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HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922 REVELATION AROMA

PROTOCOLO DO ENSAIO

O PROTOCOLO SEGUINTE A SER EFETUADO EM SEIS SEMANAS,

E UMA PROPOSTA FACIL DE EXPERIMENTAR PARA TESTAR O IMPACTO DA ENZIMA.

1. PREPARAR 7 GARRAFAS DE 750 mL
Uma garrafa a servir de testemunha.

2. PREPARAGAO DA SOLUGAO ENZIMATICA :
Rapidase® Revelation Aroma deve ser suspenso em dagua antes de
adicionado. Para este ensaio, prepardmos a solu¢cdo enzimatica no vinho :
a tratar para evitar a diluicdo da amostra a provar. Procedimento para um
equivalente de tratamento a 2 g/hL de enzima.

m Num baldo volumétrico diluir 0,5 g de enzima em 500 mL de vinho.
= Cada semana voltamos a preparar uma nova soluga.
= 15 mL desta solucdo serd utilizada por garrafa de 750 mL.
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Utilizar apenas 15 mL — 1frasco

0,59 — 1frasco

0,59em
500 mL de vinho

Diluicdo da enzima para adicionar 2 g/hL de enzima.

3. ADICIONAR A ENZIMA
m Adicionar 15 mL da solu¢cdo na garrafa correspondente a semana decorrente.
m Fechar a garrafa.

USO RECOMENDADO

Castas: todas (brancas, rosés e tintas).

Momento de utilizagdo: sem prescrigdo,
exceto pela inibigdo da enzima com a
concentracdo de glucose acima de 50 g/hL.

Dose: 2-3 g/hL.
Temperatura: acima de 13 °C.

Tempo de reag¢do: 3-6 semanas, contudo
fortemente correlacionado com a
temperatura econdi¢ées do vinho.

No fim do processo, é necessario tratar
o vinho com 5-10 g/hL de Bentonite,
de modo a parar a atividade da enzima,
removendo-a.

Nota: Um simples ensaio preliminar &
recomendado para confirmar o impacto da
enzima em determinado vinho e para definir
o tipo de tratamento. O ensaio € descrito em
detalhe na figura abaixo.

= Conservar com as outras modalidades do ensaio protegidas da luz e de uma eventual fonte de calor.

m Repetir a operacdo cada semana, durante 6 semanas.
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6 semanas de 5 semanas de 4 semanas de 3 semanas de 2 semanas de 1semana de TESTEMUNHA

tratamento tratamento tratamento tratamento tratamento tratamento

4. DEGUSTACAO
A prova terd lugar uma semana apos a adicdo de enzima na Ultima garrafa.

AMOSTRA VIN (SEM ENZIMAS)
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ALTA VELOCIDADE / SIMPLES E FOCADO
TESTADO E VALIDADO / CONFIAVEL

REVELAQAO DE AROMAS VARIETAIS
COM RAPIDASE REVELATION AROMA

Rapidase Revelation Aroma, uma formulacdo enzimatica B-D-glicosidase Unica para maximizar o potencial aromatico e/
ou diminuir com eficacia o risco de aromas a fumo. Rapidase Revelation Aroma ¢ uma formulacdo enzimatica fabricada
pela DSM a partir de uma estirpe selecionada de Aspergillus sp. Tem a grande vantagem de ter um conjunto completo
de atividades glicosidase para uma acdo altamente direcionada e eficaz. Um programa de investigacdo conduzido pelo
INRA de Montpellier (atualmente INRAe) para a DSM Food Specialties destacou as rea¢cdes sequenciais que hidrolisam os
precursores glicosilados dos aromas, que levam a revelacdo completa do perfil aromatico do vinho (figura 1).
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Figura 1. Mecanismo de acdo da Rapidase Revelation Aroma.

Os precursores aromaticos nao-volateis do bago
de uva podem ser quimica ou bioguimicamente

clivados durante a fermentacdo e o estdgio, sendo
que este mecanismo é lento e limitado (figura 2).
Os terpenos e norisoprendides em C13 sdo as familias mais
abundantes e mais importantes, quer em uvas brancas
guer em uvas tintas, dependendo a sua proporcdo da
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casta e das condi¢cdes edafoclimaticas. Estes glicosilados
estdo sempre presentes em concentracdes mais
elevadas do que as correspondentes de aromas livres,
representando um tamp&o aromatico muito interessante
que pode ser rapidamente libertado usando uma
formulacdo apropriada de enzimas.
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Figura 2. Aromas mais comuns libertados no vinho apds a hidrdlise dos glicosilados.
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