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I.I.I.I.I. Hefeverwertbarer Stick-Hefeverwertbarer Stick-Hefeverwertbarer Stick-Hefeverwertbarer Stick-Hefeverwertbarer Stick-
stoff in verschiedenenstoff in verschiedenenstoff in verschiedenenstoff in verschiedenenstoff in verschiedenen
WWWWWeißweinsorteneißweinsorteneißweinsorteneißweinsorteneißweinsorten

Während der Gärung benötigen Hefezel-
len ausreichende Gehalte an hefever-
wertbarem Stickstoff. Bei Stickstoffman-
gel kommt es zu schleppenden Gärun-
gen bis hin zum Gärstopp. Es entstehen
höhere Alkohole und schwefelhältige
Verbindungen, die Fehltöne verursachen
können. Stickstoffmangel beginnt im
Boden im Fall mangelhafter Düngung.
Sorte und Unterlage bestimmen ebenfalls
den Gehalt an hefeverwertbarem Stick-
stoff. In der vorliegenden Arbeit wurden
die hefeverwertbaren Aminosäuren in
verschiedenen Mosten bestimmt und der
Gärverlauf untersucht.

1.1.1.1.1. LesegutLesegutLesegutLesegutLesegut
Das Lesegut stammt aus einheitlichen
Bedingungen aus einem Modellversuch
mit den Sorten Welschriesling (WR),
Rheinriesling (RR), Grüner Veltliner
(GV) und Neuburger (NB) des Versuchs-
weingutes Agneshof. Für die vorliegen-
den Untersuchungen wurden Pfropfkom-
binationen (variable Sorte/Unterlage)
ausgewählt, die entweder sehr schwach-
wüchsig sind (WR) oder unterschiedli-
che Erträge bringen (GV und NB). In den
Mosten wurden die Gehalte an hefever-
wertbarem Stickstoff (ferm N-Wert) mit-
tels enzymatischem Testkit (ERBSLÖH-
Geisenheim) und die Aminosäuren mit-
tels HPLC (High Pressure Liquid Chro-
matography) ermittelt. Die Moste wur-
den mit Reinzuchthefe beimpft und der
Gärverlauf in Form von Gärkurven fest-
gehalten.

2.2.2.2.2. AminostickstoffAminostickstoffAminostickstoffAminostickstoffAminostickstoff

Die Summen der Aminosäuren, der Ami-
nosäuren ohne Prolin und die Summen
der hefeverwertbaren Aminosäuren
(ohne Lysin, Cystein und Prolin) gebil-
det (Abbildung 1). In Mosten mit hohem
ferm N-Wert (GV und NB) liegen auch
die Summen der hefeverwertbaren Ami-

nosäuren relativ hoch. Die Moste der
Sorten NB/Binova, NB/3309C und NB/
Cosmo2 waren sowohl mit Ammonium
als auch mit Aminosäuren und entspre-
chend dem Ferm N-Wert und den Emp-
fehlungen von ERBSLÖH-Geisenheim
gut versorgt. Moste der Sorten NB/420A
und GV wiesen Ammoniumgehalte von
ca. 100 mg/l auf.

Die Gärungen verliefen problemlos. In
Mosten, die Aminosäuregehalte von ca.
320 mg/l oder 350 mg/l, andererseits nur
Spuren an Ammonium enthielten, kam
es zu Gärverzögerungen (RR/K5BB, WR/
420A, WR/G9). Im Most der Sorte RR/
Cosmo2 war ein Aminosäuregehalt von
ca. 400 mg/l festzustellen. Dieser gering-
fügige Vorteil sorgte für problemlose
Durchgärung. Der Grenzbereich zwi-
schen ausreichender und unzureichender
Versorgung der Hefe mit Stickstoff er-
scheint schmal.

