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Bei der Eroffnung der UN-Klimakon-
ferenz Anfang November in Nairobi
nannte UN-Generalsekretar Kofi
Annan den Klimawandel ,,die gréfite
Herausforderung unserer Zeit“. Der
kenianische Vizeprdsident Moody
Awori sprach sogarvon ,,der grofiten
Bedrohung der Menschheit“. Zeit-
gleich prasentierte der englische Pre-
mier Tony Blair eine Studie, die ohne
konsequente Manahmen im Bereich
des Klimaschutzes einen gewaltigen
okonomischen Einbruch prognosti-
ziert. Esistalso nicht mehrabzustrei-
ten: Aufgrund menschlichen Handelns verdndert sich
unser Klima weltweit in rasanter Geschwindigkeit. Seit
derIndustrialisierung ist der Gehalt an CO, in der Atmo-
sphdre um 30% angestiegen, gleichzeitig ist eine glo-
bale Erderwarmung um 0,7°C festzustellen.

In Deutschland stieg die Durchschnittstemperatur im
selben Zeitraum um ca. 1°C an. Fiir den - eigentlich
auf eher warmere Klimate — angewiesenen Weinbau
sind direkte Folgen des Klimawandels zu erwarten: Die
Anbaugrenze wird sich weiter nach Norden verschie-
ben, Veranderungen der Sortenwahlund der Weinqua-
litat stehen ins Haus. Temperatur und Feuchte sind
aber auch diejenigen Parameter, die den Schaderre-
ger-Komplex der Rebe maf3geblich beeinflussen. So
spielten z.B. Esca, Schwarzfaule oder Schwarzholz-
krankheit in unseren Breitengraden bisher kaum eine
Rolle, in den letzten Jahren sind diese Krankheiten
aber deutlich haufiger zu beobachten bzw. treten neu
auf. Als tierische Schaderreger treten aktuell verstarkt
Zikaden in Erscheinung, die urspriinglich in Siideuro-
pa beheimatet sind, wobei Zikaden als Ubertréger wich-
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Klimawandel: Rebschutz im 21. Jahrhundert

tiger Rebphytoplasmosen bekannt sind. Schon jetzt
steht zu befiirchten, dass eine Einschleppung und Eta-
blierung gefiirchteter Quarantane-Rebkrankheiten wie
z.B. derPierce Disease, die ebenfalls von Zikaden {iber-
tragen wird, nur noch eine Frage der Zeit sein diirfte.
Des Weiteren miissen wir davon ausgehen, dass sich
alte Bekannte wie die beiden Traubenwickler-Arten,
Botrytis und Penicillium hinsichtlich ihrer Phdnologie
und ggf. auch ihrer Virulenz klimabedingt verdndern
werden. Eine deutliche Verlangerung der Vegetations-
zeit — wie wir sie aus langjdhrigen Aufzeichnungen zur
Phanologie der Rebe ablesen kdnnen — werden auch
ein fritheres bzw. langeres Auftreten wichtiger Reb-
schadlinge bedingen: Beispielsweise konnte das Auf-
treten einer dritten Traubenwicklergeneration von der
Ausnahme zur Regel werden.

Bereits diese wenigen Beispiele verdeutlichen, dass
die den Weinbau betreffenden klimabedingten Verdn-
derungen vielschichtig sein werden. Beziiglich der zu
erwartenden weiteren Klimaerwarmung ist es von grof3-
ter Bedeutung, unser anbautechnisches, ziichteri-
sches, physiologisches und phytomedizinisches Wis-
sen rund um die Rebe zu biindeln und zu nutzen, um
gemeinsam Strategien und Wege zur Losung der anste-
henden Aufgaben zu entwickeln. Der Standort Geisen-
heim mit seiner Vielfalt an Fachgebieten bietet hierfiir
sehr gute Voraussetzungen.
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GEISENHEIM AKTUELL

Verbrauchergeschmack im Blick

Die FA Geisenheim, der Fachbereich Geisenheim der FH Wiesbaden und der
Alumniverband (VEG) hatten zu einer Vortragsveranstaltung mit Dr. Martin
Kern eingeladen. Mehr als 120 Zuhorer wollten Nidheres zum Thema ,,Sen-
sory Marketing“ (Sensorische Untersuchungsergebnisse als Grundlage fiir
Produktentwicklung) erfahren.

Der Abend, zu dem Alumniprdsident Dr. Dirk
Haupt begriifite, stand unter der Leitung von
Prof. Dr. Dieter Hoffmann, Fachgebiet
Betriebswirtschaft und Marktforschung. Dr.
Martin Kern, der in Geisenheim studiert hat,
arbeitet fiir die Schweizer Firma SAM-Senso-
ry and Marketing International, die beispiels-
weise sensorische Produktprofile erstellt, bei
Produktoptimierungen unterstiitzend tatig
ist, Akzeptanz und Praferenztest mit geschul-
ten Priifern aberauch Endverbrauchern durch-
fiihrt und vieles mehr. Kern stellte die einzel-
nen Arbeitsbereiche anhand von Beispielen
und Grafiken anschaulich dar. Dabei verwies
Kern auf die vielschichtige Zusammenarbeit
mit Markenherstellern der Konsumgiiterindu-
strie.

In dem Vortrag wurde dargestellt, wie geschul-
te Priifer 60 verschiedene Geschmacksattri-
bute zu beschreiben wissen und somit Pro-
duktprofile beschrieben werden kénnen.
Diese Profile haben dann in Verbindung mit
Akzeptanz- und Prdferenztests eine grofie
Bedeutung fiir die Hersteller und ihre Marke-
tingstrategie.

