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Kontext

ist Weintrub,

nach Traubentrester mit 21

Verbindungen, sowie pflanzliche Ricksiande von den Trauben.

jedoch herabsetzen, womit der Erfolg der MLF geschmalert wird.

Ziel dieser Studie war es, das Potenzial von WeiBweinhefesatz zur :
jth/lIAeLrFung dbes W?Chy;m; ven MzB Udnd 'rlg 'lmb(!d( OAUfHdTn Frfolg © ABBILDUNG 1. Das Wachstum unterschiedlicher 0. oeniStimme unter Verwendung von Hefesatz
N?_r, : 2 Zeweren‘h v em,w(;” eZ Osb SIKe Hes‘{ v rebens von - dls Nihrstoffzugabe im Kulturmedium ist dargestellr. Quadrate und Dreiecke beziehen sich auf
Mdangeln im Zusammenhang mit der Zugabe von Fiefesatz bewertel, = 100 /1 b 1 bzw, Trub 3, Kreise beziehen sich auf Kontrollen ohne Hefesatz.
insbesondere durch eine Analyse der Auswirkungen auf das Wachstum

von Breftanomyces bruxellensis.  AbschlieBend untersuchten  wir dieé

. Weintrub verbessert die Entwicklung von
: MSB und die MLF

: In dieser Studie wurde erstmals gefriergetrockneter WeiBweinhefesatz

© zur Verbesserung der MLF verwendet. WIM wurde mit unterschiedlichen
IOEB-SARCO 277 und IOEB-SARCO 450) und drei B. bruxellensis- :
Stémme (CRBO L0611, CRBO 10422, CRBO 10424) aus der CRBO- :

Auswirkungen auf aromatische Verbindungen.

Versuchsaufbau

In dieser Studie wurden vier kommerzielle O. oeni-Stdmme (VF, VP41,

Sammlung verwendet.
In dieser Studie wurden drei Chargen gefriergefrockneter Hefescize
lals Trub 1, 2 und 3 bezeichnet] von WeiPweinen aus dem Jahrgang

2021, welche mit Saccharomyces cerevisiae Zymaflore® CHS beimpft
worden waren, und eine weitere Charge (Trub 4) aus dem Jahrgang :
2022 verwendet. Alle Trauben stammten aus BordeauxWeinbergen in
© zeigte sich, dass es mdglich ist, die Konzentration an Starterkultur vor der

Frankreich. _
Die Studien wurden in unterschiedlichen Medien durchgefihrt: :
TraubenmostVWachstumsmedium, — weindhnliches  Medium  (wineike

medium, WIM) und natiirliche Rotweine.

Einzelheiten zum vollstandigen Versuchsaufbau finden sich in der :
* auch hier eine Steigerung der MLF-Leistung beobachtet. In VWeinen, welche

: mit 10¢ Zellen/ml beimpft worden waren, wurde die MLF, selbst unter
: den Kontrollbedingungen ohne Zugabe von Hefesatz, sfets abgeschlossen
: [Abbildung 2B). Dies war bei allen gefesteten Proben mit Hefesatz nach
: ca. 10 Tagen der Fall. Die einzige Ausnahme war dabei die Probe Trub 2
Entwicklung mikrobieller Biomasse zu férdern, ist eine potenzielle :

urspringlichen Publikation®.

Stimulation von Milchsaurebakterien (LAB)

Die Verwendung von Hefesatlz als Nahrstoffzugabe, um  die

Die Nutzung von Weinnebenprodukten fiir industrielle Anwendungen
ist im Kontext des dkologischen Wandels eine grof3e Herausforderung.
Hefesatz (Weintrub) ist mengenméiflig das zweitgrofite Nebenprodukt
in der Weinherstellung und kann als Néhrstoffquelle zur Stimulierung
des Wachstums von Mikroorganismen genutzt werden. In diesem Artikel
wird die Verwendung von Hefesatz aus der Weifweinherstellung zur
Férderung des Wachstums von Milchséurebakterien (MSB) und der
malolaktischen Fermentation (MLF) in Rotwein vorgestellt.

. Verwerfungsmaglichkeit fur dieses Nebenprodukt. Von besonderem

Mit 10 % Anfeil an der bei der Weinherstellung erzeugten Gesamimasse Inferesse sind dabei freigesetzte, stickstoffhaltige Verbindungen, die im
% mengenméBia das | Traubenmost selbst eher selfen vorkommen.

