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Einfluss der Holzart auf die chemische Zusammensetzung,
Farbe und sensorischen Eigenschaften von Weiflwein

Diese Studie untersuchte den Einfluss der Verwendung von Holzstiicken aus
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traditioneller Eiche, anderen Eichenarten und Holzern anderer Gattungen auf
die Qualitit von Weifbwein. Die Verwendung der verschiedenen Holzer hatte
nur minimale Auswirkungen auf die grundlegenden &nologischen Parameter,
verdnderte jedoch die phenolischen, chromatischen und  sensorischen
Eigenschaften des Weins. Die Verkoster bevorzugten den Wein mit Q. pefraeaq,
gefolgt von Q. humboldtii und Robinia speudoacacia. Diese Arbeit verbessert
das Verstéindnis der potenziellen Auswirkungen der Verwendung von Holzsfiicken

verschiedener Holzarten auf WeifBweine und beschreibt das Potential, das einige
zuvor nicht untersuchte Holzarten haben kénnen.

Kontext
Die Verwendung von Holz veréndert die Zusammensetzung und die sensorischen

verwendet, aber derzeit werden alternative Eichenarfen und andere Hélzer

zur Diversifizierung von Weinen, was zu Innovation und Vielfalt beitréigt.

eine prakiikable Alternative, sofern die Sauersfoffzufuhr kontrolliert wird. Zu

den fir WeiPweine untersuchten Hélzern gehdren Robinia pseudoacacia :
[Fésser und Holzsticke), Q. pyrenaica, Castanea sativa und Prunus avium
[Holzstiicke)'. Es gibt wenig erforschte Arten wie Nothofagus pumilio und :
Q. humboldtii, die bei Rotweinen untersucht wurden!, und andere, die nicht :
fir Weine verwendet werden, wie Acacia dealbata oder Q. candicans. Die :
chemische Zusammensefzung und die physikalisch-mechanischen Parameter :
dieser dlternativen Holzer kénnen den Stoffaustausch beeinflussen. Diese *
: freiem SO, und Gesamt-5O,, waren.
anderen Eichen (Q. humboldtii und candicans] und anderen Gattungen
[Robinia pseudoacacia, Acacia dealbata, Prunus avium und Nothofagus :

Arbeit bewertet den Einfluss von traditionellen Hélzern (Q. petraea und alba),

pumilio) auf die Qualitat von Weibwein.

Holzer, Weine und Analysen
Der junge WeiBwein Verdejo aus dem Johr 2023 (pHWert 3,14,

Gesamtphenole

T -35%

- Gesamtscuregehalt 5,8 g/1, flichtige Séure 0,37 g/1, 12,53 % v/v Alkohal,
2 TP 9,4, freies SO, 25 mg/I, gesamt 76 mg/|) wurde 20 Tage lang bei

: ) . : 80,3 ecm?/I in 600-ml-Behaltern mit Holz in Kontakt gehalten. Das Holz wurde
Eigenschaften des Weins. Traditionell werden vor allem & pefraeaund Q. alba : natirlich getrocknet und in einem Industrieofen konvekfionsgeréstet (210 °C, 2 h,
untersucht, um neue Holzquellen fir die Kiferei zu finden und als Strategie miffere Stufe]; die Dauben wurden in Stiicke von 16x 7,8 x 2 cm geschnitten.
' 9 ge Jeder Wein ist nach dem Holz benannt: RP (Robinia pseudoacacial), AD (Acacia
Diese Holzer wurden hauptséchlich bei Rotweinen untersucht, wéhrend die éeﬁ/bgm)]’ P/Z(ZL{OU‘Z;VR’UQ’ NP [Nothofagus %}g}l’/’g’ Qc (@ fcand,/cons)o,l
Erkenninisse Uber WeiBweine begrenzt sind. Der WeiBweinmarkt wird von : (Q. humboldii, (Q. pefraea rumanol, (Q. pefraea francés) un
jungen, frischen und fruchtigen Weinen dominiert, obwohl die Verwendung : i ‘ !
von Féssern oder Holzstiicken zunehmend an Interesse gewinnt. Die Fassreifung Parameter (OlV-Methoden), Spekiren und Phenolverbindungen mifiels UV-Vis-
beginstigt die Mikrooxygenierung, kann jedoch bei Weifweinen zu Oxidation
fohren, wenn zu viel Luft eindringt. In diesem Zusammenhang sind Holzstiicke :
: Auswirkung verschiedener Holzer auf die Zusammensetzung und Farbe von

QA Q. alba) sowie ein Kontrollwein ohne Holz (CT). Es wurden énologische

Spekiralphotometrie sowie sensorische Eigenschaften (hedonische Préferenz
(28 Verbraucher) und Profile (17 erfahrene Verkoster) analysiert.

