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Der Einsatz von tierischen Proteinen als Getrinkeschinungsmittel sollte auf Grund der Miglichkeit des Auftretens
allergischer Reaktionen, der Diskussionen iiber das Infektionsrisiko mit BSE (Bovine Spongiforme Encephalopathy)
und der Inkompatibilitit mit vegetarischer oder koscherer Ernibrung iiberdacht werden. Aus diesem Grund wur-
den verschiedene Pflanzenproteine aus Soja und Lupine zum ersten Mal in Osterreich als Schonungsmittel verwen-
det. Die Untersuchungen wurden mit einem WeifSwein (,Neuburger 1999) und einem Rotwein (Cuveé 1999)
durchgefiibrt. Als Kontrollvarianten wurden die Weine mit den zugelassenen tierischen Schionungsmitteln Gelatine,
Casein, Eiklar, Molkenprotein und Hausenblase behandelt. Die Proteine des Weines wurden elektrophoretisch mit-
tels isoelektrischer Fokussierung getrennt, wobei beim WeifSwein, insbesondere nach der Behandlung mit Eiklar,
Proteinriickstinde gefunden wurden. Die einzelnen Eiweifistoffe hatten keine Wirkung auf die Farbe des Weiffwei-
nes. In den Rotweinen wurden keine Riickstinde der Weinbebandlungsmittel gefunden. Der Gehalt an Polypheno-
len wurde nur sebr wenig verringert, wobei mit Eiklar und dem Pflanzenprotein die stirkste Reduzierung erzielt
werden konnte. Die verschiedenen Schonungen des Rotweines fiibrten zu einer Verbesserung des Farbtons und einer
leichten Reduzierung des bitteren Geschmacks. Allgemein ist die Wirkung der pflanzlichen Proteine mit der der her-
kommlich eingesetzten Schonungsmittel vergleichbar, sie haben allerdings den Nachteil, dass sich ihr starker Eigen-
geschmack auf den Wein iibertrigt.

Schlagworter: Wein, Gerbstoffe, Schonungsmittel, Pflanzenproteine

Effects of conventional and new protein containing fining agents on quality, composition and tolerance of
wine. Application of animal proteins as fining agents should be reconsidered due to the possibility of allergic reacti-
ons, discussions on the risks of infection with Bovine Spongiforme Encephalopathy (BSE) and the incompatibiliry
with vegetarian and cosher food. Therefore various vegetable proteins made of soya and lupine were used for the
first time as fining agents for wine in Austria. Experiments were carried out with a white wine (,Neuburger® 1999)
and a red wine (Cuveé 1999). As control variants the wines were treated with the permitted animal fining agents
gelatine, casein, albumen, proteins of whey and isinglas. Proteins in the wines were separated electrophoretically by
means of iso-electric focussing. Some protein residues were detected in the white wine, especially after the use of al-
bumen. The different fining agents had no effect on the colour of the white wine. No residues of the fining agents
were found in the red wine. The reduction of polyphenols was very low, albumen and the vegetable protein were
found to be the most effective. Different finings improved the colour of the red wine and slightly reduced the bitter
taste. The effectiveness of vegetable proteins can be compared with the traditionally used proteins, the sensory qua-
lity of the wines, however, was negatively affected since unpleasant flavours of the vegetable proteins were transfer-
red into the wine.

