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neue Hefeart?

Saccharomyces
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Candica stellata

allen bekannten Hefearten
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Wir haben eine neue Hefeart gefundenl!!
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Candida zemplinina ist weltweit verbreitet
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Die wichtigsten Eigenschaften

-,Begleithefe”
-osmotolerant
-psychrotolerant

-leicht alkoholempindlich
-garfaig

-fructophil



Die wichtigsten Eigenschaften

-»Begleithefe” Selten dominiert (spielt eine untergeordnete
Rolle)

aber

kann bis zum Encz der Gdrung iberleben



Die wichtigsten Eigenschaften

-osmotolerant
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Die wichtigsten Eigenschaften

-psychrotolerant
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Die wichtigsten Eigenschaften
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Die wichtigsten Eigenschaften
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Die wichtigsten Eigenschaften
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Die wichtigsten Eigenschaften
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Die wichtigsten Eigenschaften

-fructophil
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Die wichtigsten Eigenschaften

-fructophil
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Die wichtigsten Eigenschaften
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Die wichtigsten Eigenschaften

-fructophil
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Behebung von Garstockungen
Zugabe von Glucose (!!'verboten!!)




Die wichtigsten Eigenschaften
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Behebung von Garstockungen
Zugabe von Glucose (!!'verboten!!)
Beimpfung mit einer fructophilen Hefe

z.B. W3: Zygosaccharomyces bailii




Die wichtigsten Eigenschaften

-fructophil
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Behebung von Garstockungen
Zugabe von Glucose (!!'verboten!!)
Beimpfung mit einer fructophilen Hefe

z.B. W3: Zygosaccharomyces bailii

Nachteile von Zygosaccharomyces:
-nicht garfahig
-kann nicht mit Weinhefen im Traubensaft eingesetzt werden,
-Prozedere dauert mehrere Wochen




«Reparaturhefen» zur Behebung von
Gdrstockungen

Naomi A. PORRET, PaTRICK
DaniEL BAUMGARTNER UNIK
EiIDGENGSSISCHE FORSCHUNGSR

2A HOFFMANN-BOLLER, SCHWELIZ. Z. OBST-WEINBAL

VWADENSWIL

Ein Grund fiir das Auftreten von Gdrstockungen in der weinbaulichen Praxis kann die Verschie-
bung des Glucose/Fructose-Verhdltnisses (GFV) wihrend der alkoholischen Gdrung sein. Im
Saft aus reifen Trauben liegt das GFV bei 1. Es ist etwa gleichviel Glucose wie Fructose vorhan-
den. Die Weinhefe (Saccharomyces cerevisiae) bevorzugt Glucose gegeniiber Fructose als
Nihrstoff: Sie ist glucophil. Damit verschiebt sich der GFV-Wert im Verlauf der Gdrung. Wenn
rund finfmal mehr Fructose als Glucose vorliegt, stockt die Gdrung. In Versuchep konnte ge-
Zeigt werden, dass die Zugabe von fructophilen Hefen zum Beispiel der Ar

Endvergdrung von Weinen mit Gdrstockungen fiihrt,

Tab. 2: Inhaltsstoffe der Weine vor und nach der Beimpfung mit C. srellata
zur Behebung der Gadrstockungen. A: Gutedel und B: Oeil de Perdrix.
Alkohol g/L.  Glycerin g/L Essigsdure g/l Restzucker g/L
A B A B A B A B

Ausgangslage 54 49 047 042

Konfrolle ohne Zusatz 10,5 10,2 54 49 047 042 7,1 150
von Candida stellata

FAW 1 11,8 11,9 5,7 5,3 052 057 06 04
FAW 2 116 11,9 57 54 052 059 00 04

w3 D 28 117557 52 047 066

FAW: Forschungsanstalt Wadenswil, Schweiz
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RESEARCH ARTICLE FEMS Yeast Res 8 (2008) 328-336

Taxonomic reclassification of Candida stellata strains reveals
frequentoccurrence of Candida zemplinina in wine fermentation
Hajnalka Csoma & Matthias Sipiczki

Department of Genetics and Applied Microbiology, University of Debrecen, Debrecen, Hungary

RFLF patterns LSU rRNA gene sequence
Mbol Dral Haelll _ S
Accession Similarity
Strain I mm v v o Il m n 1 Il Il number niost similar type strain (%)
- - + ERGSR 220 (C zemp#r'm’na! BS 9494" (AY160761) 99
FAW| 70 + + EF452223 C bombi CBS 5836 (U45706) 98

