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Phenolische Verbindungen sind sekundére Pflanzeninhaltsstoffe der Weintraube, die fir die sensorischen Eigenschaften wie Farbe und Geschmack
verantwortlich sind. Durch Weinbereitung und Weinalterung unterliegen Polyphenole zahlreichen chemischen Reaktionen, die unter anderem zu einer
Bildung polymerer phenolischer Verbindungen fuhren, Abbildung 1 [1]. Diese Polymere haben einen Einfluss auf die Farbeigenschaften und das
Mundgefuhl eines Rotweines. So wirken Weine mit zunehmendem Alter braun und verlieren ihren adstringierenden Geschmack [2]. Um Zusammenhange
zwischen Weinalter und sensorischen Eigenschaften eines Weines darzustellen, wird eine Mixed-Mode-Phasen HPLC Methode angewandt, die die
Quantifizierung von polymeren phenolischen Verbindungen im
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Die Quantifizierung der polymeren phenolischen Verbindungen im Spatburgunder mittels Mixed-Mode-Phasen HPLC (MMP-HPLC) erfolgt uber
(+)-Catechin- und Malvidin-3-glucosidaquivalente, siehe Abbildung 3. Dabei zeigt sich, dass der Anteil phenolischer Verbindungen, die bei A=280nm
absorbieren, um das 10,5-fache gréBer ist als der Anteil polymerer phenolischer Verbindungen, die ein weiteres Absorptionsmaximum A=520nm besitzen.

Des Weiteren sind die Polymerkonzentrationen bei A=280nm
hoéher als die Konzentrationen des MCP-Assays, siehe Ab-
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Abbildung 3: \/erg\elch der polymeren phenolischen Verbindungen zwischen der Mixed-Mode-Phasen-HPLC und dem
Metl llose-Prézipitatic Assay (oben) und dem Harbertson-Adams-Assay (unten)

Zusammenfassung

Die Mixed-Mode-Phasen HPLC ermdglicht die Bestimmung von sowohl monomeren und oligomeren als auch polymeren phenolischen Verbindungen, da
dieses Phasenmaterial einen quantifizierbaren Polymerpeak erzeugt. Der Vergleich der chromatographischen HPLC Methode mit den
spektralphotometrischen Untersuchungen zeigt, dass die Quantifizierung des Polymergehaltes mdglich ist, weil die Polymerkonzentrationen im
Spatburgunder Uber die Jahrgange hinweg denselben Verlauf zeigen. Allerdings zeigen sich Unterschiede im Polymergehalt, so sind die Gehalte, die
mittels Mixed-Mode-Phasen HPLC bestimmt werden, héher als die Polymergehalte der spektralphotometrischen Untersuchungsmethoden.
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