Sweitwichtiaste Nebenoroduki. Die Hau Tbesrglnd'rei\egvon \/\/iimrub : Gefriergetrockneter WeiBweinhefesatz wurde als einzige Néhrstoffquelle

: 9 P o P ) X . [abgesehen von rotem Traubensaft) in einem neuartigen, kostengiinstigen

sind Hefebiomasse aus der alkoholischen Fermentation (AF), organische : Medium getestet. Dabei zeigfe sich, dass das Wachstum von O. oent

Sauren, Kohlenhydrate, anorganische Salze, Proteine, phenolische : Populationen in Gegenwart von Hefesatz zunahm unabhéngig von

A A & dessen Herkunft (Abbildung 1).
Die komplexe chemische Zusammensetzung von Hefesatz ist eine : " L
Quell Hroicher Verbind dio fir die Entwick : Durch die die Autolyse der Hefe werden Néhr- und Schutzstoffe, und

velle - zonfreicher verbindungen, —aie fur die niwic NG NCUST :inshesondere sliche Proteine, freigesetzt, welche eine Erklarung fir diese
Verwertungsstrategien von Interesse sind. Im Rahmen der Weinprodukfion :

: A e .
ist Hefesatz eine potenzielle Quelle von Néhr- und Schutzstoffen fir : Frgebnisse sein konnfen*
Milchsgurebakterien weihrend der malolaktischen Garung'. Das wichtigste
MSB der MLF ist Oenococcus oeni, welches sich héufig spontan im Wein
wéhrend oder nach der AF entwickelt. In geringerem Mafe findet man :
auch Lactiplantibacillus plantarum. Aufgrund der unwirtlichen Bedingungen :
im Wein [niedriger pH-VWert, maBiger bis hoher Alkoholgehalt, manchmal :
niedriger Gehalt an L-Apfelséure] und des komplexen Néhrstoffbedarfs
von MSB kann der Erfolg der MLF beeintréchtigen werden. Fir eine :
bessere Kontrolle ist die Verwendung ausgewdhlier Starterkulturen eine
gangige Praxis. Die Beimpfung des Weins kann deren lebensfchigkeit :
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O. oeniStémmen und einer Konzentration von 10° Zellen/ml beimpft
[Abbildung 2A). Alle Stémme fihrten die MLF sowohl in der Gegenwart

: als auch in der Abwesenheit von Trub 1 erfolgreich durch, wobei in der
: Gegenwart von Hefesatz eine bessere Fermentationskinetik beobachtet
© wurde.

Die Auswirkungen der Verwendung von Weintrub in WIM wurde bei
Beimpfung mit niedrigeren O. oeni Konzentrationen getestet, bei 10? und
104 Zellen/ml. Insbesondere bei Hefesatzkonzentrationen von 0,5 g/L

MLF zu reduzieren. Dies ist eine vielversprechende Anwendung fir Félle
von langsam voranschreitenden Gérungen.

- Als nachstes unfersuchten wir die Auswirkungen der Zugabe von Hefesatz

zu Fermentationen von normalem Rotwein. Ahnlich wie in WIM wurde

bei 0,25 g/l, welche erst nach 15 Tagen die MIF beendete. Weine,

1 Dieses Werk steht unter der lizenz Creative Commons Namensnennung 4.0 Infernational. ?
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ABBILDUNG 2. Der Verlouf der MLF unfer Verwendung von Hefesatz. A) WLM beimpft mit

verschiedenen 0. oeniStammen. B) Natirlicher Rotwein mit oder ohne Animpfung.

welche mit 104 O. ceni Zellen/ml beimpft worden waren, zeigten eine
&hnliche Tendenz [Abbildung 2B), wobei Proben ohne Hefesatz keine :
MLF-leistung erbrachten. Unfer beiden Beimpfungsbedingungen wurde :
nach Verwendung von Hefesatz ibereinstimmend eine Verkiirzung der :
MLF-Dauer beobachtet. Dies sfitzt die Hypothese, dass der beobachtete :
Effekt im Wein, wie im WIM, dosisabhéngig ist, und von der Menge des :

zugesetzten Hefesatzes abhangt.

Bei einer Zugabe von 0,5 g/ verkirzte Trub 1 die MIF stéirker als Trub 2
[Abbildung 2B), wahrend bei 0,25 g/L die MLF in Gegenwart von Trub 2
nicht einmal volistandig ablief. Trub 1 und 2 stammten von demselben :
Wein, und eine mogliche Erklarung dieses Unterschieds kénnte in den

Entnahmezeitpunkten liegen, welche drei Monate voneinander entfernt :

waren. Dies deutet darauf hin, dass sich sowohl die Zusammensetzung des . ABBILDUNG 3. Das Wachstum verschiedener B. bruxellensis-Stimme in zwei Weinen, A und

* B, ohne Hefesatz (Kreis) und in Gegenwart von 0,5 g/L Trub 1 (Quadrat) bzw. Trub 4 (Dreieck).

