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EFFECT OF ENZYMES ON THE QUALITY OF WINE

Viera Sottnikova, Jindiiska Kucerovd, Tomas$ Gregor

ABSTRACT

In this thesis, the influence of enzymes on the quality of wines. For the evaluation of red wine varieties of St. Laurent, came
from Haban cellars were used two types of enzymes and Rapidase Maxifruit and Rapidase Excolor.
The results of objective measurement of color is evident that in wines with enzyme Rapidase Maxifruit increase the level of
red color, which would correspond to one of its functions. Lower readings in the composite sample can again be explained by
a different technology. We can say that enzymes are not as significant an impact on the tint, but rather affect the color
saturation, which appears after four months as orange violet. Of all the measured values by spectrophotometry shows that not
much difference between the two enzymes used, but the big changes are more in the course of maturation. Enzymes Rapidase
Maxifurit Rapidase Excolor and positively affect the color, which is probably due to a higher proportion of extracted dyes,
which are typical for red wine.
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UvVoD technologie potravin  MZLU v Bmé. Uspotadani
V poslednich letech spotfeba vina stoupd, a s tim se senzorické laboratofe odpovida normé ISO 8589.8.
zvySuji naroky konzumentd na kvalitu vin. Vino musi Vzorky byly hodnoceny v degustacnich sklenicich a
plisobit harmonicky a mélo by vykazovat znaky podavany pfi teploté 14°C.

specifické pro danou odriidu (Sedlo, Sevéik, 2004). Pro pfesné meéfeni barvy bylo pouzito stolniho
Vseobecné je znamo, Ze konzumace vina v malém spektrofotometru Konica Minolta CM-3500d
mnozstvi mlze pozitivné pulsobit na lidské zdravi. S charakteristikou méfeni d/8. Nastaveni pristroje: CM:
Fenolové slouceniny dodavaji cervenému vinu jeho Reflectance, SCE, 30 mm, D65, d/8. Opticky systém
barvu, viini a celkovy charakter (Steidl, 2002). Jsou také vyuziva difazni osvétleni a odrazené svétlo je méfeno
vyznamnou soucasti antioxida¢niho systému, zabranuji pod thlem 8°(d/8) s vyuzitim funkce SCE (Specular
peroxidaci lipidd, ni¢i volné kyslikové radikaly a mohou Component Excluded) svételné pasti pro eliminaci
vazat a inaktivovat nékteré¢ prooxidacni kovové ionty. zrcadlového lesku. Primér $térbiny je 30 mm. Pfistrojem
Barva zavisi na odrud¢ vina, ro¢niku, stupni vyzralosti a je proméieno celé viditelné spektrum, tj. od 380-780 nm
technologii vyroby (Kliewe, 1981). Vino obsahuje a barva je pak definovana vedle numerickych dat i
komplex mnoha sloucenin, které v dobrém poméru remisnim spektrem. Barvu popisujeme v systému
vytvareji jeho vyjimecnou a nezaménitelnou chut a CIEL*a*b*. Hodnoty L*a*b* jsou soufadnice jasu a
aroma (Steidl, Wolfgang, 2001). Latky prechazeji do barevnosti v chromatickém diagramu. Stfed je
vina z vinného mos$tu a rmutu a hotové vino ma téméf achromaticky, jestlize se hodnot a* a b* vzdaluji od
stejné latkové sloZeni az na cukry. P vyrob& vina se stiedu roste sytost barvy. Pro srovnani standardu (vino
pouzivaji enzymy, které se v pribéhu technologického bez enzymu) a vzorku (s enzymy) se vypocitd  tzv.
procesu piidavaji do vina a pomahaji docilit vynikajicich totalni barevna diference AE , kterd se vypoCte podle
organoleptickych vlastnosti vin. nasledujici rovnice:

r * L] * L]
MATERIAL A METODIKA o AE = \}'{{&L 1 (Aa ) AT
Laboratorni analyzy byly provedeny na cervenych

vinech odriidy Svatovaviinecké, ro¢nik 2008 dodanych AE je sice mirou velikosti barevného rozdilu mezi

7 Habénskych  sklepti. Viechna vina s vyjimkou standardem a vzorkem, nemtze vSak indikovat povahu
kontrolniho vzorku byla nao¢kovana enzymy a po uréité této diference. Tuto dodate¢nou informaci poskytuje

dobé piisobeni enzymi dodana k rozbortim (viz tab. 1). rozdéleni AE” do ti{ slozek , které znézorfluj_eme pomoci
K nao¢kovani byly pouzity dva enzymy: pravouhlych soufadnic systému CIELAB (Vik, 1976).