Dr. Martin Kern (links)
und Prof. Dr. Dieter
Hoffmann sind sich
einig, dass der Wein-
marktin Deutschland
als der umfassendste
und wettbewerbsin-
tensivste europdi-
schen Markt einge-
stuft werden kann
(Foto: R. Lonarz)

Im Verlauf des Abends stellte Kern eine Rot-
weinstudie vor, bei der 60 moglichst unter-
schiedliche europdische Rotweine verkostet
wurden. Mit den Ergebnissen kann nun eine
Analyse des Konkurrenzumfeldes und ein Ver-
gleich mitder Konkurrenz vorgenommen wer-
den. Es zeigte sich, dass die einzelnen euro-
pdischen Landerganz spezifische Weintypen
produzieren und nur in wenigen Bereichen
Uberschneidungen vorliegen. Der Weinmarkt
in Deutschland hat alle Produktprofile im
Angebot und kann damit als der umfassend-
ste und wettbewerbsintensivste europdi-
schen Markt eingestuft werden.
Im Anschluss an den Vortrag gab es Gelegen-
heit bei einem,,Come together* mit Wein und
Snacks Erfahrungen und Fragen mit dem Refe-
renten auszutauschen. Der Campus Geisen-
heim mit seinem Event & Service Team Birgit
Ritter und Wilma Herke wird noch weitere
interessante Vortrage innerhalb dieser Reihe
organisieren.

(Wilma Herke)

TERMIN

M 8./9. Mirz 2007
Filtration in der Lebensmittelindustrie

Wasser- und Getrankebereich

GDL-Symposium
Zielsetzung: Innovationen und Fortschritte in der Filtration im Lebensmittel-,

Ort: Forschungsanstalt Geisenheim, von Lade-Str.1, Hérsaal 30

Anldsslich der Veranstaltung bieten wir interessierten Firmen die Méglichkeit, ihre
Produkte und Dienstleistungen den Teilnehmern vorzustellen.

Ansprechpartner: Prof. Dr. Helmut Dietrich, Forschungsanstalt, Fachgebiet Weinana-
lytik und Getrankeforschung, Tel. 06722 502-311, E-Mail: H.Dietrich@fa-gm.de
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Semestertreffen in
Geisenheim

Langwares her, dass man sich das letzte Mal
gesehen hatte, aberdie meisten wurden dann
doch wieder erkannt. Da half sicherauch das
schnell geschriebene Klebeband mit Namen,
das die ersten Namensgedadchtnisliicken
nahm. Die Gruppe von Kollegen, die im Jahr
1987/88 den Abschluss im Bereich Weinbau
und Getranketechnologie machte, traf sich
beim Semesterkollegen Dr. Rowald Hepp auf
Schloss Vollrads, wo man im Weinberg, im
Schloss und in der Abfiillhalle anhand von
praktischen Beispielen in Form von Sekt und
hervorragenden Weinen mehr tiber die Philo-
sophie und die Geschichte des Weinguts
erfuhr. Nach einer kleinen Starkung ging es
dann zur Wein-Erlebniswelt des Weinguts
Allendorf, wo Uli Allendorf, der ja auch Gei-
senheimerist, die Gruppe in die Welt der Far-
ben zur Weinverkostung einlud.

Wahrend einer Fiihrung iber den Campus und
die Bibliothek mit Dekan Prof. Dr. Otmar Loh-

S ==c St

Semestertreffen Abschlussjahrgang 1987/1988in
Schloss Vollrads (Foto: Klaus Demuth)

nertz und Sabine Muth wurde gestaunt, was
sich alles in den letzten Jahren getan hatte
und beziiglich der Baustelle des Institutsge-
bdudes noch tut.

Im Seminarkeller durfte die Gruppe dann zu
einem delikaten Menu, zubereitet von Séba-
stien Loison, Platz nehmen und einige Kolle-
ginnen und Kollegen nutzten die Gelegenheit,
ihre Weine einem hoch interessierten Publi-
kum vorzustellen. So konnten Weine bei-
spielsweise aus den Weinbaugebieten Baden,
Franken, Mosel, Nahe, Pfalz, Rheingau und
Wiirtemberg verkostet werden. Natiirlich fehl-
ten auch nicht einige Produkte aus der alko-
holfreien Sparte der Gruppe. Die Kollegen
waren sich einig: es war eine gelungene Ver-
anstaltung, die bald wiederholt werden
sollte. (Wilma Herke)



Erster Absolvent der Studienrichtung
»Weinbau und Weintechnologie*

Im neuen Masterstudiengang (Master of Science) Oenologie gibt es eine
zweite Studienrichtung. Neben der bestehenden Richtung ,,Weinwirtschaft“
kénnen sich die Master-Studenten jetzt auch schwerpunktmdpig mit,,Wein-
bau und Weintechnologie* befassen und mehr anbau- und weintechnologi-

sche Ficher belegen.

