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Gewisser Paradigmenwandel: KON TN
Weinbereitung — Konsumentenerwartung :

Teilweise Abkehr von Guter Onologischer Herstellungpraxis
Verhinderung von Mikroorganismen (§(QAbtrennung von Trub, Wein muss klar sein
Wein muss reintdnig, sortentypisch sein, nicht oxidativ, nicht gerlailgt hochfarbig sein

Neuartige, alternative Weinherstellung (bio, natura, orange usw.)

Kontakt mit Trub— Auslaugung von Inhaltsstoffen aus Traubenbestandteilen (Phenole ..),
Hefen (Mannoproteine, Eiweil3, Schleimstoffe...)

Zulassen von MikroorganismeESB, Brett...), Bildung von Aromastoffen (ES u, flichtige
Phenole u.a.) — mehr bzw. andere Aromatik, Bildung von anderen Stoffwechsagmoduk

(Glyzerinabbauprodukte-Propandiol), biogene Amidesf{amin u.a.)
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Versuche zur Uberprifung der Hypothese: é% !m MR
Einfluss der Kontaktzeit mit (mikrobiellen) Trub s
(Hefen, Bakterien) in Wechselwirkung mit dem pHWert

auf den Gehalt an Histamin

Diplomarbeit Z6ch Barbara bei Direktor Dr. Eder,
HBLAUBA Klbg. (2011): Versuche mit Weil3- und Rotwein

)



Diplomarbeit Z6ch Barbara bei Direktor Dr. Eder,
HBLAUBA Klbg., Versuche mit Weil3wein

Versuch 1 (Weillwein)

|

Aufteilung des Mostes in Versuchsgebinde (drei mal 20 Liter)

:

Einstellen verschiedener pH-Werte durch Zusatz von Natronlauge

'

t

!

Original pH 3.4 pH3.6 pH 3.8
Hefezusatz Hefezusatz Hefezusatz
} ' |
Géarung Géarung Girung
Nach 1 Tag 1 Monat Wach 1 Tag 1 Monat Nach 1 Tag 1 Monat
geklart auf Hefe geklart auf Hefe geklart auf Hefe
2 Monate 2 Monate 2 Monate
auf Hefe auf Hefe auf Hefe
¥ ¥ y v 4 v

Analysen (FTIR, HPLC)
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Versuchsplan:
GV 18,5KMW

Verschiedene pH-Werte
(3.4; 3.6; 3.8)

Garung: mit RZH
Oenoferm Klosterneuburg
geklarte V
ungeklarte V. (1, 2 Monate)
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Versuchsplan: HBLATA RLOSTERNEUBURG
GV 18,5KMW VR URDORTE

Diplomprojekt Z6ch Barbara bei Direktor Dr. Eder, L
HBLAUBA Klbg., Versuche mit WeiRwein (2 Ew

0 Monate )
arisbie Verschiedene pH-Werte (3.4; 3.6; 3.8)
2,50 WpH- Wert 3 4
Do en 35 Garung: mit RZH
Oenoferm Klosterneuburg
£ 707 geklarte V
2 ungeklarte V. (1, 2 Monate)
e
'g | Nicht geklarte Wein — rascher Histaminanstieg
£
£
=

klar trub
Abbildung 30: Mittelwert der Histamingehalte (mg/1) von den verschiedenen pH-Werten
bezogen auf den unterschiedlichen Triibungsgehalt




Diplomprojekt Zoch Barbara bei Direktor Dr. Eder, L Em

HBLAUBA Klbg., Versuche mit Weil3wein C LebeNswerres
L TERREICH
2 Monate HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU
variable
1,50 Mot wert34 Versuchsplan:

DIpH- Wert 3,8 GV 18,5KMW

Verschiedene pH-Werte
(3.4; 3.6; 3.8)

istamin

Garung: mit RZH
Oenoferm Klosterneuburg
geklarte V
ungeklarte V. (1, 2 Monate)

Mittelwert mg/l H

Histamin Gehalte nach 2 Monaten
Kontakt mit Hefe deutlich hoher
ar i als in geklarten Weinen

