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Problemstellung und Ziele:

Aromen sind, obwohl nur In geringen Mengen enthalten, ein
wichtiger Qualitatsparameter von Weinen. Sie sind die Grundlage
fur den Charakter und die Einzigartigkeit der verschiedenen
Weinsorten [Drawert (1966), Rapp (1990)]. Primararoma Sekundiraroma Tertidraroma
Der sensorische Eindruck beruht auf der hohen FlUchtigkeit von Yk
aromaaktiven  Substanzen und ist obligat fur unsere
Sinneswahrnehmung. Die FlUchtigkelt 1st gleichzeitig ein Problem
wahrend der Weinherstellung. Zahlreiches Umpumpen und andere
Behandlungsschritte  von  Wein  fihren  zL deutlichen
Aromaverlusten. Allerdings Ist es die Garung, die die grofdte
Minderung des Aromagehaltes verursacht. Kohlendioxid, welches  Abb.1: Ubersicht der Entstehung von

. .. : . : Wein- und Verlustaromen

durch Hefen wahrend der Garung gebildet wird, ist ein sehr guter

Aromatrager und befordert viele Aromastoffe aus dem Tank. Ein weiteres Problem stellt die Entalkoholisierung von Wein fur die
Herstellung von alkoholreduzierten oder alkoholfreien Weinen dar. Diese Behandlung hat einen sehr grolden, in der Regel negativen
Einfluss auf das VWeinaroma, da viele Komponenten durch ithre Loslichkeit in Ethanol verloren gehen. Dadurch entstand die Idee ein
Kuhlsystem zu entwickeln, um die Verlustaromen ruckzugewinnen. Mit einem auf Peltier-Technik basierenden Kuhlsystem konnten
Temperaturen stufenlos bis -20°C eingestellt und mit dem Gargas ausgetriebene Aromen kontrolliert kondensiert und untersucht werden.

Methodik und Proben:

Die gaschromatographische Bestimmung der Aromazusammensetzung erfolgte qualitativ mittels
Massenspektrometer und quantitativ mittels Flammenionisationsdetektor. Der Ethanolgehalt der
condensate wurde per HPLC bestimmt, der Wassergehalt mit Hilfe der Karl-Fischer-Titration.

Zusatzlich wurden die Aromen der entsprechenden Weine extrahiert (Flussig-Flussig-Extraktion; — ==

Mikro-SDE — simultane Destillation-Extraktion, Abb. 2; SPE — solid phase extraction; SBSE — stir \,‘.,/S”éf“ | Ry !

bar sorptive extraction, Abb. 3) und miteinander sowie mit den Aromakondensaten verglichen. ‘\Zﬁ/
e Sensorische Tests wurden erganzend durchgetuhrt. Als Proben dienten mit einem Riesling und 4., 5. twicter fiir SBSE von
Abb. 2: Mikro-SDE einem Cuvée aus Spatburgunder und St. Laurent typische \Weine der Moselregion. GERSTEL GmbH & Co. KG

Ergebnisse und Diskussion:

Unsere Untersuchungen ergaben, dass die Kondensate aus b0-7/0% WWasser, 30-b0% Ethanol und einer Mischung aromaaktiver
Substanzen bestehen. Ein Groldtell davon sind Fruchtester, die als typische Sekundararomen von Hefen wahrend der alkoholischen
Garung gebildet werden. Diese besitzen ausnahmslos positive sensorische Eigenschaften , sodass eine Ruckgewinnung vorteilhaft ist [Li
(2008), Perestrelo (2000), Takeoka (1992)]. Unsere sensorischen Tests zeigten zudem, dass der Zusatz von Rieslingaromakondensat zu
einem alkoholfreien Weildwein zu einer fruchtigeren, spritzigeren Note und einer Reduktion der Kochnote und Saurewahrnehmung fuhrte
(Abb. 4). Ein Vergleich der Aromazusammensetzungen von alkoholfreiem Wein ohne bzw. mit Aromazusatz und klassischem \\ein zeigte,
dass die durch die Entalkoholisierung verlorenen Aromakomponenten durch unseren Prozess zum Tlell zuruck gewonnen werden konnen.

Der Vergleich der Extraktionsmethoden bewies, dass es keine Universalmethode fur

Wein gibt. Die Flissig-FlUssig-Extraktion ist eine sehr einfache Methode, die gute >aure

Wiederfindungen verschiedenster Strukturen bietet, jedoch die grolste Probenmenge FETTENEE i eI Erene

bendtigt. Auch die SDE erzielt hohe Wiederfindungen, jedoch kénnen Verbindungen fuselig 6 Cochnote oy
durch die Erhitzung zerstort bzw. gebildet werden. SPE und SBSE sind schnelle und

einfache Methoden, bei denen die Gesamtmenge der wiedergetundenen Aromen | . ... apfelig

geringer Ist und die nicht fur alle Strukturen geeignet sind. Z.B. ist die SBSE, bedingt —alkoholfreier
durch das unpolare Material des Twisters, gut geeignet fur die Extraktion von Estern, fruchtie bananig, WeiRwein +
weniger gut dagegen fur Sauren und Alkohole. Es ist demnach empfehlenswert eine esterig Verlustaroma
Kombination aus mindestens zwel Extraktionsmethoden anzuwenden. frisch blumig

Unsere Ergebnisse zeigten somit, dass eine Ruckgewinnung und Ruckfuhrung von garig, hefig

Weinverlustaromen ZweckmaBlg st und den olfaktorischen Gesamteindruck von Abb. 4: sensorischer Vergleich zwischen alkoholfreiem Weillwein mit und ohne
alkoholreduzierten oder alkoholfreien Weinen aut ein weinahnliches Level anhebt. Zusatz von Weilwein-Verlustaromen
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