Auch diese zweite Studienrichtung lebt von
der erfolgreichen Zusammenarbeit der drei
Institutionen Justus-Liebig-Universitat Gie-
BBen, Forschungsanstalt Geisenheim sowie
Fachhochschule Wiesbaden. Daniel Molitor
ist der erste Absolvent dieser neuen Studi-

Ubergabe der
Master-Urkunde an
Daniel Molitor
durch Prof. Dr.
Roland Herrmann,
Vorsitzender des
Priifungsausschus-
ses Oenologie der
Justus-Liebig-Uni-
versitdt Gieflen.
Links: Betreuerin
der Masterarbeit in
Geisenheim, Prof.
Dr. Beate Berkel-
mann-Lohnertz,
Fachgebiet Phyto-
medizin der For-
schungsanstalt Gei-
senheim

enrichtung. Im Rahmen seiner Masterarbeit
hat er sich mit dem Krankheitsverlauf und
der Bekdmpfung der Schwarzfaule (Guignar-
dia bidwellii) befasst. Neben chemischen Ver-
fahren wurden auch Mafinahmen der Kultur-
hygiene untersucht und bewertet. Das Kollo-
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quium zu seiner Masterarbeit wurde im Juli
2006 abgehalten. Die Betreuung der Master-
arbeit erfolgte durch Prof. Dr. Beate Berkel-
mann-Lohnertz aus dem Fachgebiet Phyto-
medizin der Forschungsanstalt Geisenheim
und Prof. Dr. Bernd Honermeier, Institut fir
Pflanzenbau und Pflanzenziichtung der Uni-
versitat Gieflen.
Einen Teil der Versuche fiihrte Daniel Molitor
im elterlichen Weingut durch. Seine Labor-
kenntnisse konnte erim Rahmen eines Prak-
tikums bei einem grof3en Pflanzenschutzmit-
telhersteller vertiefen, in dessen Rahmen
ebenfalls der Erreger der Schwarzfédule im
Zentrum stand. Somit ist Daniel Molitor mit
dem Pathogen bestens vertraut undfit fiir die
erfolgreiche Fortsetzung seiner akademi-
schen Laufbahn: seit April 2006 ist er wis-
senschaftlicher Mitarbeiter im Fachgebiet
Phytomedizin der Forschungsanstalt Geisen-
heim und arbeitet in einem Verbundprojekt
mit, das sich mitderRegulierung der Schwarz-
faule im 6kologischen Weinbau befasst. Die-
ses Vorhaben wird von Mitarbeitern der BBA
in Bernkastel-Kues koordiniert. Die in Geisen-
heim erarbeiteten Projektergebnisse und dar-
iber hinausgehende Studien an Guignardia
bidwelliibilden die Basis fiir die geplante Pro-
motion.

(Beate Berkelmann-Léhnertz)

Neues Amt fiir Prof. Dietrich

Prof. Dietrich ist neuer Vorsitzender der Wis-
senschaftlich-Technischen Kommission der
Internationalen Fruchtsaftunion.

Die Internationale Fruchtsaftunion (IFU) mit
Sitzin Parisist eine Organisation, die die welt-
weiten Interessen der Fruchtsaftindustrie
gegeniiber staatlichen oder nichtstaatlichen
Organen, wie der Welthandelsorganisation,
der Weltgesundheitsorganisation WHO und
dem Codex Alimentarius der WHO vertritt.
Die IFU unterhaltvier Kommissionen. Die wis-
senschaftlich-technische Kommission STC
bearbeitet wissenschaftliche und technische
Fragestellungen und ist fiir die Durchfiihrung
von wissenschaftlichen Kongressen mitver-
antwortlich.

Die nachste Aufgabe des STC ist die Organi-
sation des Internationalen IFU-Kongresses mit
demTitel,,Fruitjuices, naturally healthy“, der
in der Zeit von 18.-22. Juni 2007 in Scheve-
ningen (Holland) stattfindet.

DAS WHO IS WHO DES BUNDES DEUTSCHER OENOLOGEN

In dieser Reihe werden die
Mitglieder des BDO-Vor-
stands anhand ihres beruf-
lichen Werdegangs vorge-
stellt.

Giinter Eymael absolvierte
nach einer Winzerlehre an
der Fachhochschule Gei-
senheim/Rheingau von
1970 - 1973 sein Studium
mit dem Abschluss als
Dipl.-Ing. fiir Weinbau und Kellerwirt-
schaft.

Nach seiner Bundeswehrzeit 1974 - 1975
(Reserveoffizier) war er bis 1987 Betriebs-
leiter und Mitinhaber des Weingutes Pfef-
fingen, Fuhrmann-Eymael in Bad Diirk-
heim. Sein Sohn, Jan Eymael, ebenfalls
Geisenheim-Absolvent, ist in der Zwi-
schenzeit in seine FuBBstapfen getreten.
Ab 1987 engagierte sich Giinter Eymael
hauptberuflich in der Landespolitik von

Rheinland-Pfalz, wobei er
sein Fachwissen auch zum
Nutzen der Forschungsan-
stalt Geisenheim einbringen
konnte, zundchst von 1987
- 1991 als Mitglied des
Landtags, stellvertretender
Fraktionsvorsitzender und
agrar- und weinbaupoliti-
scher Sprecher der FDP-Frak-
tion.
Von 1991 - 2006 (Mai) war
er Staatssekretdrim Ministerium fiir Wirt-
schaft, Verkehr, Landwirtschaft und Wein-
bau und ab Mai 2006 ist er wiederum Mit-
glied des Landtages, Parlamentarischer
Geschéftsfiihrer und agrar- und weinbau-
politischer Sprecher.
Im BDO engagiert sich Giinter Eymael seit
1981 als stellvertretender Vorsitzender
bzw. Vizeprdsident.
Guenter.Eymael@oenologie.de
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Oenologie

B Zaif, Christian

Qualitdtsfaktoren fiir die Extraktion beim
Druck-Wechsel-Verfahren zur Rotweinbe-
reitung

Ref.: W. Pfeifer — D. Blankenhorn

Untersuchtwurde die Vergdrung von Rotwein-
maische in VinoTop-Druck-Fermentern der
Firma Rieger Behdlterbau in Bietigheim-Bis-
singen. Ein besonderer Schwerpunkt liegt auf
den Einfliissen der Durchmischung, der
Reduktivitat und den Druckverhdltnissen bei
diesem Verfahren. Es wurden Verfahrensver-
gleiche mit anderen Maischegdrverfahren
durchgefiihrt, Vergleiche in derHandhabung
mit mehreren Drucktanks sowie ein Vergleich
unterschiedlicherHefen. Die Versuche zu die-
serArbeit fanden in zehn Weinbaubetrieben
und Genossenschaften in praxisiiblichen Gro-
Benverhdltnissen statt und wurden mit den
Rebsorten Spatburgunder, Lemberger und
Dornfelder durchgefiihrt.