Abbildung 32: Mittelwert der Histamingehalte (mg/l) von den verschiedenen pH-Werten
bezogen auf den unterschiedlichen Triitbungsgehalt



Diplomprojekt Zoch Barbara bei Direktor Dr. Eder, LB
HBLAuUBA Klbg., Versuche mit Rotwein (j? km i
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‘ Versuch 2 (Rotwein)

‘ Aufteilung des Mostes in Verildls sebinde (vier mal 20 Liter) ‘
‘ 1 ‘ Versuchsplan:
Emstellen verschiedener pH-Werte durch Zugabe von Natronlauge
‘ H : H ; ‘ I BF 16 KMW
Original pH 3.15 pH 3.58 pH 3.61 H 3.84 .
; : L | Verschiedene pH-Werte
‘ Heffal.satz H Hefeiusatz H Hefeiusatz H Heffzusatz ‘ (315’ 358; 361’ 384)
Garung Gamn, Gammn, Gimmn; . .
| | | = : Garung: mit RZH
Oenoferm rouge
EE e T T T S geklarte V
- ¥ i ! .
| BSA H BSA H BSA || BSA ‘ ungeklarte V.
_ . 4 j ) v , v i 1 ! _
il Bl e e BSA mit Starterkultur

@ Malostar Cream
_ | e GTR L0 | | geklart
Abbildung 15: Versuchsplan fiir Rotwein nICht geklart




Einfluss der Verarbeitung auf Histamin: Cﬁ% L TN
Ergebnisse beim Rotwein :

pH- Wert 3,15

00 —&
Gdrende BSA Beginn 2 Wochen 6 Wochen

=#=pH- Wert 3,15- klar/klar
&=pH- Wert 3,15 - Karftriib
~t=pH- Wert 3,15-trub/klar
s pH- Wert 3,15 - triibytrilb

LEBENSWERTES
OSTERREICH
HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU

Erklarung:

klar/klar = nach Garung geklart, nach BSA geklart
klar/triib = nach Garung gekléart, nach BSA tribhhmeklart
trib/klar = nach Garung trib, nach BSA geklart

trib/trib = nach Garung triib, nach BSA triib

Trlbe Variante nach Garung

und BSA hat eindeutig héchsten
Histamingehalt

Zweithochster Wert: tribe Variante
nach Garung

Niedrigste Wert: klar/klar Variante !!
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Einfluss der Verarbeitung auf Histamin: ot
Ergebnisse Rotwein — Einfluss pH-Wert = L, e —

HRI AnBA KTOSTERNFEITBURG

pH- Wert 3,15 pH- Wert 3,61
B 55 P
20 | g 20
B -
£ == pH- Wert 3,15- Kar/klar E =+ pH- Wert 3,61- Kar/klar
15 =
g 13 = pH- Wert 3,15 - Klar/trilb g =f=pH- Wert 3,61 - klar/trib
310 de=ph- Wert 3 15-4rib/klar ?LD ‘ de=pH- Wert 3,61-4rib/klar
E e .
25 - Wert 3,15 tTl]bhl’Ub 05 - pH- Wert 3,61- [ﬂlbftl’llb
00 _. 040 "_. K
' Girende BSABegin 2Wochen 6Wochen Garende  BSA Beginn 2Wochen 6 Wochen

Abbildung 37: Histamingehalt (mg/) der klaren (Klar'klar und klar/tib) und der triben
(triib/ klar und triib/triib) Variante mit dem pH-Wert 3,61 vom Rotwein
Hohere pH-Werte — hdhere Histamin Werte

Tendenz gleich: hdchste Werte: trub/trb,
zweithochste Wert: trib nach Garung (Hefetrub), niedrigste Werte: klar/klar



Einfluss der Verarbeitung auf Histamin: o
Rotwein — Einfluss Klarung, pH-Wert, Lagerdauer G E'm e