- Rapidase Excolor, ktery zvySuje extrakci polyfenold,

o . ; . Y . Kod Popis vzorku

zvySuje barevnou intenzitu, zlepSuje stabilitu Cervené — —
barvy a zlepSuje cifeni. Tento enzym je aktivni Pouzité REIN Svatovavfinec, R. Excolor, 1 mésic
enzymy Rapidase Excolor a Rapidase Maxifruit dodava RM1Z | Svatovavfinec, R.Maxifruit, 1 mésic
pro Habanské sklepy firma O.K. Servis BioPro. RM1V | Svatovavfinec, R. Maxifurit, 1 mésic
Vyrobcem uvadénych enzymu je holandska spoleénost RM2 Svatovaviinec, R.Maxifurit, 2 mésice
DSM. RE2N Svatovaviinec, R. Excolor, 2 mésice
U vzorki vin bylo provedeno senzorické hodnoceni. Pfi RE4AN Svatovavfinec, , R. Excolor, 4 mésice
posuzovani byl pouzit 20-ti bodovy systém hodnoceni RM4ZV | Svatovaviinec, R.Maxifurit, 4 m&sice
tichych vin, kterym se posuzuji tii zékladni znaky K Svatovavfinec, kontrola bez enzymé

(vzhled, ving, chut) a celkovy dojem. Hodnoceni se
zuCastnilo 10 hodnotitelt s osvédCenim o statni

; Tabulka 1: Kod 7ité k
senzorické zkousce, ve véku 25 — 50 let z Ustavu 04y pro pouzite vzoTky
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Metodou HPLC byly méteny vzorky vina po mésici a po
4 mgésicich pasobeni enzymi.. Celd metoda byla
sestavena prevazné z piistroji firmy Ecom. Zatizeni bylo
sestaveno z dvoulistové pumpy LCP 4000, davkovaciho
ventilu D, termostatu kolon LCO 101, kolony dodané
firmou Labio, pfedklony HEMA BIO Q+Sb 10 um,
diferencniho refraktometrického detektoru Laboratorni
ptistroje Praha RIDK - 102. Déle byla pouzita
deionizovana voda jako mobilni faze pro HPLC, pouzité
standardy byly ¢istoty HPLC o koncentraci nasttiku 1 g/l
a 0,5 g/l. Pro vyhodnoceni byl pouzit program Clarity
Datapex pro Windows CSW verze 1.7.Souhrnné
charakteristiky pro barvy vzorkll vin byly hodnoceny
v programu UNISTAT 5.1. Byly vypocteny zakladni
statistické hodnoty jako aritmeticky primeér, smérodatna
odchylka a varia¢ni koeficie

VYSLEDKY A DISKUSE

Barva a optimalni mnozstvi taninu déavaji Cervenému
vinu Zadouci charakter (Svejcer, 1976). Nejlépe je
hodno

va, sttedn¢ intenzivni, u mladych vin s odstinem spise do
fialova, ktery se stafim méni do ¢ervenohnéda (Dohnal,
Kraus, Patek, 1975). Z obrazku 1 je patrné, Ze ¢im déle
pouzit¢ enzymy pusobily, tim byla barva a Ccirost
hodnocena 1épe. Vyjimku tvofil pouze vzorek RM2,
jehoz barva a ¢irost mirné poklesly. Po ¢tyfech mésicich
pusobeni enzymu Rapidase Maxifruit byl vzorek RM2
hodnocen velmi pozitivn¢ a dosdhl nejvyssiho poctu
bodi pro barvu (1,77 bodt) a ¢irost (1,84 bodh). U
vzorkii senzymem Rapidase Excolor se podle
senzorického hodnoceni v pribehu zrani zlepsila barva i
¢irost. U posledniho vzorku (RE4N) byla barva
hodnocena jako zvlast pékna a Cirost vina jako ¢ira bez
jiskry. Kontrolni vzorek ziskal 1,37 bodi pro barvu a 0,9
pro cirost, z Cehoz lze usuzovat, ze ve vzorku byly
pfitomny stopy bilkovin. Bilkovinny zékal se muze
vyskytnout u nedostatecné stabilizovanych vin, obzvlast
kdyz je vino dodavano pii teplotach, které piestoupily
piipustnou mez (Steidl, Leidl, 2004).
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Obrazek 1: Graf vysledkti senzorického hodnoceni barvy a €irosti

Jako vino s nejlepsi chuti a vini byl vyhodnocen vzorek
RMA4ZV (obr. 2), jehoz chut hodnotitelé oznacili za
harmonickou, plnou a ucelenou, coz muze byt zptisobeno
vysokym obsahem sacharidii ve vzorku, které maji za
nasledek jeho lahodnost a chut’. Co se ty¢e viné a chuti
ze senzorického pohledu, enzym Rapidase Excolor
ovlivnil pozitivné vina v pribéhu zrani. Chut’ po prvnim
mesici byla hodnocena body 2,44 jako prazdna a ving
1,55 body jako slaba a nevyrazna. Stejny vzorek po 4
meésicich ziskal 7,91 bodl u chuti a je charakterizovan
jako harmonicky, ale u viing nedoslo k vyrazné zméné.