Bei den Verfahrensvergleichen zeigte sich,
dass das Druck-Wechsel-Verfahren v. a. bei
Spédtburgunder, aberauch bei Lembergerund
Dornfelder ein sehr hohes Qualitatspotenzi-
al besitzt. Die Extraktion des Maischegutes
istintensiver, wodurch die Farbintensitdt der
Drucktank-Varianten besonders bei Spatbur-
gunder gesteigertist. Auch wurden die Weine
der Drucktank-Varianten bei den sensori-
schen Auswertungen haufig als geschmack-
lich fiilliger und fruchtintensiver eingestuft.
Bei den Handhabungsvergleichen wurden
jeweils zwei Drucktanks miteinander vergli-
chen, die auf unterschiedliche Arbeitsdriik-
ke eingestellt waren. Diese Versuche wurden
nur mit Spatburgunder durchgefiihrt. Bei
niedrigem Arbeitsdruck war die Extraktion
durch haufigerauftretende Druckreduzierun-
gen gesteigert, die Weine haben dahereinen
hoheren Gesamtphenolgehalt. Trotzdem wur-
den sie in der Fruchtintensitdt hoher einge-
stuft. Auch die geschmackliche Fiille und die
Nachhaltigkeit wurden besser bewertet. Im
Gesamteindruck schnitten die Weine, deren
Maische bei niedrigem Arbeitsdruck vergo-
ren wurde, besser ab.

Bei der Vergdrung von Lemberger-Maische
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mit drei unterschiedlichen Hefen in Druck-
tanks mit Niederdruck zeigten sich kaum ana-
lytische Unterschiede.

Bei einer Verkostungs-Serie (Kellermeister-
panel) wurde eine geringe sensorische Abwei-
chung bei einer Hefe hinsichtlich Fruchtin-
tensitét (hoher) und Adstringens und Bittere
(geringer) festgestellt. Das kann auch durch
duBerliche Faktoren wie z.B. eine etwas lang-
samere Garung und damit eine geringere Gar-
temperatur begriindet sein.

Biegler, Michael

Inbetriebnahme eines Versuchsfermenters
zur Erstellung eines Modells zur Gdrsteue-
rung*

Ref.: R. Jung — M. Freund

Weinbau

Fischer, Christoph

Der Einsatz der Chlorophyllfluoreszenz-
analyse als Methode zur Bestimmung von
Kdlteschdden an Rebknospen

Ref.: H. R. Schultz — M. Bertamini

Das Ziel dieser Arbeit bestand darin, ob man
mittels der Analyse der Chlorophyllfluores-
zenz friihzeitig Kdlteschdden an Rebknospen
feststellen kann. Da im Weinbaugebiet Siid-
tirol Frostschdden haufiger vorkommen, ist
eine moglichst friihe Diagnose von Schdden
hilfreich. Weiterhin sollte die Chlorophyllfluo-
reszenz dahingehend {berpriift werden, ob
eine schnelle Schatzung der Knospenvitali-
tat moglich ist und ob man diese Werte mit
dem Austriebsquotienten in Verbindung brin-
gen kann.

Die Versuche wurden an Knospenmaterial der

DER OENOLOGE ¢ 8.12.2006 ¢ NR. 12

Sorten Grauburgunder und Spéatburgunder
ausverschiedenen Weinbergslagen durchge-
flihrt. Zum einen wurde versucht, eine Bezie-
hung herzustellen zwischen den gemesse-
nen Chlorophyllfluoreszenzwerten der Knos-
pen und dem Austriebsvermdgen in der
Zeitspanne Januar bis April. Zum anderen
wurden zu bestimmten Zeitpunkten entnom-
mene Knospen einer,,Gefriertoleranzprobe“
ausgesetzt, bei der die Reaktion auf Tempe-
raturenvon -15 und -20 °C iber einen variie-
renden Zeitraum getestet wurde (bis 17 Tage).
Es wurde deutlich, dass es eine Korrelation
zwischen Fluoreszenzwerten und Austriebs-
grad gab und somit eine Moglichkeit gege-
ben ist, eine Friihdiagnose von Schdden zu
betreiben und somit z.B. die Arbeiten beim
Rebschnitt zu optimieren. Bei der Gefrierto-
leranzprobe schnitt der Spatburgunder bes-
serab als der Grauburgunder, da ervorallem
bei einer Temperatur von -20 °C ein weniger
schnelles Abfallen der Chlorophylifluores-
zenz der Rebknospen zeigte.