5 Wochen

4 00=

g
1

Mittelwert mg/l Histamin
i

2
|

0,00

klaridar e bt tridaflar triit it

pPH- Wenr
g Wert 305
EpH- Wert 3,58
e vvert 3 81
- Vert 3,84

Abbildung 44 - Mittelwert der Histamingehalte (mg1) von den verschiedenen pH-

Werten bezogen auf den unterschiedlichen Triibungsgehalt
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Hoherer
Maische pH-Wert
hohere Histamingehalte

Schlechte Klarung
nach Garung
und/oder BSA

und hohe pH-Werte
erhohen das Risiko
der Histaminbildung
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Wie sieht es heuer aus? Reifemessungen 2017

WEIN- UND OBSTBAU

Hohe pH-Werte — hdheres Risiko der Histaminbildung C(?L" L

titrierbare Sauren (b.a.WS)

30
25
20
15
10
-
5
0 r -
31 32 33 34 35
—4— 2000 —n— 2001 A—2002 = 2003 ¥ 2004 ®-2005 |
2006 ® 2007 + 2008 + 2009 = 2010 201
2012 —4—2013 —+—2014 wmpee 2015 —&— 2016 2017

— 17 ---
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29.08.2017 Kalenderwoche 35-17 ve
N{OPA |
Bundesland Weinbaugebiet Sorte KG PrNr KMW titr. Saure pH ws As NAC)
[1 logL] ~ loiL] loL] [mg/L]
§ Jahres MW |Jahres MW J-MW |~ J14) 135010 | 139013 | 29601 9,3 (-0.8) 6,3(-04) 196 (+21)
i Jahres MW |Jahres MW J-MW [~ JI5| 138410 [ 103007 3,0 +0.0) 9.5 (0.8) 3,603 182 (-22)
,E Jahres MW  |Jahres MW J-MW |~ J16| 141418 13,3 (-2.8) 3,0 (+0,1) 8,7 (0,2) 6,5(-18) 212 (+7)
= |Jahres MW  |Jahres MW J-MW |~ 17| 183+1.7) 8,9 (1,0 3,1 (+0,0) 8,1 (-0.4) 3,3(07) 180(-11)
Bgld Neusiedlersse BO [Andau R37
Bgld Neusiedlarsee TR |Andau R | 17808 | 43002 {/ 3.6(01.“ 6.2(0.4) 2,0(-0.1) 235(-12)
Bgld Neusiedlersee WR [Gols R21| 162022 | 75014 Nat1woy/| B4we | 2309 | 170
Bgld Neusiedlersee-Higelland [CH  |St. Margarethen R41| 17.8(+21) 7.1 (06 3,1 +0,0) 6,8 (-0,2) 2405 146 (-8)
NO Carnuntum CH  |Gattlesbrunn R28| 166122 A 102¢1ON| 31600 | 8005 45¢10) | 194 (19
NO Wagram CH |Klostereuburg Rit| 184 . 80 J| 30 73 27 17
NO Wagram CH |Sieghartskirchen'Henzing | R60 16.4 10.7 31 78 52 193
NO Wagram DR |Klostemeuburg R72| 162118 S B60ON| 3.000 8.7 (+02) 5 T0: 152 (-20)
NO Wagram GV [Klosterneuburg Rss| 156010 ( 64010 ) 3.2(:0,1) 7.7 (0,2) 1.9 tvﬂ_ﬁp) 176(0)
NO ——— GV |Kiostemeuburg RS9| 1490 | TOTTZ0 | 30on | B4nm [ NwFrd | 206010
NO Wagram GV |Kritzendorf R15| 159025 8,1(-1,9 3,0 +0,1) 7,5(0.5) 25(1,1) 17 (7)
NO Wagram GV |Neudegg RS 137 109 29 87 44 158
NO W anram =]=] Kinstamaushura R13 a4 140 v o ce 190
- P —— con ot Z e U
Bgld Neusiedlersee AL |Andau R4 | 161010 f 86cod | 3200 | 9503 | 25108 | 236u2
Bgld Neusiedlersee SL  |Gols R70| 162tm2f]| 68c15) | 2amen | 67012 2.9 (05 199 (+6)
£ Bgld Neusiedlersee ZW  |Andau R2 17.4¢m.7)\ 5.7|-0,6)I 36002 ) 5710 2,6 -03) 237 (+32)
§ Bgld Neusiedlersee ZW  |Gols R75| 17,1112 \ 6.6 rfz.p( 78114 2,005 2083 (+8)
Bgld Neusiedlersee-Higelland |RL  |St. Margarethen R40| 172024 174 (-1.4) 2.8 (+0,1) 10,7 (-0.4) 3,0 (-07) 143(-12)
Bgld Neusiedlersee-Higelland |ZW  |St. Margarethen R39| 15,6(+1.6) 7.9(-1,0 2.9 (+0,0) 8303 1.9 (-0.5) 130¢(-14)
NO Carnuntum ZW  |Géttlesbrunn R29| 175011 7.7 (1,00 3,2 (+0,1) 8,2 (-0,4) 2,5(-0,5) 200 (-45)
NO Wagram BL _ |Sieghartskirchen'Henzing | R74 196 1.1 31 103 35 217
NO Wagram ZW  |Klosterneuburg R14 16,2 95 3.0 8.7 3.0 157
NO Wagram ZW _ |Klosterneuburg R54| 16638 | 7419 3.2(:0.2) 8.1 (1.0) 2.4 (05) 206 (+31)
NO Wagram ZW  |Neudegg R38 153 9.0 3.0 8.6 29 190
[T var - * a0 - ] P or e PEPEN ap— ~ . - - N . P - P — PR .
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Hohe pH-Werte — hohere Risiko der Histaminbildung Cﬁ% L
Wie seiht es heuer aus? Reifemessungen 2017 '

HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU

pH-Wert

34

33

25

31 32 33 24 35
—&- 2000 = 2001 —&— 2002 = 2003 x - 2004 @ 2005
2006 *- 2007 + 2008 + 2009 = 2010 201
2012 —&—2013 —=—2014 —+—2015 —&— 2016 2017




LEBENSWERTES

Wle Selht eS heuer aUS? Relfemessunqen 2017 HBLAuBAKLOSTERNEU}?USIIL]‘,ERREICH

WEIN- UND OBSTBAU

Hohe pH-Werte — hohere Risiko der Histaminbildung C%” L T

AS/WS-Verhiltnis

Hoher WS-Anteil
Geringer AS Anteil

08

0,6

Gefahr:
: Spontaner BSA
' Weinsteinausfall

04

31 32 33 34 35
& 2000 = 2001 A 2002 = 2003 X 2004 @ 2005
2006 ® 2007 + 2008 + 2009 = 2010 20m
2012 —&— 2013 —e—2014 —+=2015 —4—2016 2017

- 15 ---
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Wie seiht es heuer aus? Reifemessungen 2017

WEIN- UND OBSTBAU

Hohe pH-Werte — hdhere Risiko der Histaminbildung C(?L" L

Grade KMW

3 32 a3 34 35
+- 2000 = 2001 A 2002 = 2003 x- 2004 @ 2005
2006 ® 2007 +* 2008 + 2009 = 2010 201

2012 —&—2013 —e—2014 =—+=2015 —&—2016 2017




Was ist Histamin = bi in -
as ISt rnistamin = piogenes amin =y
C? FUR EIN

LEBENSWERTES
OSTERREICH
HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU

Biogenes Amin = Bezeichnung fir prima®no- und Diamine
z.B. Histamin, Tyramin, Phenylethylamin, Putrescin,Cadaverin,
Ethanolamin, Isopentylamin, Serotonin 2P0
Bildung:
eDecarboxylierung von Aminosauren (>pH 3,6)
z.B. mikrobielle Umsetzungen (Géarung, BSA...)
« Aminierung von Aldehyden, Ketonen durch Transaminaserm -
* nattrliches Vorkommen ——
Gewebshormon, wirkt als Botensubstanz. ,‘,\/NL
Im Bienengift, Brennesseln, Spinat T
und vielen Lebensmitteln (Fisch, Kase, Salami... Wein ?) >~
GRENZWERTE : zumeist nicht vorhanden, im Wein waren
In 80er Jahren 5-10 mg/l im Gesprach (Niederlande, Schweiz)
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Physiologische Wirkung-Zirkulationsregulierende Aufgaben
Wirkung als,second messenger* - Botensubstanz
Nervliche Reizleitung (second messenger),

teilweise toxisch wenn Aufnahme > Schwellenwert
Viele unerwiinschte Reaktionen:

 Allergische Reaktionen (Juckreiz, Hautrétung)
» Erweiterung d. Blutgefal3e, Blutdrucksenkung
» beschleunigen Herzschlag,
 Kreislaufprobleme, Kopfschmerzen
» Durchlassigkeit der Blutgefalie
» Magensaftsekretion, Leberschaden, psychische Wiykun

Schwellenwert :oral und subkutan: 1 5-8 mg

8 -




= = = = ’L MINISTERIUM
Abbau von Histamin im Korpfer z !m .

HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU

oxidative Desaminierung mittels Enzymen
z.B. Monoaminooxidase (MAQO),
Diaminooxidasen (DAO)

Hemmung des Abbaues von Histamin ua. durch: =

« Aufnahme von Alkohol + Acetaldehyd
 Medikamente (MAO, DAO Hemmung, Antidepressiva)
» geschwachte Aktivitat der DAQPseudo-Allergiker”)

o Aufnahme anderer Diamine (kompetitive Hemmung)

- 19 ---



Lebensmittel mit hohem Histamingehalt L B s

Fischz:

1

Thunfisch

2 Sardine
3 Sardellen
Kase:
1 Emmentalexr
2 Harzer Kise
3 Gouda hollandisch
4 Silton englisch
5 Tilsiter
& Camembert
7 Cheddarxr
8 Monte Nero

wWurst:

'.I

Vb WN

Osso collo

Salami

Westfaler Schinken
Knappseexr
Heurigensalami

Gemiise :

1 Sauerkraut

2 Spinat

3 Tomaten
Weins:

1l Rotwein

FZ FUR EIN

LEBENSWERTES
» OSTERREICH
mg/ kg STERNEUBURG
mg ./ kg 3STBAU
mg /g

<0O.1—13
110—21

p0o
J00
noo

<O.

I

mg/ kg
mg/ kg
mg/ kg
mg/ kg
mg/kg
mg/ kg
mg/ kg
mg kg

29 .

ww o R
|
[ THRWW

uo
Pwuouwoown
VhUODOOW

A
0

mg/kg
mg/ kg
mg/ kg
mg/ kg
mg/kg

0
NRR
N
BN

noundp

0h0Y0

mg/kg
mg/kxg
mg/ kg

NWO
NDO

<::7<O-1—13 mg/kg >
Quelle: Allergieambulatorium Floridsdorf

Zusatzliches Kriterium: Raschheit der Verfugbarkeit: Flussig - Fest !!
Prof. Jaritsch: Histamin aus Wein viel leichter verfligbar als aus Kase !

- 20 ---



Lebensmittel mit hohem Histamingehalt

=

(= (=

Kiise
Emmentaler
Bergkise
Parmesan

Tilsiter, Geheimratskise,
Butterkise

Osterr. Blau- u. Griin-
Schimmelkise
Camembert. Brie
Schlofikise. Romadur
Quargel

Alkoholische Getriinke
Rotwein Maximalwerte

Gouda. Edamer. Stangenk.

<10- 200 (900)
<10-60

<10-80

<10-300 (600)
<10-100
<10- 50
ng/'kg ”
biv=2506

Auswahl der wichtigsten histaminhiiltigen Nahrungsmittel

vfin- bis (m}x)
Rohwiirste/ Rohschinken g

Salami 10
Cervelatwurst. Kantwurst <10- 100
Osso collo. Westfiiler Schinken  <10- 300
Frischfleisch <1

Fisch/ Fischprodukte
Fisch fangfrisch
Frischfisch verdorben bis 13000
Tiefkiihlware 0- 5 (>50)
Vollkonserven (z.B. Thunfisch)  0- 15 (300)