Tab. 2: Inhultsstoffe der Weine vor und nach cer Beimpfung mit C. stellata
zur Behebung der Garstockungen. A: Guiedel und B: Oeil de Perdrix.
Alkohol g/l Glycerin g/L Essigsdure g/l Restzucker g/L
A b A B A B A B
Ausgangslage 10,5 10,2 54 49 047 042 7,1 150
Konirolle ohne-Zusaiz 10,5 10,2 54 49 047 042 7,1 150
von Candidq stellata
FATA 1 11,8 11,9 57 5,3 052 057 06 04
FAW 2 11,6 11,9 57 54 052 059 00 04

) 28 117557 52 047 066

FAW: Forschungsanstalt Wadenswil, Schweiz



Versuche mit Mischkulturen

C. zemplinina

- bleibt im Hintergrund
- allein kann nicht den Most volilstandiqg cuirchgaren,

- kann in Mischkulturen fur Bzimpfung des Mostes verwendet werden

\4

Versuche mit Mischkulturen

von C. zemplinina, S. cerevisiae und S. uvarum



Versuche mit Mischkulturen

Wachstum

(im sterilen Most; Schiittelkulturen)

Kombination Mischverhaltnis bei

Beimpfung

C. zemplinina

S. cerevisiae

S. uvarum
C. zemptinina + S. cerevisiae 1:1, 1:4, 4:1
C. zemplinina + S. uvarum 1:1, 1:4, 4:1

C. zemplinina + S. cerevisiae + S. uvarum 1:1:1



Zellzahl

Versuche mit Mischkulturen
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Versuche mit Mischkulturen

Gﬂr'ung (in Technologie) | Mischverhaltnis:
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Mit C. zemplinina — Garung ist schneller




Versuche mit Mischkulturen

Gdrung
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Versuche mit Mischkulturen

mq/I
Group Compound 5 e oS
Higher Alcohols 1-Propanol OS5 + 1.26 30.58 &+ 0.96* 16.94 £ 4.38
2-Methyl- 1-propanol 2451 £ 1.53 468.86 & 7.48* 9346 = 0.73
[soamyl alcohol 167.52 = 433 334.63 £ 29.45*% 213.13 £ 1741
p-Phenylethanol 30.63 = 491 227.9 = 15.26% 118.15 X 3.00*

Andorra et al.: Eur Food Res Technol 231:215-224, 2010



Biogene Amine

organische Basen, die durch Decarboxylierung von
Aminosduren gebildet werden

Tab. 1: Aus Aminosiuren durch Decarbogy-

lierung entstehende Blogene Amine
Aminasiure Amine
| Histidin Histamin
Alanin Ethylamin
Phemyladanin Phenylethylan(e, © |
Omithin Putiescin)
Ligsin L adaverin
[yrodin V) | Igramin
Demithirp, Spermidin
_,‘.-n’i‘[hin Spermin




Biogene Amine

organische Basen, die durch Decarboxylierung von
Amnisduren gebildet werden

Tab. 1: Aws Aminosiuren durch Decarbowy-
lierung entitehends Biogens Aming

Aminosaure Amine
Histidin Higtaman
| Alanin Ethylamin
| Phemyialanin Phenylethylan(e, © |
| Omithin Putpesch )\
| Lysin Laavern
Tyrodn V) | Igramin
| Omithip. Spermidin
| Onhihin Spermin

Einige, wie z.B. Spermidin, kénnen krebserregende
Mitrosamine bilden




Biogene Amine

organische Basen, die durch Decarboxylierung von
Amnisduren gebildet werden

lierung entitehends Biogene Amine

Aminasiure Amine

Histidin Histaman

Alanin Ethylamin

Phemyldanin Phenylethylan(e?, = |
Omithin Putpescin )y

Ligsin L adayern

Iyrosin ) Tgramin

Omithip. Spermidin
[ Geivthins Spermin

Einige, wie z.B. Spermidin, kénnen krebserregende
MNitrosamine bilden

C. zemplinina kann Spermidin abbauen




Biogene Amine Spermidin

(E. Begerow GmbH & Co. )
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Zusammenfassung:

Candida zemplinina

>ist eine weltweit verbreitete, stark fruciophile Weinhefe
»>hdufig begleitet Saccharomyces bis zum Ende der Gdrung
»kann fiir die
-Behebung von &érstockungen
-Reduktiori vom Restzucker-, Essigsdure- und Spermidingehalt
-Erndhung des Glyzeringehalts

verwendet werden
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