Bunzelt, Markus (links) und
Zehner, Andreas

Physiologische und technische Aspekte
der Bewdsserungssteuerung beiverschie-
denen Sorten in einem Grofversuch in
Franken

Ref.: H. R. Schultz — B. Gruber

Verschiedene, fiir das Anbaugebiet Franken
typische Rebsorten sollten auf ihr Verhalten
gegeniiberTrockenstress verglichen werden.
Dies sollte auf zwei, sich durch ihren Boden-
typ stark differierenden Standorten, gesche-
hen. Des Weiteren sollte aus den daraus resul-
tierenden Ergebnissen ein in der Planung
befindliches Tropfbewdsserungsprojektin der
Gemarkung Sommerach in Bezug auf eine
spdtere Steuerung untersucht werden. Die
Ermittlung der genauen Bodenbeschaffen-
heit derVersuchsweinberge erfolgte anhand
von Bohrstocksondierungen, durch die die
Wasserspeicherkapazitdt des Bodens festge-
legt werden konnte. Mittels der Scholander -



Druckkammerwurde derVerlauf des Wasser-
versorgungsgrades derReben iiber die Vege-
tationsperiode beobachtet. Zusatzlich wurde
der Diviner 2000 zur Messung der Boden-
feuchte eingesetzt.

Aus den Ergebnissen der Wasserpotenzial-
messungen wurde ersichtlich, dass auf dem
Versuchsstandort Sommerach in der Vegeta-
tionsperiode 2005 kein Bewdsserungsbedarf
bestand. In Bezug auf die Trockenstressan-
falligkeit der verschiedenen Rebsorten zeig-
te sich, dass der Miiller-Thurgau im Vergleich
zu Bacchus und Silvaner tendenziell am
wenigsten sensibel auf Trockenheit reagiert.
Die Sorte Bacchus fiel durch schnelle Reak-
tion auf die Witterungsbedingungen auf,
wohingegen Silvaner zu einem langsameren
aberdennoch ausgepragten Abfall des Was-
serpotentials neigt und auch die Erholungs-
phase im Vergleich langer andauert.

Die ungiinstige Witterung wahrend der Vege-
tationsperiode lieferte nur sehrbegrenzt aus-
sagekréftige Ergebnisse in Bezug auf die
eigentliche Themenstellung. Die gewonne-
nen Daten wurden deshalb dazu genutzt, um
ein Berechnungsmodell fiir die Bodenfeuch-
te auf die Anwendbarkeit im konkreten Fall
Sommerach zu priifen. Hierkamen wirzu dem
Schluss, dass diese Beratung ohne genaue-
re Erkenntnisse der Bodenbeschaffenheit
eines Standortes zu viele variable Parameter
offen ldsst.

Getrdanketechnologie

Diplomand: Hofmann, Dirk

Fourier Transform Infrarot-Spektroskopie
in der Rohstoffanalytik der Getrinke-
industrie

Ref.: C.-D. Patz — H. Dietrich

Klassische Analysen bendtigen hadufig viel
Zeit, teure Chemikalien und erfordern einen
hohen apparativen und personellen Auf-
wand, auch wenn nur eine kleine Zahl an Para-
metern untersuchtwird. Die Fourier Transform
Infrarot-Spektroskopie bietet eine Alternati-
ve zu den klassischen Analysenverfahren und
bietet dariiber hinaus weitere Moglichkeiten.
Zum Beispiel ist mit ihrer Hilfe die simultane
Untersuchung eines Fruchtsaftkonzentrates
auf qualitative und quantitative Eigenschaf-
ten ohne Probenvorbereitung maéglich. So
kann einin wenigen Sekunden aufgenomme-
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nes Spektrum sowohl zur ldentifikation einer
unbekannten Probe dienen, als auch zur
quantitativen Bestimmung der wichtigsten
Inhaltsstoffe. Aberauch in Sdften und Piirees
bietet diese Technologie die Unterscheidung
verschiedener Produktarten und innerhalb
dieser eine Klassifizierung nach Herkunfts-
landern. Eine quantitative Auswertung fiir die
Hauptparameter wie Brix, relative Dichte,
reduzierende Zucker und Gesamtsdure ist
ebenso moglich. Konzentrate, Piirees und
Séfte verschiedener Fruchtarten wurden mit
verschiedenen Messtechniken untersucht.
Innerhalb dieser Produkte konnten die Frucht-
arten sowohl bei Messung in abgeschwach-
ter Totalreflektion wie auch bei Messung in
Transmission klassifiziert werden. Des Wei-
teren war eine Klassifizierunginnerhalb einer
Produktart nach Herkunftsldandern moglich
sowie eine Unterscheidungvon Sorten inner-
halb einer Fruchtart. Die Fourier Transform
Infrarot-Spektroskopie ist ein ideales Instru-
ment zur Qualitdtskontrolle in der Rohstoff-
analytik der Getrdnkeindustrie.