' O‘
. @. aQ

Gemiise mg/kg
Tomaten (Ketchup) 22

Osterr. Rotweine* 60- 600 (1100) Spinat 30-60

Osterr. Weillweine 10-120 Avocado 23

Sekt 15- 80 Melanzani (Auberginen) 26

Champagner 670 Sauerkraut 10- 200

Bier 20- 50

Weizenbier 120- 300 Essig ng/kg

Alkoholfreies Bier 15- 40 Rotweinessig 4000
*Eigenmessung

7
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HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU

Quelle: Prof. Jarisch
Allergieambulatorium
Floridsdorf

Zusatzliches
Kriterium:
Raschheit der
Verfugbarkeit:
Flissig - Fest !!
Prof. Jaritsch:
Histamin aus
Wein viel leichter
verflgbar als aus
Kase !



Welche Lebensmittel I6sten Histamin Intoleranz C(?Lﬁ Em

I? LEBENSW'ERTES
Svymptome aus -
- HBLAuBA KLOSTERNEUBURG

WEIN- UND OBSTBAU

Tabelle 6: Stellenwert verschiedener Nahrungsmittel als Ausléser von Histaminintoleranz-
Symptomen 1m eigenen Krankengut (JARISCH, 2004)

Nahrunsmittel betroffen

1. Alkoholische Getrinke, insgesamt tiber 50%
davon Rotwein 49% /Weibwein 47% /Sekt 41%
Bier 31% /Spirituosen 23%

2

.Kise. insgesamt 25%
davon Hartkise (z.B. Emmentaler) 23%
Schimmelkise 10% /Butterkése 5%

3. Schokolade 23%

4. Salami u. a. Rohwiirste 15%

5. Niisse 10- 15%

6. Tomaten, Ketchup 10%

3. Erdbeeren. Zitrusfriichte, Ananas. Kiwi 5-10%

(Histaminliberatoren)

8. Sauerkraut 6%

9. Spinat 6%

10. Fisch 50, Quelle: Prof. Jarisch
I1. Essig 20, Allergieambulatorium

Floridsdorf



Gehalte biogener
Amine in
Osterreichischen
Weinen
(1992)

WEIN AUS
§|OSTERREICH

xge

i

= 28 =

23

Qualititsweine Pradikats. Schaum-
' weine welne J
WalBw. Rolw. - IRTES
: i CH
Probenzahi 56 38 16 26
max. max, man., MK,
X R - ) x X
min Ll ST
Histamin 422 6,33 -~ 0,83 5.9
" in 0,63 1,20 0,38 0,56
* mgh 0,16 ' 0,21 0,16 0,16
B Tmhln 8,80 11,80 1100 T
i 1,84 4,90 5,48 1,50
gl 0,81 1,22 | 160 0,58
Putrescin 4,66 93,39 388 198
n | 104 4,58 1,81 1,00
mgh 0,62 0,97 0,50 0,60
~ Phanyl- 14,66 1,75 > 20 3,02
Athylamin S .
in - 2,24 2,42 7,00 1,05
mgh ’ 0,17 0,40 2,29 o2
Cadaverin <0M <00 < 0,01 <0,01
in mg : -
Isopentyi- > 20 > 20 v
amin .
in 4,83 4,20 > 20 2,81
mgi 0,16 0,20 0,20



Durchschnittliche Gehalte
biogener Amine in Weinen

7
i ? MINISTERTUM
FUREIN
( % LEBENSWERTES
o) OSTERREICH

HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU

9,7 7,2 1,1 5,4 5,4 0,8/1,2
6,9 5,6 1,4 | 11,0 1,3 1,8/4,9
1,2 0,7 1,5 0,2 0,1 2,2/2,4
1,6 0,5 31| 05 - 4,6/4,2

- - : - 20,9 1,0/4,6

- 24 -

Soufleros et al., 1998; Gloria et al., 1998
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Osterreich — auch in Hinblick auf Histamin . i
— eine Insel der (Wein)-Seligen !? G Bom i

WEIN- UND OBSTBAU

Tl
gxﬁ{ﬁmﬁf |
1 NelIgen : ) e
ﬁ:mﬁrmgl’m L J J i é{éSEI
i - i e

b hewte in Geschichien

o _fgen




Osterreich — eine Insel der (Wein)-Seligen !1? C?L IIIIIIIII

aber .... nix s fix“

bzw. ... ,Alles hat ein Ende .... nur die Wurst.....

