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Активность некоторых ферментов вина при различных 
способах стерилизации
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Процесс выделения ферментов в сусло или внно находится в зави 
свмости от физиологического состояния (•) дрожжевой клетки и дейст­
вия внешних факторов (| Имеются сообщения (1 г) о функциониро­
вании в определенной стадии ра»вития растений и формировании вина 
той или иной ферментативной системы Опубликованы данные (’ ։о) о 
роли автолнзатов дрожжей как источников ферментов в виноделии и 
оптимальных режимах выделения ферментов.

Для изучения возможных изменений активности ферментов в про 
цессс холодной стерилизации вин (") активность Р фруктофуранозида 
зы н протеазы устанавливалась в исходном вине, обработанном тер­
мической пастеризацией и в опытном вине—с холодной стернлн <ацнсА 
• ) Первый метод основан на установлении степени исчезновения са­
харозы и одновременного соответствующего нарастания инвертных са 
хзров. определяемых по Бертрану ։а время инкубации при заданных 
условиях. Активность протеазы учитывалась по степени накопления 
аминного азота за время инкубации раствора белка с ферментным 
распором.

Определение ферментов было проведено сразу после обработки, на 
З й день и через 30 и 60 дней Опыты показали (табл. 1), что в ис­
ходном вине активность Р-фруктофуранозндазы н протеазы выше, чем 
в образце подвергнутом пастеризации После зтого вида обработки актив­
ность »тих ферментов на 3-ий, 30-ый и 60-ый дни анализа в столовом и 
крепленом винах снижается в результате свертывания белков. Обрат­
ная картина наблюдается при обработке вина в камере воздействия 
}-1Ьтрафнолетовымн лучами и ультразвуком.Сразу после обработки на- 
бтюдается незначительное увеличение активности нсследу'смых фер­
ментов благодаря обогащению среды продуктами цитоплазмы раздроб 
’’еиной клетки. На 3-нй, 30-ый и 60 ый дни анализа происходит замст- 
н։»е увеличение активности ферментов как в столовом, так и в креп п 
ион винах.
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Таким образом при термической пастеризации вина с Дрожжевыми 
к тетка мн вследствие тепловой денатурации белков носителей фСрмси. 
тон снижается активность Р-фруктофуранозндазы и протеазы. Обрабоь 
ка вина с клетками дрожжей методом холодной стерилизации прцво. 
днт к повреждению оболочки клетки н переходу в вино из нее ферменту

цща I
Активность ферментов (ммоль .1 мин) р нике при различных способах обработки

Активность фермента в 
различные сроки

Стадии процесса Варианты опыта
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Активность ;-фруктофуранозидазы

1 Столовое вино Раздан 11 сходное 1.94 — —

2 • Термообработка 1.43 1.35 0.98 ։ди

3 • Холодная стерилизация 2.00 2.26 2.31 2.30
•

4 Портвейн лучший Исходное 2.18 —— — •в»

5 • Термообработка :.74 1,62 1.40 1,«

6 • Холодная стерилизация 2.26 2,29 2,42 2,«1

Активность протеазы

7 столовое вино Раздан 1 к ходкое 0,26 —

8 •
Термообработка 0,19 0,19 0 0

9 Холодная стерилизация 0,30 0.46 0,59 и,50

10 Портвейн лучший 1 (сходное 0.49 •— ей

11 •
Термообработка 0,14 0 0,26 0.26

12 •
Холодная стерилизация 0.58 0.85 1,02 1.00

наряженная зависимость повышенной активности ферментов про- 
1 1 Фрукгофуранозидазы и установленное улучшение качеств* 

и* дном способе стерилизации позволяют отметить положи- 
н՛ влияние исследованных ферментов на сложение букета и вкуса 

вина.

Институт виноградарства, 
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«1. ԱՎԱԴ9ԱՆԴին ու մ|ւ ?шгГ փԼրւ(հնտ(ւԼրի ակտիվություն կախված ստեւփփցացիայի տարթԼր Լղանսւկներխյ
Այխատռթյո.նո,մ տրված I պրոտեադա և թ. ֆրո,կ տոֆռրանո ֆերմենտների ակտի-

ՈՒնո' ‘"•֊րր՚՚Ր եղանակներով ստերհիդացիայի ծամանակ, Ֆերմենտների որոշռմր կա­

տարված I թերմիկ պաոտերիդացիայի և սաոր եղանակով' ստերիյի,«յիա,ի մեթոդների մչակո.- 
մից անմիյապես հետո, ինչպես Նաև 3. 30. և 60 .ր հետո. Պարղված (, որ նախնական ղինո, ե-Հաժ 
ֆերմենտների ակտիվս.թյռնր ավև,ի րարձր ( քան թերմիկ պաստերիզացիայից հետո. Նռյնր 
նկատվում I նաև սնդանի ձ թնդեցված դինիների 3, 30 և 60 որվա տնայիդների տվյայներռմ.

Հակաոակ պատկեր ( նկատվռմ. ևրր ուսումնասիրվում կ ֆիդիկական դործոնների ադդեցռ- 
թքունր դինոլ վ ր ա հատուկ կամերայում. Անմիջապես սաոր ս տեր իյ իդաց իա յից հետո նկատվում է 
. սրւմնա սիրվոդ ֆերմենտների ակտիվության անդդայի փոփոխություն. որր րացատրվռմ կ 
քայքայված րքիշների ցիտոպյադմայի նյութերով միջավայրի հարստացմամր. Փորձնական պՒն Կ1 
նմուշներում ֆերմենտների ակտիվոէթյան ղ ղ ա । ի Օ/վերսցսւմ տեղի / ունեդեւ 30 և 60 րղ օրե- 
րՈեմէ

Այսպիսով եղրոտեսէղսէ ք^-ֆրուկտոֆուրանողիդաղ ա ֆերմենտների ս» կտիվէեւ Սյան և դինու 
/երակի ր^րՅրացոէմր սաոր եղանակով ս տե ր իք ի դա ց իա յի ժամանակ, Լ տսպիև, նշե(ոէ այդ

ֆերմենտների դրական ա ղղե ղոեթյոենր ղինոէ րուրմունրի և համի կաղմակերպման ղորժոեմւ
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