Key words: Wine, phenolics, fining agents, vegetable proteins

Les effets des moyens de collage a protéine traditionnels et nouveaux sur la qualité, la composition et la dige-
stibilité du vin. L’ utilisation de protéines animales pour le collage de boissons devrait étre reconsidérée sous I’ angle
de I apparition possible de réactions allergiques, de la discussion sur le risque d’infection d’ encéphalopathie spongi-
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forme bovine (ESB) et de I’ incompatibilité avec la nourriture végétarienne ou kasher. Pour cette raison, différents
protéines végétales du soja et du lupin ont été utilisées comme moyens de collage pour la premiére fois en Autriche.
Les examens ont été effectués avec un vin blanc ("Neuburger’ 1999) et un vin rouge (Cuvée 1999). En tant que va-
riante de controle, les vins ont également été traités par les protéines animales admises comme moyens de collage
conformément au réglement (CE) 1493/99 portant organisation commune du marché vitivinicole: gélatine, caséine,
blanc d’ceuf, protéine du petit-lait et ichtyocolle. Par la suite, léffet des moyens de collage sur la qualité et la compo-
sition des vins collés a été étudié par voie ddnalyse des substances phénoliques, de la teneur en protéines et des modi-
fications sensorielles. On a procédé a la séparation électrophorétique des protéines du vin par focalisation isoélectri-
que dans le but de déconvrir il reste des résidus des moyens de collage dans le vin. Les différentes protéines n’ ont
eu aucune incidence sur la couleur du vin blanc, mais on a trouvé des résidus de protéines, notamment apres le trai-
tement an blanc d’ceuf, qui pourraient provoquer des symptomes allergiques désagréables chez les personnes souf-
frant d’ allergies. Le collage du vin rouge avec les différentes protéines a entrainé une amélioration de la teinte et
une légeére réduction du goit amer. On nd pas trouvé de résidus des moyens de traitement du vin dans le vin rouge.
La tenenr en polyphénols n’ a diminué que trés légerement, [ effet le plus important ayant été obtenu par le blanc
d’cenf et la protéine végétale. Dans leur rotalité, les différents moyens de collage ont en un effer pratiquement iden-
tique sur le vin. L’ effet des protéines végétales est comparable a celui des moyens de collage traditionnels utilisés bha-

bituellement, mais elles présentent I’ inconvénient que lenr goiit propre trés prononcé se transmet au vin.

Mots clés: Vin, polyphenoles, collage, protéine végétale

Schon seit dem Mittelalter werden bei der Weinberei-
tung Eiweiltstoffe zur Verbesserung der Qualitit des
Weines eingesetzt. Laut osterreichischem Weingesetz
1999 (BrusTBAUER und MRraz, 2000) sowie EU-Wein-
marktordnung (EU, 1999) sind als Behandlungsmittel
in der Oenologie nur bestimmte Eiweifistoffe tierischer
Herkunft zugelassen. Diese sind die auch unter anderen
versuchsweise in dieser Arbeit angewendeten Proteine
Casein, Molkenprotein, Eialbumin frisch und getrock-
net, Hausenblase und die routinemiflig eingesetzte Ge-
latine.

Durch die in letzter Zeit immer hiufiger aufgetretenen
Problematiken rund um tierische Produkte, wie BSE
bei Rindern oder die illegale Verwendung von Antibio-
tika in der Schweinemast, stellt sich auch auf diesem
Gebiet die Frage, ob das tierische Eiweif} bei der Wein-
bereitung eventuell durch pflanzliches ersetzt werden
kann. Das wirde auch jenen Menschen zugute kom-
men, die sich ausschliefflich vegan ernihren oder aus re-
ligiosen Grunden auf bestimmte tierische Produkte ver-
zichten wollen.

Im Wein spielen Phenole eine duflerst wichtige Rolle.
Sie bestimmen die sensorischen Eigenschaften und das
optische Bild des Weines. Andererseits wirken sich
hohe Konzentrationen und eine gesteigerte Polymerisa-
tion der Phenole negativ auf die Qualitit des Weines
aus (EDER, 2000). Zur Gerbstoffschonung werden
hauptsichlich Proteine verwendet. Die hier eingesetz-
ten Eiweifistoffe tragen beim pH-Wert des Weines posi-
tive Ladungen und besitzen die Eigenschaft, mit den
negativ geladenen hydrophoben Kolloiden, in diesem

Fall kondensierte Phenole, zu koagulieren und zu sedi-
mentieren (MULLER, 1997). In der EU- Weinmarktver-
ordnung (EU, 1999) sind folgende Eiweifistoffe als
Schonungsmittel zugelassen:

Speisegelatine: Gelatine besteht nach GUNTHER (1994)
zu 85 bis 87 Prozent aus Protein, zu 10 Prozent aus
Wasser und wenigen Prozenten aus Mineralstoffen und
wird aus tierischem Kollagen, vorwiegend aus Schwei-
neschwarten, gewonnen. Da die Struktur des Kollagens
eine grofle Festigkeit besitzt, erfolgt die Herstellung
durch saure Hydrolyse. Meist wird zur Schénung mit-
telbloomige Gelatine von ungefdhr 100 Bloom verwen-
det, die den besten Klireffekt hat, Polyphenole am ef-
fektivsten adsorbiert und ein festes Trubdepot von ge-
ringer Hohe bildet (GUNTHER, 1994).