- 26 ---
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OSTERREICH

HBLAuBA KLOSTERNEUBURG

m T m m = : ,
WEIN- UND OBSTBAU
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A
( MINISTERIUM
FUREIN
Y B

Anstieg der Werte in einigen Weinen feststellbar
(bessere Reife — hohere pH-Werte, weniger Pflanbensc
Spontane Garung und spontaner BSA, wenigey 3@gerung auf Hefe...)

—- 27 --
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osterreichischen Rotweinen (Falstaff)

Histamingehalt ésterreichischer Rotweine (n=100) ,Osterreichs Allerglepa_pst :
- Prof. Dr. Reinhart Jarisch
Floridsdorfer
Allergiezentrum (FAZ)

Histamin mg/l

| 10 mg/l
diskutierter
EU-Grenzwert

Vedir soz Ca.l/, der topbewerteten dster.
Max 27,6 Rotweine (Jg 2004-2006) hat
mehr als 10 mg/l Histamin

28 Jarisch, 2008



Histamingehalte (mg/l) in 100 sehr gutens-
osterreichischen Rotweinen (Falstaff)

Korrelation Punkte - Histamingehalt
JG 2004, n=84
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Punkte

MINISTERIUM
FUR EIN
LEBENSWERTES
OSTERREICH

HBLAuBA KLOSTFRNEUBURL.
WEIN- UND OBSTBAU

,Osterreichs Allergiepapst*:
Prof. Dr. Reinhart Jarisch
Floridsdorfer
Allergiezentrum (FAZ)

10 mg/l
diskutierter
EU-Grenzwert

Top-Rotweine (Jg 2004) mit
mehr als 10 mg/l Histamin liegen
zwischen 88-93 Falstaff-Punkten

Jarisch, 2008
— 29 -



Histamin Gehalte
in steirischen Weinen - 2009
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<10 mg/l

I

< 20 mg/l

> 20 mg/l

- 30 ---

Histamin:

e in allen Proben
gefunden (0,1mg/l bis
24,1mg/l)

 BSA und
Holzfasslagerung:
signifikant hohere
Histamingehalte

e Bildung von Histamin
hpts. wahrend der
Lagerung (nicht
abfiltrierte MOSs)
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in osterreichischen Weinen - 2009

Bakkalaureatsarbeit
Rapp & Weiss
bei Dr. Eder, HBLAuUBA Klbg. (2010):

Gesamtanalyse — Salon Osterreichischer Weine (2%50e)Ve
sowie 142 Weine von der Klosterneuburger Prifstelle

- 31 -



Histamin Gehalte

in 0sterreichischen Salonweinen - 2009
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Histamin - Anzahl

25 Weine von

392 Weinen
Wert

von 10 mg/l

hl.:

Welche Weine

<0,1 mg/!
Histamin

0,1-1mg/l
Histamin

1-5Smg/l
Histamin

5-10mg/l
Histamin

10-15mg/!
Histamin

15-20mg/l
Histamin

Uber kritischem

T sind das ?

3

20-25mg/l
Histamin

kum. Anzahl

Histamin- kum. Anzahl

100,00
80,00

60,00

40,00
20,00

0,00

Welchd:a Weine sind das ?