Weifwein

Im Allgemeinen wurden die dnologischen Parameter Alkohol, Zucker, pH-Wert
und Gesamiscuregehalt nicht oder nur minimal beeinflusst. Die flichtige Séure
stieg in den Weinen mit Holzausbau an, auPer im AD-Wein, ohne jedoch die
gesefzlichen Grenzwerte zu iberschreifen oder sensorisch wahmehmbar zu
sein. Der Gehalt an freiem SO, nahm in den Weinen mit Holz deutlich ab,

wobei PA, NP, QC, QPR und QA die Weine mit dem geringsten Gehalt an

Nach 20 Tagen wiesen die Weine mit Holz einen hdheren Phenolgehalt auf
als der CT (Abbildung 1), was mit friheren Studien Ubereinstimmt'. Im CT sank

S erum 5 %, wahrend er in den Weinen mit Holz um 3 bis 22 % anstieg. Die
* Weine AD, RP und PA wiesen mehr Phenole auf, wihrend QH am wenigsten
: Phenole enthielt. Andere Studien berichten ebenfalls von mehr Phenolen bei RP-
¢ und PA-HbIzern im Vergleich zu traditionellen Holzern?. Der CT\Wein wies einen
¢ hoheren Verlust an hochpolymerisierten Phenolen (35 %) auf, &hnlich wie QH
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ABBILDUNG 1. Prozentuale Differenz der Weine ohne Holz (CT) oder mit verschiedenen Holzarten (RP, AD, PA, NP, QC, QH, QPR; QPF und QA) nach 20 Tagen im Vergleich zum Ausgangswein.
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ABBILDUNG 2. Spekirum von Verdejo-Weinen nach 20 Tagen ohne Holz (CT) oder mit verschiedenen Holzarten (RP, AD, PA, NP, QC, QH, QPR, QPF und QA).

(34 %) und QPF (31 %). Die Weine mit dem geringsten Verlust dieser Phenole
waren RP und QPR. Bei CT'Wein war der Rickgang dieser Verbindungen :
mit einem Anstieg von 47 % an wenig polymerisierfen Phenolen verbunden. :
Bei Weinen mit Holz war dieser Anstieg mindestens 15 % hoher als bei CT,
was auf die Abgabe von Phenolen aus dem Holz hindeutet. ADWein wies :
die héchste Extraktion von wenig polymerisierten Phenclen auf. Die Flavonole :
(gelbe Pigmente und Antioxidantien) nahmen in CT ab und waren mit einem :
Rickgang von 50 % die am siérksten betroffenen Phenole (Abbildung 1). Ohne
Holz war ihre Stabilitéit geringer, wahrscheinlich aufgrund der hohen Instabilitcit
der Flavonole in ihrer freien Form, wéhrend der Kontakt mit Holz diesen Verlust
abschwdchte (4-19 %), sogar bei den Weinen RP, AC und QH zeigten sie :
Stabilitét oder einen Anstieg. Der bei den Weinen RP, AC und QH beobachtete
Anstieg deutet auf einen méglichen Transfer von Flavonolen aus diesen Holzern
hin, insbesondere im Fall von R. pseudoacacia, wo deren Vorkommen bereits
beschrieben wurde. Was die Weinsdureester betrifft, so waren die Werte in :
Weinen mit alfernativen Hélzern mit denen traditioneller Hélzer vergleichbar. :
Der CTWein wies einen Riickgang von 25 % auf, der auch bei PA, QC und :
QPF zu beobachten war, jedoch moderater ausfiel (3-8 %). In den Ubrigen
Weinen mit Holz nahmen die Weinscureester zu (2-6 %), mdglicherweise :
aufgrund der Abgabe von Phenolsduren, was ihre Stabilitét beginstigen

: ABBILDUNG 3. Grafik der Priferenz der Verkoster und sensorisches Profil der Weine nach 20

wirde. Was die Gesamimenge an kondensierten Tanninen (die mit Bitterkeit, : ‘ :
Kérper und Adstringenz in Verbindung gebracht werden| betriffi, so nahmen sie : Tagen ohne Holz (CT) oder mif verschiedenen Holzarten (RF, AD, PA, NP, QC, QH, QPR; QPF und QA).
bei CT um 10 % ab, wdhrend sie bei Weinen mit Holz unverdéndert blieben

NP, QC) oder zunahmen, insbesondere bei AD, méglicherweise aufgrund :

: Schlussfolgerungen

des Gehalts an kondensierten Tanninen in diesem Holz.