Diplomand: Vilker, Stefanie

Weinanalytik mit MIR und NIR - ein
Methodenvergleich

Ref.: C.-D. Patz — H. Dietrich

Unter dem Arbeitstitel wurden verschiedene
Methoden der Alkoholbestimmung beziiglich
ihrer Abweichung vom Referenzwert und
Anwendbarkeit fiir die verschiedenen Pro-
dukttypen Wein, Apfelwein, Fruchtwein und
StiBwein bewertet. Ausgewadhlt wurden dazu
die Wasserdampfdestillation als anerkannte
Referenzanalyse, die Refrakto-densimetri-
sche Methode mit Berechnung des Alkohols
nach Miller/Wiirdig, Heidger, Geiss und That-
cher (Apfelweine), sowie die NIR- und FTIR-
Spektroskopie als Vergleichsanalysen. Die
NIR-Spektren wurden mit dem Alcolyzer der
Firma Anton Paargemessen, wahrend fiir die
FTIR-Analysen ein Winescan FT-120 der Firma
Foss, sowie ein Multispec-Gerat der Firma
Microdom eingesetzt werden konnten. Um
den Einfluss des Messzeitpunktes und der
Alkoholverfliichtigung auszuschliefien, wurde
mit der Abfiillung der Proben in 50 mL Sar-
stedt-Gefdfie und einer gekiihlten Lagerung
eine effektive Methode der Probennahme ent-
wickelt. Zudem wurden die Proben bei der
Messung mit Aluminiumfolie abgedeckt bzw.
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Einzelmessungen durchgefiihrt. Die so erhal-
tenen Analysenwerte wurden nach Produkt-
gruppen getrennt und {iber ihre Differenzen
zum Referenzwert nach der Differenzenme-
thode der DIN Norm 38402-71 ausgewertet.
Eine Gleichwertigkeit ergab sich dabei stati-
stisch lediglich fiir die slope-intercept-korri-
gierten FTIR-Werte der Gruppe der Weine,
sowie die nach Geiss berechneten Gehalte
fir die Gruppe der WeiBweine und die nach
Thatcher berechneten Alkoholgehalte der
Apfelweine.

Fir diese Methoden konnte damit fiir die
genannten Produktgruppen kein signifikan-
terUnterschied zur Referenzanalyse nachge-
wiesen werden. Dennoch brachten alle
Refrakto-densimetrischen Methoden nach
Miiller/Wiirdig, Heidger und Geiss auch iiber-
zeugende Ergebnisse fiir die Gruppe der
Schaumweine. Eine Anwendung der Formeln
fiirdie Analyse von Rotweinen mit einem Alko-
holgehalt von iiber 12,5 % Vol., Apfel- und
Fruchtweinprodukten kann nicht empfohlen
werden. Neben der Richtigkeit der Messwer-
te sind jeder Methode Vor- und Nachteile zu
eigen, so dass die optimale Methode je nach
Bedarf und Anwendung ausgewahlt werden
sollte.

Dickenschied, Maik

Steuerung der Gdrung mit Hilfe von immo-
bilisierten Hefen*

Ref.: M. Grofimann — D. Rauhut

ANMERKUNG

DES FACHBEREICHS

Arbeiten, die fiir Dritte nicht zugdnglich
sind, werden mit einem *gekennzeich-
net. Alle Diplomarbeiten werden seit
1972 inderHauptbibliothek der FA Gei-
senheim aufgenommen und die freige-
gebenen Arbeiten kénnen dort einge-
sehen werden.
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Gdrung: Vorbeugung und Behebung von
Stdrungen

Pischinger, K.; Der Winzer, Klosterneu-
burg; Austria, 2005, 61 (8) 16-18

Stressfaktoren (Nahrstoffmangel, Tempera-
turschocks) wahrend der Garung kénnen zur
Bildung von Bdcksern und fliichtiger Sdure
fiihren. Alkoholerhdhung, niedrige Tempera-
turen, Hefetoxine und Spritzmittelriickstan-
de kdnnen Ursache von Garstérungen und
-verzogerungen sein. Verf. empfiehlt, den
hefeverwertbaren Stickstoff mithilfe eines
Schnelltests zu bestimmen. Der Zusatz von
Gérsalzen (Ammoniumsulfat, Diammonium-
phosphat), von Hefezellwdnden oder Thia-
min unterstiitzt eine zligige Garung. Der opti-
male Temperaturrahmen fiir Garungsbeginn
und weiteren Gdrungsverlauf wird mit
17-22°C angegeben. Hohe Trubgehalte im
gdrenden Most fordern die Entbindung von
CO, sowie eine stdrkere Durchmischung und
eine heftigere Garung. Entschleimte Moste
gdren langsamer und gleichmaBiger, sie
erwdrmen sich weniger stark und liefern rein-
tonigere Weine mit hoherer Alkohol- und Aro-
maausbeute. Zu starke Entschleimung flihrt
andererseits zur zu langsamen Gdrung und
zu hohem Acetaldehydgehalt. Bei der Anwen-
dungvon Reinzuchthefen (RZH) kann die Vita-
litat der Praparate gestarkt werden, wenn man
Hefen&hrstoffe auf biologischer Basis (inak-
tivierte Hefezellen) einsetzt, die von der Hefe
direkt bei der Rehydratisierung aufgenom-
men werden.

Als RZH fiir Wein sollten *Saccharomyces
cerevisiae* und fiir die Sektbereitung *Sac-
charomyces cerevisiae var. Bayanus* verwen-
det werden (Zellzahl der Hefeanséatze: 2-4 x
106, entspr. ca. 20 g Trocken-RZH/hl). [Z 229]

Pumpen in der Kellerwirtschaft
Schadl, H.; Der Winzer, Klosterneuburg
Austria, 2005, 61 (7) 16-18,

Der Artikel gibt einen Uberblick iber die der-
zeit gebrduchlichen Pumpen und beschreibt
die Vor- und Nachteile der einzelnen Pum-
pentypen. Bei der Maischeférderung sollte
darauf geachtet werden, dass durch den
Pumpvorgang wenig Trub entsteht (niedrige
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Drehzahl, groBer Querschnitt). Die Exzenter-
schneckenpumpe (Monopumpe) ermdglicht
eine duflerst schonende Produktférderung
bei vibrationsfreiem Pumpenverlauf. Sie ist
auch fiir hohe Driicke geeignet und deshalb
gut bei der Flotation einsetzbar. Mit ihr kann
sowohl Most/Wein als auch Maische gefor-
dert werden. Die Kolbenpumpe ist sehr
robust. Sie hat aber den Nachteil, dass sie
stoBweise arbeitet und damit nicht fiir die Fil-
tration geeignet ist.