0,00

500 10,00 1500 20,00 25,00

Histamin [mg/1]
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Rapp, Weiss, Korntheuer, Eder, 2010
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Histamin Gehalte ,
] [T ] n n d? E.m gg]llvggskmm
in osterreichischen Salonweinen - 2009 U B i

HBLAuBA KLOSTERNEUBURG

Zusammenhang zwischen Histamin und hohen pH-Werten ~ bzw. geringen Salregehalten

Histamin - Sorte

20
|

——
1

15

Histamin [mg/]
Histamin [mg/]
10

g
8
T

'
= — R S

T T T T T
rot weild

. L . BF PN SL Zw
Rotwein Weillwein Blaufrankisch St Laurent
Bl.Burgunder Bl.Zweigelt

Mehr im Rotwein, evtl. mehr im Blauer Bgd, St. L

- 33 -

Rapp, Weiss, Korntheuer, Eder, 2010



Histamin Gehalte
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Zusammenhang zwischen Histamin und hohen pH-Werten

HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU

bzw. geringen Sauregehalten

pH - Wert / Histamin

titr. Sdure / Histamim

Kritischer Wert

titr. Sauren: < 6,5

Histamin [mg/I]

pH - Wert

1800
1600 —
_up —KritischerWert o =
= 1400 &
3 100 - : >3,
= 1000 }
E i
£ 800 ¢
1]
g 60 : a
I [ ]
400 o
200 . 3
000

3000 310 320 330 340 350 360 370

R?=0,096

60 70 &80 90 100 110 120 130 140

titr. Saure [g/1]

Rapp, Weiss, Korntheuer, Eder, 2010

Kein Histamin Risiko in saurereicheren Weinen, wenn pH < 3,6



Verstarkte Bildung von biogenen Aminen ,

(= ; MINISTERTUM
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in frauven, wein . R

» hoher pH-Wert der MostépH > 3,6)

 schleppende Garung,

» zweite alkoholische Garung (Schaumwein ...)

* biologische Saureabbau durch Kokken

 schlechte Hygiene: Wilde Bakterien und wilde Hefen

* mangelhafte Klarung — Kontakt mit (mikrobiellen) Trub

daher gilt Gblicherweise
* Rotweine > Weil3weine
* Weine mit BSA > Weine ohne BSA
* Schaumweine > normale Weine,
* Pradikatsweine > normaM/eine

— 35 -



Verringerung von Histamin in Weinen

Zugabe von Schonungsmitteln % L ol
12
10

8

6

4

2

0

Kontrolle 200 g/h_l 400 g/h_l Kohle Gelatine
Bentonit Bentonit

Nur Bentonit ist wirksam — wird routinemallig bei Weildwein angewandt.
Gewisse Qualitatseinbussen, bei Rpg/\(__ein nicht tblich - Farbverluste



Praventive Massnahmen bei Weinproduktion El

Auslese gefaulter Trauben (Lese, Bander)
Hohe pHWerte, niedrige Sauregehalte bel Mosten und Weinen

vermeiden (Lesetermin, Entsauerung ...
,Saure Moste — gute Weine")

Schonung der Moste/Weine mit Bentonit
Verwendung von Reinzuchthefen, Starterkulturen  flr den

biologischen Saureabbau
Abzug vom Trub - Klaren der Weine

Analytische Kontrolle der Gehalte an biogenen Aminen — kein
Blindflug

— 37 -



Noch etwas Skurilles oder Innovatives zum Schluss
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WEIN- UND OBSTBAU

-
gis / w3l 12.5%, pH 3.7

' \ / ——3lc4.9%,pH 37
9
\\/ / e alc 0.8%, pH 3.7

85 | 12.5%, pH 4.5
8 | | =m=galc 4.9%, pH 4.6
i e 3l 0.8%, pH 4.4
N
, 3l 12.5%, pH 7
\ mmslc 4.9% ph7
6.5

e 3l 0.8%, ph 7

/\ () sample with histamin
05 s original wine

\

/

HIM original HIM 1st measurement  HIM 2nd measurement

Ergebnisse ernichternd, durchwachsen
aber ... nicht hoffnungslos

Abnahme um bis zu 30 %, aber Alkohol
stort, pH muss auf ca. 7 gehoben werden

Reduktion von Histamin im Wein
durch das Medikament DAOSIN
,Diaminooxidase* - 38 -



Vielen Dank fir lhre ] W

LEBEN. TES
OSTERREICH

[s]=] = HBLAuBA KLOSTERNEUBURG

Und eine gute Weinlese 2017 mit Top Qualitat und erfreulicher Quantitat
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