3.3.3.3.3. CysteinCysteinCysteinCysteinCystein

Cystein wurde durch die Hefe in zügi-
gen Gärungen aus dem Medium aufge-
nommen. In Proben, die Gärverzögerun-
gen aufwiesen, waren ähnlich hohe
Cysteingehalte nachweisbar wie in den
entsprechenden Mosten. Der Faktor Cy-
stein im Most/Cystein im Wein (Abbil-
dung 2) liegt zwischen 1 und 2. In den
Varianten, die problemlos durchgärten,
wird Cystein während der Gärung deut-
lich reduziert und der Faktor Cystein im

Most/Cystein im Wein liegt deutlich hö-
her. Dieser könnte als Vorläufer für
„Böckser“-verursachende S-hältige Ver-
bindungen als Indikator für Hefestress
eine Rolle spielen.

II.II.II.II.II. Dynamik der Dynamik der Dynamik der Dynamik der Dynamik der Amino-Amino-Amino-Amino-Amino-
säuren während dersäuren während dersäuren während dersäuren während dersäuren während der
Lagerung von Lagerung von Lagerung von Lagerung von Lagerung von ZweigeltZweigeltZweigeltZweigeltZweigelt
WWWWWeineneineneineneineneinen

In einem Versuch mit Trauben der Sorte
Blaufränkisch wurde die Dynamik der
Freisetzung von Aminosäuren nach Mai-
schegärungen mit zwei verschiedenen
Trockenhefen und zwei verschiedenen
nativen Isolaten der Gattung Saccharo-
myces cerevisiae mittels HPLC unter-
sucht (Abbildung 3). Die Gehalte der

Abbildung 1:     Aminosäuregehalte ge-Aminosäuregehalte ge-Aminosäuregehalte ge-Aminosäuregehalte ge-Aminosäuregehalte ge-
samt in Mosten verschiedener Wsamt in Mosten verschiedener Wsamt in Mosten verschiedener Wsamt in Mosten verschiedener Wsamt in Mosten verschiedener Weiss-eiss-eiss-eiss-eiss-
weinsortenweinsortenweinsortenweinsortenweinsorten
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Abbildung 2: Faktor: Gehalt CysteinFaktor: Gehalt CysteinFaktor: Gehalt CysteinFaktor: Gehalt CysteinFaktor: Gehalt Cystein
Most/ Gehalt Cystein WMost/ Gehalt Cystein WMost/ Gehalt Cystein WMost/ Gehalt Cystein WMost/ Gehalt Cystein Wein in ein in ein in ein in ein in Abhän-Abhän-Abhän-Abhän-Abhän-
gigkeit der Sorte und Unterlagegigkeit der Sorte und Unterlagegigkeit der Sorte und Unterlagegigkeit der Sorte und Unterlagegigkeit der Sorte und Unterlage
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Abbildung 3: Dynamik Dynamik Dynamik Dynamik Dynamik Aminosäurege-Aminosäurege-Aminosäurege-Aminosäurege-Aminosäurege-
halte gesamt in halte gesamt in halte gesamt in halte gesamt in halte gesamt in Zweigelt Zweigelt Zweigelt Zweigelt Zweigelt während derwährend derwährend derwährend derwährend der
Lagerung nach Gärung mit verschie-Lagerung nach Gärung mit verschie-Lagerung nach Gärung mit verschie-Lagerung nach Gärung mit verschie-Lagerung nach Gärung mit verschie-
denen Hefestämmen der Gattung denen Hefestämmen der Gattung denen Hefestämmen der Gattung denen Hefestämmen der Gattung denen Hefestämmen der Gattung Sac-Sac-Sac-Sac-Sac-
charomyces cerevisaecharomyces cerevisaecharomyces cerevisaecharomyces cerevisaecharomyces cerevisae(Sc).(Sc).(Sc).(Sc).(Sc).
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Aminosäuren Asparagin, Asparaginsäu-
re, Lysin und Cystein nahmen im Lauf
der Lagerung der Weine auf dem Gelä-
ger zu. Cystein war im Saft der Maische
ursprünglich nur zu ca.10 mg/l enthal-
ten, in den Weinen jedoch zu 300-400
mg/l. Cystein könnte auch in diesem
Versuch als Vorläufermolekül für quali-
tätsmindernde schwefelhältige Verbin-
dungen darstellen. In den verschiedenen
Versuchsansätzen zeigen die Hefestäm-
me bezüglich Durchlässigkeit für Ami-
nosäuren geringfügige Unterschiede.
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