Lze tedy fici, ze pritomnost obou enzyml nema pfili§
velky vliv na vini, ale ptisobi pozitivné na zménu chuti,
coz muze byt zpisobeno snizenim obsahu pfitomnych
kyselin v pribéhu zrani. Sevéik (1999) uvadi, ze mladé
vino Svatovaviinecké odridy je tiislovité, s vySSim
obsahem kyselin, takze se z po¢atku jevi jako hrubé. Aby
nabylo pfijemné plnosti a tiisloviny urcité hebkosti, musi
vino vyzrat napfed ve dievéném sudu a pak jesté v lahvi.
Viskozita zavisi zejména na obsahu alkoholu, obsahu
extraktu vina a obsahu zbytkového cukru (Casamayor,
2004).
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Obrazek 2: Graf vysledkd senzorického hodnoceni viing a chuti

Celkové nejlepsi se projevil vzorek RM4ZV, ktery
dosahl 16,54 bodd. plsobeni enzymid v prub&hu zrani
mélo vliv na celkové zlepSeni organoleptickych
vlastnosti vin (obr. 3). Kuttelvaser (2003) uvadi, Ze
zménami pii zrani i stdrnuti cervenych vin se podstatné
meéni barva, Cirost a chut’ vina a tim je podstatné

ovlivnén jejich celkovy charakter. Barva ¢ervenych vin
s poklesem kyselin a zvySovanim pH tmavne a u vin
lezicich v 1ahvi se ¢asteéné vysrazuje (Valaskova, 2006).
Tim vynikaji v barvé cibuloveé zluté tony xantofylovych
barviv, které byly u mladych vin anthokyanovymi
barvivy prekryty.

Senzoricka analyza vzorka vinl

hody

= RE1LN REZ2N RE4A4N RM1Z=Z RM1\/ R M2 RMAaZ=Zz\/

vzorky

Obrizek 3: Vysledky senzorického hodnoceni — celkovy dojem
Hodnoty totalni barevné diference jsou uvedeny v tab. 2.

Tabulka 2: Tabulka hodnot totilni barevné diference
K | REIN | RE2N | RE4AN | RM1Z | RM1V | RM2 |RM4zV

0 23,52 1,85 4,08 8,15 7,79 19,71 15,66

Totalni barevna
diference AE”

ukazuje svou barvou na své mladi a nezralost. Patek
(1995) udava, Ze pro vina odridy Svatovaviinecké je
typicky nafialovély odstin cervené barvy, ktery se
objevuje zvlast¢ umladych vin. Zranim se barva méni
na granatovou az rubinovou shnédym odstinem.

Pouzitim enzymua se piili§ nezménil odstin, ale spise
sytost barvy (obr. 4 a 5). Senzorickym hodnocenim byla
lépe hodnocena syt¢js$i vina. Objektivnim méfenim
pomoci spektrofotometru se barva jevila jako Cervena
s odstinem do fialova. Ambrosi a Swoboda, 2001 uvadi,
ze purpurové cervené vino (Cervené s fialovym ténem)
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Obrazek 5: Hodnoty vzorkl prvniho méteni 10. 12. 2008 v systému CIE L*a*b*
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Ze vsech naméfenych hodnot pomoci spektrometrie je
viditelné, Zze rozdily mezi obéma pouzitymi enzymy
nebyly extrémné vyrazné, ale doslo k pozitivni zméné
v prubéhu zrani. Vysledky stanoveni sacharidii metodou
HPLC jsou uvedeny v obrazku 6. Vzorek RM4ZV
obsahuje nejvice sachardzy (0,415 %) a glukézy (0,468
%). Nejvice fruktozy (0,22 %) je obsazeno v kontrolnim
vzorku bez enzymi (K). U vzorku RMIZ nebyla
eluovéna fruktdza.

Obsah ethanolu (obr.7) byl nejvyssi ve vzorku RM1V
(13,455 %) a nejnizsi ve vzorku RM1Z (12,453 %). Tyto
vzorky se smisily do jednoho tanku za ucelem zlepSeni
jakosti vina a jejich obsah alkoholu po 4 mésicich doséahl
hodnoty 12,843 % (RM4ZV). U vzorkiit REIN a RE4N
doslo po 4 mésicich ptisobeni enzymi ke zvySeni obsahu
alkoholu 0 0,1%.
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Obrazek 6: Vysledky stanoveni sacharid metodou HPLC
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Obrazek 7: Vysledky stanoveni ethanolu metodou HPL
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