Hefesatzes als auch seine Wirkung auf die MLF im Zeitverlauf veréindert. :
Dies ist nicht sehr Uberraschend, da Hefezellen einen autolytischen

Prozess durchlaufen, bei dem infrazellulére, sowie membran- und : Fazit
zellwandbezogene Verbindungen, freigesetzt werden*. Eine Hypothese :
ist deshalb, dass wehrend der Autolyse eine Reihe von Verbindungen mit :

positiver Wirkung auf die Entwicklung von O. ceni in den Wein freigesetzt : die Entwicklung von MSB férdert als auch die MLF in Wein untersfiitzt.

werden und somit nicht mehr im Weintrub vorhanden sind. Eine andere : Er stellt kein potenzielles mikrobielles Risiko dar und die aromatische

Hypothese ist, dass die von MSB verwendeten Nahrstoffverbindungen

abgebaut werden und auf diese Weise nicht mehr zur Verfigung stehen. : Diese Ergebnisse bilden eine Grundlage fiir die Prifung einer zukinftigen

Diese Ergebnisse weisen daher darauf hin, dass autolytische Prozesse die : Anwendung dieser Praxis durch eine Genehmigung der OIV, die ihre

erndhrungsphysiologischen Eigenschaften von Weintrub beeinflussen, und Entscheidung auf wissenschaftliche Unfersuchungen stiitzt, und fir Weine,

: welche geschitzten Ursprungsbezeichnungen unterliegen. ®

damit auch dessen potentiellen Einsatz als MLF-Booster.

Insgesamt zeigen die Ergebnisse, dass Weintrub das VWachstum von
O. oeni und die MIF-leistung sowohl in WM (Abbildung 2A|, als auch

in normalem Wein (Abbildung 28] steigerten. Daruber hinaus ermaglichte : Danksagung: Die Autoren danken den Weingiiter, die die in dieser Studie verwendeten

der Einsatz von Weintrub im Vergleich zu Kontrollen den vollstandigen :
: ANR-21-CE43-0003) fir die Finanzierung.
ist. Die Gefrierfrocknung kénnte ein geeignetes Mittel zur Konservierung :

und Logerung von Helesatz sein. Zudem ist er gefioren, im Vergleich : Basiert auf dem wissenschaftlichen Artikel Application of white wine lees for promoting lactic

20 frischem, flissigem Weinirub, leichter zu dosieren. Die Dosierung : acid bacteria growth and malolactic fermentation in wine” (International Journal Of Food

in dieser Studie betrug 0,25 g/L und 0,5 g/L, was 25 g/hlL bzw. : Microbilogy, 2024)
50 g/hl entspricht. Ahnliche Konzentrationen (20 — 50 g/hl) werden :
fir andere, auch in Pulverform erhdlliche, Aktivatoren der AF oder MLF
in der Onologie verwendet. Der Verwendung von Weintrub bei den in

dieser Studie getesfeten Konzentrationen kann daher problemlos an eine :

Ablauf der MLF, selbst wenn die bakterielle Population im VWein niedrig

industrielle Anwendung angepasst werden.

Die Auswirkungen von Weintrub auf flichtige

Verbindungen des Weins

Bis zum Ende der MLF (in Weinproben mit oder ohne Hefesatzbehandlung) :
waren die Konzentrationen bestimmter Ester in Abhdngigkeit von der :
Probenzusammensetzung deutlich angestiegen. Die Konzenfrationen
einiger Esfer stiegen nach MLF aufgrund des MSB-Metabolismus®. AuBerdem :
stieg die Menge anderer fliichtiger Verbindungen in behandelten \Weinen :
deutlich im Vergleich zu denjenigen, die ohne Hefesatz hergestellt wurden.
Dazu z&hlen zum Beispiel Ethyl-2-methylpropanoat, Ethyl-2-methylbutanoat
und Ethyl-3-methylbutanoat in Merlot, und 2-Methylpropylacetat in Pefit
Verdot. Diese kurz- und verzweigtkettigen AlkylfeftsGureester fragen in :
hohem MaBe zu einer gesteigerten Wahrnehmung fruchtiger Aromen bei,

ein positiver Effekt beim Einsatz von WeiPweinhefesatz.

: Die Auswirkungen von Weintrub auf die
: Entwicklung von Brettanomyces bruxellensis

: Die Entwicklung von B. bruxellensis im Wein kann die Weinqualitét
: aufgrund  der daraus  resultierenden  Produkfion  flichtiger  Phenole
© beeintréchtigen®. Es war daher wichtig, die Wirkung von Weintrub auf
: B. bruxellensis zu untersuchen. Zwei verschiedene pasteurisierte Weine
: mit und ohne Zusatz von Trub 1 und 4 wurden mit etwa 102=103 KBE /mL
: mit drei B. bruxellensis-Stémmen beimpft. Die Ergebnisse zeigten, dass sie
- die Entwicklung von B. bruxellensis im Wein nicht forderten [Abbildung 3).
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In dieser integrativen Studie zeigten wir, dass Hefesatz als Aktivator sowohl

Qualitar des Weins wird durch seine Verwendung nicht beeintréchtigt.

Hefesdtze und Weine zur Verfiigung gestellt haben. Die Autoren danken der ANR (Projeknummer:
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