Eialbumin in frischer und getrockneter Form: Nach
Troost (1988) ist das Eiklar von Hithnereiern das
ilteste Schonungsmittel, das schon von den Romern an-
gewendet wurde. Es besteht zu 86,6 % aus Wasser und
10,6 % aus Protein (WURDIG und WOLLER, 1989). Der
Proteinanteil ist nicht homogen, sondern aus verschie-
denen Komponenten, globuliren Proteinen (Ovalbu-
min, Ovomucoid, Ovomucin, Ovoglycoproteid) zu-
sammengesetzt. Als Wirkstoff bei der Gerbstoff-
schénung sieht TrRoosT (1988) hauptsichlich das Albu-
min. Eine weitere Moglichkeit besteht in der Verwen-
dung von getrocknetem Eialbumin, das auch als Wein-
behandlungsmittel angeboten wird. Getrocknetes Hiih-
nereiweif} ist aber leicht verderblich und adsorbiert

70



Mitteilungen Klosterneuburg 52 (2002): 69-88

fremde Gertiche, die dann an den Wein abgegeben wer-
den.

Hausenblase getrocknet, granuliert oder als fertige
Paste: Die Hausenblase wird aus den Schwimmblasen
verschiedener Storarten gewonnen und besteht zu 70 %
aus Kollagen. Der Unterschied zum Kollagen, aus dem
Gelatine gewonnen wird, besteht in der niedrigen
Schrumpfungstemperatur. Schon bei 45 °C kommt es
beim Fischkollagen zur Denaturierung. Ein weiterer
Unterschied besteht in der Anzahl der Quervernetzun-
gen zwischen den Molekiilen. Diese liegt beim Kolla-
gen der Fische etwas niedriger als beim Kollagen der
Saugetiere (MULLER, 1997). Deshalb muss man Hausen-
blase keinem so aufwindigen Aufschlussverfahren un-
terziehen, wie das bei der Herstellung von Gelatine no-
tig ist, sondern man kann sie schon nach kurzem Quell-
vorgang zum Schonen einsetzen. Ein weiterer Vorteil
ist die Tatsache, dass Hausenblase auch bei Temperatu-
ren um 10 °C wirksam ist.

Casein und Kaliumcaseinate: Casein ist ein milchspe-
zifisches Eiweif}, die Hauptkomponente in der Wieder-
kiuermilch. Casein ist ein Proteid, das zu 10 % aus Mi-
neralstoffen besteht, in der Kuhmilch hauptsichlich aus
Calcium und Phosphat. Dieses Protein besteht aus allen
20 proteinogenen Aminosiuren und weist einen hohen
Prolingehalt auf. (STockE und ORTMANN, 1999). Casein
ist kein einheitliches Protein, sondern es besteht aus
vier verschiedenen Monomerproteinen, die sich zu Mi-
cellen zusammenlagern. Diese vier Monomerproteine,
-, B-, v- und k-Casein, sind mittels elektrophoretischer
Trennung darstellbar (Forssy, 2000). Die Gewinnung
von Casein beruht auf seiner Gerinnungsfihigkeit
durch Zusatz von Siure oder Labenzym. Nach WURDIG
und WOLLER (1989) wird die Labfillung bevorzugt. In
der Milch liegen die Caseinmonomere als weitgehend
unldsliche Calciumsalze vor. Wegen der geringen Los-
lichkeit wird kaum auf Casein als Schonungsmittel zu-
rickgegriffen, sondern auf das besser 16sliche Kalium-
caseinat, das durch Austausch der zweiwertigen Calci-
umionen gegen einwertige Kaliumionen hergestellt
wird (GUNTHER und STOCKE, 1995). Das Casein ist, im
Gegensatz zum K-Caseinat im sauren Milieu vollig un-
loslich (StockE und ORTMANN, 1999).

Molkenprotein: Milchprotein besteht aufler der Ca-
seinfraktion noch aus den Molkenproteinen, die in der
Kuhmilch 20 % vom Gesamteiweify ausmachen (BELITZ
und GroscH, 1992). Das Molkenprotein ist ein hetero-
genes Gemisch aus verschiedenen Eiweiflkomponenten
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und besteht aus 55 % f3-Lactoglobulin, 20 % a-Lactal-
bumin, 15 % Immunglobuline (IgA, IgG, IgM), 7 %
Serumalbumin und geringen Mengen Lactoferrin und
anderen Komponenten. Die fliissige Molke bleibt nach
der Caseinfillung zuriick, wird aufkonzentriert und an-
schlieffend einer Sprithtrocknung unterzogen.

Pflanzliche Proteine sind bisher zur Weinbereitung
nicht zugelassen (BRUSTBAUER und MRraz, 2000), haben
aber ein zu testendes Potenzial als mogliche Scho-
nungsmittel.