Die Spekiren im Bereich von 335 bis 470 nm zeigfen eine héhere Absorption :
¢ signifikante Verénderungen in der phenolischen Zusammensetzung, den
: Farbeigenschaften und den sensorischen Profilen. Die Akazienhélzer (RP und

Farbung auf, wobei AD und RP besonders hervorstachen, wahrend die Gbrigen : ADJ erhohten den Gesamtphenolgehalt der Weine, insbesondere derjenigen

Weine dhnliche VWerte aufwiesen. AD war der einzige Wein, der bei 520 nm : mit geringer Polymerisation. Der Flavonolgehalt war in RP- AD- und QH-

und 420 nm einen Anstieg zeigte und dabei seine Farbnuance beibehielt. : Weinen héher, was auf eine Ubertragung aus dem Holz hindeutet. Durch den

Bei den anderen Weinen, einschlieBlich CT, stieg 520 nm nicht an, was : Kontakt mit Holz konnten die Weine ihre Weinscureester beibehalten oder

¢ erhdhen, was die Oxidationsstabilitat beginstigte. Die kondensierten Tannine

zu einer Zunahme der Farbnuance fishrte. Die Weine PA, AD, NP und QH : . " ) ;
wiesen einen hiheren Wert bei 335 nm auf. was auf einen hdheren Gehalt : "@hmen in Weinen mit AD, PA und RP entsprechend ihrem Phenolgehalt zu. Der
. * Konfakt des Weins mit AD- und RP-Holz fihrte aufgrund der Phenolibertragung
i : o . .  zu einer Erhdhung der UVssichtbaren Absorption. Die sensorische Analyse
die Weine AD und QH die héchsten Werte, die auf glykosylierte Flavonole : ergab unterschiedliche Profile, wobei der VWein, der mit QPF-Holz in Kontakt
. gekommen war, am besten bewerfet wurde, gefolgt von QH und RP, was das
i Potenzial von nichttraditionellen Hélzern fir die Verwendung in WeiBweinen

unterstreicht. m

bei Weinen mit Holz; ab diesem Wert waren die Unterschiede zu CT geringer
oder nicht vorhanden [Abbildung 2). Alle Weine mit Holz wiesen eine stérkere

an Hydroxyzimisduren hindeutet. Zwischen 345 und 355 nm verzeichnefen

zuriickzufhren sind.

Sensorische Bewertung

Der QPF\Wein war der beliebteste (41 %), gefolgt von den mit aliernativen
Holzern hergestellien Weinen: QH (23 %) und RP (18 %) [Abbildung 3). :
Obwohl Akazie ein fir WeiPweine geschétztes Holz ist, stach Q. humboldii
. Danksagungen: an Juan Carlos Crespo fiir seine Unterstiitzung bei der Durchfiihrung einiger
mit diesem Holz hergestellie WeiBwein bei den Verkostern an zweiter Stelle : Analysen, an die Kiferei TnCoopers fiir die Lieferung der untersuchten Holzer, der Gruppe Yllera
2 fir die Bereitstellung des in der Forschung verwendeten Weins und dem Projekt PID2022-

1396940800, financziert durch MCIN /AFI /10.13039,/501100011033 / FEDER, EU

Unterschiede, mit Ausnahme von Offenheit und Bitterkeit. Visuell bestétigten

als vielversprechende, bisher noch nicht untersuchte Option hervor, da der
der Beliebtheitsskala stand. Alle bewerteten Variablen zeigten signifikante

die Verkoster die im Spektrum beobachteten Unterschiede in der Farbe, wobei
die Intensitét und die goldene Farbe des AD-Weins sowie die geringere

ohne signifikante Unterschiede zum CT (Abbildung 3).
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Die Weine, die mit den untersuchten Hdlzern in Kontakt kamen, zeigten

Basiert auf dem wissenschafflichen Artikel “Impact of the Wood Species Used on the Chemical

Intensitét und die grinlichen Nuancen des CT\Weins hervorsfachen. In der Compsition, Colo and Sensory Characterstics of Wine” (Foods, 2025)

Geruchsphase wiesen die Weine mit QPR und QH eine hohere Aromaintensitét
auf, wahrscheinlich aufgrund ihrer sfcrkeren Holz- und Réstnoten. Die Offenheit
war bei allen Weinen éhnlich, was auf das Fehlen unerwinschter Verbindungen
hindeutet. Die Weine mit Holz zeigten eine geringere Infensitcit an fruchtigen, :
blumigen und pflanzlichen Aromen, was aufgrund der Maskierung durch die :
vom Holz abgegebenen Verbindungen zu erwarten ist. Der NP-Wein bewahrfe :
die Sortenaromen am besten, was mit friheren Studien bereinstimmt. Vanille
war in Weinen mit traditionellem Holz intensiver, méglicherweise aufgrund :
ihres hohen Gehalts an Vanillin und Lactonen, die das Vanillearoma verstérken. :
Die Gewiirz- und Trockenfruchtaromen nahmen bei den Weinen mit Holz :
zu, wobei QPR hervorstach. Im Allgemeinen erhohte der Kontakt mit Holz :
die aromatische Komplexitét der Weine, wobei AD und PA die geringsfe :
Komplexitat aufwiesen, dhnlich wie QPF. Am Gaumen zeigten die Weine mit :
Holz eine geringere Séure, eine hdhere Adstringenz, Persistenz und Kérper, :
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