Vor- und Nachteile einzelner Pumpentypen wurden
in Klosterneuburg untersucht (Foto: dwi)

Die Schlauchpumpen sind selbstansaugend
und es gibt keine Beriihrung zwischen dem
Medium und den mechanischen Teilen. Reine
Most- und Weinpumpen sind die Impeller-
pumpen. Sie sind nichttrockenlaufsicher. Die
Impeller niitzen ab und miissen von Zeit zu
Zeiterneuertwerden. Nurdie Kreiselpumpen
mit einem Seitenkanal sind selbstansaugend.
Sie sind sehr trubempfindlich und deshalb
nurfiirWein geeignet. Auf die Moglichkeit der
Fernsteuerung von Pumpen wird hingewie-
sen. [Z 229]

DerPhenylpropanoid Stoffwechselwegin der
Weintraube fiihrt zu einer Vielzahl von Poly-
phenolen, die neben ihrer strukturellen und
Schutzfunktionen mit der Fruchtqualitdt
zusammenhangen. Uberden Stoffwechselin
der Frucht ist jedoch noch wenig bekannt. In
dieser Arbeit wurde die Verdnderung von 11
Phenolcarbonsduren in den Beeren der Reb-
sorte Cabernet Sauvignon untersucht und die
Aktivitaten derdreiSchliisselenzyme Pheny-
lalanin-Ammoniak-Lyase (PAL), Cinnamat-4-
Hydroxylase (C4H) und 4-Cumarat:Coenzym
A Ligase (4CL), welche fiir die Biosynthese
wdahrend der Beerenentwicklung verantwort-
lich sind, bestimmt. Die subzelluldre Lokali-
sation der Enzyme wurde mit Immuno-Gold-
Elektronenmikroskopie erforscht. Die Gehal-
te von Gallussdure, Protocatechuesdure,
Gentisinsdure und Kaffeesdure dnderte sich
drastisch wahrend der Traubenentwicklung,
wahrend p-Hydroxybenzoesdure, Vanillinsdu-
re, Syringasdure, p-Cumarsaure, Ferulasdure
und Sinapinsdure nur wenig variierten. Die
Enzymaktivitaten von PAL, C4H und 4CL zeig-
ten ein dhnliches Muster in ihrer Verande-
rung mit zwei deutlichen Peaks bei der Bee-
renentwicklung. Die Enzymaktivitdt war mit
dem Phenolsauregehalt hoch korreliert. Die
Enzyme zeigen eine unterschiedliche und
scharfe Kompartimentierung. PAListvorallem
inden Zellwdnden, den sekundéaren Zellwan-
den und den Parenchymzellen des Mesocarps
lokalisiert, C4H findet sich in den Chloropla-
sten (Plastiden) und dem Nucleus und 4CL
in den sekunddren Zellwdanden und den
Parenchymzellen. (Anm: die Autoren geben
fiir die Weintraube fdlschlicherweise Chloro-
gensdure an.)

GETRANKETECHNOLOGIE

Redaktion: Prof. Dr. Helmut Dietrich,
FA Geisenheim

Verdnderungen und subzelluldre
Lokalisation der Enzyme des Phenylpro-
panoid Stoffwechsels bei der Trauben-
beeren-Entwicklung

Changes and subcellular localizations of
the enzymes involved in phenylpropa-
noid metabolism during grape berry
development

Chen, J. Y., Wen, P. F, Kong, W. F., Pan, Q.
H., Wan, S. B. Huang, W. D.

Journal of Plant Physiology 163, 115-
127 (2006)
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Einfluss von Schraub- und Korkver-
schluss auf den SO, Spiegel und das
Aroma in Sauvignon Blanc Wein

Effect of Screwcap and Cork Closures on
S0, Levels and Aroma in Sauvignon
Blanc Wine

Brajkovich, M., Tibbits, N., Peron, G.,
Lund, C. M., Dykes, S. 1., Kilmartin, P. A.
Nicolau, L.

Journal of Agricultural and Food
Chemistry 53, 10006-10011 (2005)

Untersucht wurde der Einfluss der SO, Gabe
und derFiillhhe in Schraubflaschen und mit
Korken verschlossenen Flaschen auf fliichti-
ge schwefelhaltige Verbindungen und Poly-
phenole. In den mit Kork verschlossenen Fla-



.

In den mit Kork verschlossenen Flaschen verlief die
S0,-Abnahme nur in den ersten drei Monaten

schneller als bei Flaschen mit Schraubverschluss
(Foto: dwi)

schenverliefdie SO, Abnahmein den ersten
drei Monaten deutlich schneller, nach die-
sem Zeitpunktverliefdie Abnahmein beiden
Flaschenvarianten vergleichbar. Nach zwei
Jahren Lagerzeit zeigte sich kein Effekt der
unterschiedlichen SO, Gabe auf die Konzen-
tration derThiole 3-Mercaptohexylacetat und
3-Mercaptohexanol. Beide Verbindungen
sind wichtig fiirdas rebsortentypische fruch-
tige Aroma in Weinen der Rebsorte Sauvignon
blanc. Einen deutlichen Einfluss zeigte die
Artdes Flaschenverschlusses. Nach zwei Jah-
ren Lagerzeit mit Korkverschluss waren die
Konzentrationen der beiden Thiole um 18-
23% niedriger im Vergleich zum Schraubver-
schluss.

Auf die Polyphenolgehalte hatten die unter-
schiedlichen Verschliisse keinen Einfluss,
hier machten sich eher niedrige Fiillh6hen
bemerkbar.

