdt - hydrolisiert. Bereits bei geringen
Pressdriicken entsteht durch die Verwendung
von Trenolin® Frio DF ein hoher Anteil an frei-
em Saftablauf. Die Pressbarkeit wird eindeutig
verbessert. Der Eintrag unerwiinschter Bitter-
beziehungsweise Gerbstoffe wird vermindert.
Die durch das Pektin in Schwebe gehaltenen
Trubteilchen im Most verlieren durch die En-
zymwirkung ihre Wasserbindung und kénnen
schneller mittels Filtration, Separation oder
Flotation entfernt werden.

Bei der Sedimentation muss beriicksichtigt
werden, dass auch die von Pektin befreiten
Trubteilchen wegen der héheren Dichte des
Mostes bei kalten Temperaturen langsamer
absetzen. Nach ausreichender Einwirkzeitvon
Trenolin® Frio DF wird das Absetzverhalten
durch den Einsatz der Kldrhilfsmittel Seporit
Pore-Tec, IsingClair-Hausenpaste und Blan-
kasit"/Klar-Sol Super beschleunigt.

Fiir den Pektinabbau mit Trenolin® Frio DF
empfiehlt es sich, die Dosage in Abhiingigkeit
der zur Verfiigung stehenden Zeit und unter
Beriicksichtigung der jeweiligen Temperatur
Zu optimieren.

So kann zum Beispiel eine Maischeenzy-
mierung bei 5 °C, die innerhalb von vier Stun-
den beendet sein soll, mit zirka 7 ml/100 1
erfolgreich durchgefiihrt werden. Mit zuneh-
mender verfiigbarer Reaktionszeit kann die
Dosagemenge entsprechend verringert wer-
den.

Die Abbildung 4 zeigt eine geringe Wirkung
der Standardpektinase bei 8 °C. Trenolin® Frio
DF baut dagegen das Pektin vollstindig in
75 Minuten bei 8 °C ab.

Aus der Abbildung 5 wird ersichtlich,
dass die Standardpektinase bei 5 °C keine Wir-
kung zeigt. Trenolin® Frio DF baut dagegen das
Pektin vollstdndig in 4,5 Stunden bei 5 °C ab.

Behandlungsziele der
Kaltenzymierung

— Schnelle und effiziente Pektinhydrolyse
in WeiB- und Rotmaische beim Kaltmazera-
tionsverfahren.

— Schnellere und wirtschaftlichere Entsaftung
durch verbesserte Pressleistung bei nied-
rigeren Pressdriicken.

— Freilegung von Aromavorstufen bei Kaltmaze-
ration weiBer Traubenmaische.

— Erh6hung der Farbausheute roter Trauben bei
der Kaltmazeration vor der Maischegarung.

— Optimierte Mostvorklarung bei Kaltklartem-
peraturen ab 5 °C.
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Abb. 3: Ausbeuteer-
hohung um bis zu
12 % bei der
Anwendung von 2
Trenolin® Frio DF.
(Ausbeute nach
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Maischeenzymierung
bei 8 °C).
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Abb. 4: Zeitabhan- 20
giger Pektinabbau im 0
Most mit Trenolin® 0 15
Frio DF im Vergleich
zu einer Wein-Stan-
dard Pektinase, Reak-
tionstemperatur 8 °C.
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Abb. 5: Zeitabhan- 20
giger Pektinabbau im
Most mit Trenolin® 0 0
Frio DF im Vergleich
zu einer Wein-Stan-
dard Pektinase, Reak-
tionstemperatur 5 °C.
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Fazit
Im gesteigerten Qualititsstreben werden die
Trauben moglichst kiihl geerntet und die Mai-
sche und der Most verstédrkt unter 10 °C vini-
fiziert.

Eine effektive und wirtschaftliche Mai-
sche-/Mostverarbeitung ist nun im Niedrig-

temperaturbereich unter 10 °C mit dem
kéltetoleranten Spezialenzym Trenolin® Frio
DF mdoglich. Die Ausbeute erhdht sich
wesentlich, Aromavorstufen werden ver-
stirkt freigelegt und die Mostvorkldrung be-
schleunigt sich. |
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