Fachgruppe Wein und Obst

Dynamik der Aminosauren bei der Weinbereitung

I. Hefeverwertbarer Stick-
stoff in verschiedenen
WeiRweinsorten

Wihrend der Garung benétigen Hefezel-
len ausreichende Gehalte an hefever-
wertbarem Stickstoff. Bei Stickstoffman-
gel kommt es zu schleppenden Gérun-
gen bis hin zum Gérstopp. Es entstehen
hohere Alkohole und schwefelhiltige
Verbindungen, die Fehltone verursachen
konnen. Stickstoffmangel beginnt im
Boden im Fall mangelhafter Diingung.
Sorte und Unterlage bestimmen ebenfalls
den Gehalt an hefeverwertbarem Stick-
stoff. In der vorliegenden Arbeit wurden
die hefeverwertbaren Aminosduren in
verschiedenen Mosten bestimmt und der
Girverlauf untersucht.

1. Lesegut

Das Lesegut stammt aus einheitlichen
Bedingungen aus einem Modellversuch
mit den Sorten Welschriesling (WR),
Rheinriesling (RR), Griiner Veltliner
(G¥)und Newuburger (NVB) des Versuchs-
weingutes Agneshof. Fiir die vorliegen-
den Untersuchungen wurden Pfropfkom-
binationen (variable Sorte/Unterlage)
ausgewahlt, die entweder sehr schwach-
wiichsig sind (#Z) oder unterschiedli-
che Ertrage bringen (G#und V3). In den
Mosten wurden die Gehalte an hefever-
wertbarem Stickstoff (ferm N-Wert) mit-
tels enzymatischem Testkit (ERBSLOH-
Geisenheim) und die Aminosiuren mit-
tels HPLC (High Pressure Liquid Chro-
matography) ermittelt. Die Moste wur-
den mit Reinzuchthefe beimpft und der
Girverlauf in Form von Géarkurven fest-
gehalten.

2. Aminostickstoff

Die Summen der Aminosiuren, der Ami-
nosduren ohne Prolin und die Summen
der hefeverwertbaren Aminosiduren
(ohne Lysin, Cystein und Prolin) gebil-
det (4bbildung 7). In Mosten mit hohem
ferm N-Wert (G/ und AB) liegen auch
die Summen der hefeverwertbaren Ami-
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noséduren relativ hoch. Die Moste der
Sorten NB/Binova, NB/3309C und NB/
CosmoZ2 waren sowohl mit Ammonium
als auch mit Aminoséuren und entspre-
chend dem Ferm N-Wert und den Emp-
fehlungen von ERBSLOH-Geisenheim
gut versorgt. Moste der Sorten VB/4204
und G/ wiesen Ammoniumgehalte von
ca. 100 mg/l auf.

Die Garungen verliefen problemlos. In

Mosten, die Aminosduregehalte von ca.

320 mg/1 oder 350 mg/1, andererseits nur

Spuren an Ammonium enthielten, kam

es zu Girverzogerungen (RR/KI3BB, WR/
4204, WR/GY9). Im Most der Sorte R/
CosmoZ2 war ein Aminosduregehalt von

ca. 400 mg/1 festzustellen. Dieser gering-

fiigige Vorteil sorgte fiir problemlose

Durchgdrung. Der Grenzbereich zwi-

schen ausreichender und unzureichender

Versorgung der Hefe mit Stickstoff er-

scheint schmal.

3. Cystein

Cystein wurde durch die Hefe in ziigi-
gen Gérungen aus dem Medium aufge-
nommen. In Proben, die Girverzogerun-
gen aufwiesen, waren dhnlich hohe
Cysteingehalte nachweisbar wie in den
entsprechenden Mosten. Der Faktor Cy-
stein im Most/Cystein im Wein (4554:/-
dung 2) liegt zwischen 1 und 2. In den
Varianten, die problemlos durchgérten,
wird Cystein wahrend der Gérung deut-
lich reduziert und der Faktor Cystein im
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Abbildung 7: Aminoséauregehalte ge-
samt in Mosten verschiedener Weiss-
weinsorten

Most/Cystein im Wein liegt deutlich ho-
her. Dieser konnte als Vorldufer fiir
,,BoOckser“-verursachende S-héltige Ver-
bindungen als Indikator fiir Hefestress
eine Rolle spielen.

Il. Dynamik der Amino-
sauren wahrend der
Lagerung von Zweigelt
Weinen

In einem Versuch mit Trauben der Sorte
Blaufidankisch wurde die Dynamik der
Freisetzung von Aminosiuren nach Mai-
schegérungen mit zwei verschiedenen
Trockenhefen und zwei verschiedenen
nativen Isolaten der Gattung Sacc/haro-
myces cerevisiae mittels HPLC unter-
sucht (4bbildung 3). Die Gehalte der
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Abbildung 2: Faktor: Gehalt Cystein
Most/ Gehalt Cystein Wein in Abhan-
gigkeit der Sorte und Unterlage
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Abbildung 3: Dynamik Aminosaurege-
halte gesamt in Zwejge/t wahrend der
Lagerung nach Gidrung mit verschie-
denen Hefestammen der Gattung Sac-
charomyces cerevisae(Sc).
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Aminosduren Asparagin, Asparaginsiu-
re, Lysin und Cystein nahmen im Lauf
der Lagerung der Weine auf dem Gela-
ger zu. Cystein war im Saft der Maische
urspriinglich nur zu ca.10 mg/1 enthal-
ten, in den Weinen jedoch zu 300-400
mg/l. Cystein konnte auch in diesem
Versuch als Vorldufermolekiil fiir quali-
titsmindernde schwefelhédltige Verbin-
dungen darstellen. In den verschiedenen
Versuchsansitzen zeigen die Hefestdm-
me beziiglich Durchldssigkeit fiir Ami-
nosduren geringfiigige Unterschiede.
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