Elektronenspinresonanz Spektroskopie
Studien iiber die freie Radikal Abfang-
Aktivitit von Anthocyanen und Pyrano-
anthocyanen des Weines

Electron spin resonance spectroscopy
studies on the free radical scavenging
activity of wine anthocyanins and
pyranoanthocyanins

Garcia-Alonso, M., Rimbach, G., Sasai,
M., Nakahara, M., Matsugo, S., Uchida,
Y., Rivas-Gonzalo, J. C. Pascual-Teresa S
de.; Mol.Nutr.Food Res. 49, 1112-1119
(2005)

Die Radikal Scavenger Aktivitat von Antho-
cyanin-3-glucosiden und den entsprechen-
den Pyranoanthocyanen wurde mittels ESR
und Spintrapping untersucht. Die 3-Glucosi-
de von Delphinidin, Cyanidin, Petunidin,

Pelargonidin (kommt im Wein nicht vor) und
Malvidin sowie des Pyruvatadduktes von Del-
phinidin-3-glucosid wiesen eine starke Super-
oxidanion Radikal Scavenger Wirkung aufund
in geringerem Umfang eine Hydroxylanion
Scavenger Aktivitdt. Die Pyranoanthocyane
von Cya, Pet, Mal und Pel zeigten ebenfalls
eine hohe Superoxidanion Radikal Scaven-
ger Wirkung, fingen aber keine hydroxylani-
onradikale ab. Die Bildung von Anthocyanad-
dukten, die bei derAlterungvon Weinen oder
Fruchtséften eintritt, scheint daherdas antio-
xidative Potenzial der Verbindungen zu ver-
ringern.

Ochrotoxin A induziert in Ratten
oxidative DNA Schdden in Leber und
Niere nach oraler Verabreichung
Ochratoxin A induces oxidative DNA
damage in liver and kidney after oral
dosing to rats

Kamp, H. G., Eisenbrand, G., Janzowski,
C., Kiossev, J., Latendresse, J. R.,
Schlatter, J. Turesky, R. J.; Mol.Nutr.Food
Res. 49, 1160-1167 (2005)

OTA, das in Wein vorkommen kann, fiihrt bei Rat-
ten zu DNA-Schdéden (Foto: ddw)

Das nephrotoxische / carcinogene Mykoto-
xin Ochratoxin A (OTA) kann bei mikrobiellem
Befall in Weintrauben, Most und Wein vor-
kommen. OTA fiihrte in in vitro Studien mit
Sdugetierzellen zu oxidativen DNA-Schaden.
Ziel der Studie war die Untersuchung von
DNA-Schdden in vivo an Ratten. Die Dosen
waren in einem Bereich, derbei Ratten inner-
halb von 2 Jahren Nierentumore auslosten.
Bei den Untersuchungen wurden oxidative
Schédden von Leber- und Nieren- DNA festge-
stellt. Dies konnte mogliche Mechanismen
der Carcinogenitat erkldren. Fiir die selekti-
ve Induktion von Nierentumoren konnten oxi-
dativer Stress in Verbindung mit Cytotoxizi-
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tatund erhdhter Zellproliferation die treiben-
den Krafte sein.

Geruchsschwellen fiir mikrobiologisch
induzierte Off-Flavour Substanzen in
Apfelsaft

Odor thresholds for microbially induced
off-flavor compounds in apple juice
Siegmund, B.Péllinger-Ziegler, B.
Journal of Agricultural and Food
Chemistry 54, 5984-5989 (2006)

Mikrobiologische Aromafehler sind ein wich-
tiges Problem bei der Apfelsaft-Herstellung,
da sie die sensorische Qualitat stark beein-
flussen kdnnen. Neben Essigbakterien und
Milchsdurebakterien findet man manchmal
auch Sporen von Bacillus, Alicyclobacillus
und Clostridium.

15 relevante Off-Flavour- Substanzen, die in
Apfelsaft z.B. durch Alicyclobacillus acido-
terrestris und Actinomycetes (Streptomyces
ssp.) gebildet werden, wurden im Hinblick
auf ihre sensorische Relevanz getestet. Die
einzelnen Substanzen dieser beiden Stam-
me und ihre Eigenschaften sind in einer
Tabelle angegeben, wobei die Zahl der Strep-
tomyces- Substanzen wesentlich grofier ist
als bei Alicyclobacillus. Die Geruchsschwel-
le (Werte fiir die Detektion und die Erken-
nung) wurden fiir alle Substanzen in Apfel-
saftmatrix untersucht. Uber die Geruchs-
schwelle fiir Fenchylalkohol wird zum ersten
Mal berichtet. Die erhaltenen Werte werden
tabellarisch angegeben und mit der Detekti-
on und Quantifizierung einer kirzlich publi-
zierten GCMS- Methode (Headspace SPME-
GC-MS) in Beziehung gesetzt. 8 fehlerbehaf-
tete Apfelsdfte wurden auf die Gegenwart der
beiden Stdamme und der 15 Substanzen unter-
sucht. Der Nachweis war positiv; die Gegen-
wart von Streptomyces ssp. als Verderbnis-
bakterien ist damit zum ersten Male gelun-
gen. In Proben mit deutlichem Off-Flavour
wurden 2-Isopropyl-3-Methoxypyrazin, 2-Iso-
butyl-3-Methoxypyrazin,2-Methylisoborneol,
1-Octen-3-ol, Fenchylalkohol, Geosmin, Gua-
jacolund 2,6-Dibromphenolin Konzentratio-
nen oberhalb der Schwelle nachgewiesen.

Infos zum Bund Deutscher Oenologen
(BDO) im Internet unter:

www.oenologie.de
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