Sojaprotein: Das Sojaprotein wird aus dem Samen der
Sojapflanze (Glycine max) aus der Familie der Legumi-
nosen gewonnen. Die Sojabohne gehért zu den protein-
reichsten Pflanzen. Auch andere Leguminosen, wie die
Erbse oder Erdniisse, enthalten weniger Protein. Die
Proteine der Sojabohne sind wasserldslich. Den Grofi-
teil machen mit 84 % Globuline aus. In dieser Gruppe
ist das fiir die Sojabohne spezifische Glycinin mit
78 % und das Phaseolin mit 22 % vertreten (SARMAN,
1994). Da zur Gerbstoffschénung Schénungsmittel mit
einem moglichst hohen Proteingehalt eingesetzt werden
sollten, kommen Sojaproteinkonzentrate und -isolate
mit einem Proteingehalt von 70 % bis 100 % in Frage.
Im Zuge der Herstellung werden die Sojabohnen gerei-
nigt, zerkleinert und geschilt. Anschlieflend werden sie
entfettet, indem das Ol mit einem Lésungsmittel extra-
hiert wird, tbrig bleibt der so genannte Extraktions-
schrot, ein entfettetes Sojamehl. Dieses wird in Wasser
eingeweicht und dann auf pH-Wert 4 bis 5 angesauert,
wobel es zur isoelektrischen Fillung kommt. Danach
wird das koagulierte Protein durch Zentrifugation ab-
getrennt und getrocknet. Um Isolate mit noch hoherem
Proteingehalt zu bekommen, werden aus dem Sojamehl
die 16slichen Stoffe mittels alkalischer Losung
(pH-Wert 8 bis 9) extrahiert und danach die Proteine
aus dem Extrakt mit Sdurezusatz gefillt, zentrifugiert
und sprithgetrocknet (BELrtz und GroscH, 1992).
Durch das Erhitzen werden schidliche Komponenten
inaktiviert. Im Konzentrat kénnen allerdings noch Spu-
ren von Flavonoiden enthalten sein, die mit der Scho-
nung in den Wein gelangen konnten.

Lupinenprotein: Die weifle Lupine (Lupinus albus)
wurde schon im Altertum als Arzneimittel, Viehfutter
und Grindiingung kultiviert. Heutzutage werden Lu-
pinen in Australien angebaut, kleinere Mengen auch in
Nord- und Stdamerika und im Mittelmeerraum. Es
gibt ziichterische Varietiten der Lupine, die duflerst
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arm an Alkaloiden sind, so genannte ,Stf}lupinen®.
Diese Hiilsenfrucht enthilt 20 % Kohlenhydrate, 5 %
Fett und 2,7 % Alkaloide. Der Proteingehalt der Samen
ist relativ hoch, er liegt im Durchschnitt etwas iiber
30 %. Der Hauptbestandteil der Lupinenproteine sind
ebenfalls die Globuline. Aufler den Alkaloiden enthal-
ten die Samen der Lupine noch Carotinoide und phe-
nolische Verbindungen, wie Chlorogensiure, Kaffee-
saure, Flavonoide und Anthocyanidine (WracH, 1993;
Nott, 2000). Die Herstellung von Lupinenproteinkon-
zentraten erfolgt dhnlich den Sojaproteinkonzentraten.
Durch wissrige Extraktion wird ein Proteingehalt von
60 % erreicht, da die Globuline wasserloslich sind.
Das Konzentrat ist geschmacksneutral und durch das
3-Carotin leicht gelblich gefarbt.

Im Rahmen dieser Arbeit sollte die Wirkung der
pflanzlichen Schonungsmittel im Vergleich zu den tieri-
schen Schonungsmitteln auf sensorische Qualitit und
Zusammensetzung der geschonten Weine, insbesondere
Phenol- und Proteingehalte, untersucht werden.

Material und Methoden
Wein

Jeweils 100 Liter ungeschonter Weiflwein der Sorte
,Neuburger‘ sowie ungeschonter Rotwein-Sortenver-
schnitt, beide Jahrgang 1999, wurden von der Abteilung
Kellerwirtschaft der Hoheren Bundeslehranstalt und
Bundesamt fiir Wein- und Obstbau zur Verfiigung ge-
stellt. Die Kenndaten der Weine sind in Tabelle 1 darge-
stellt.

Tabelle 1:
Zusammensetzung der Basisweine
Rotwein| Weif3-
wein
SO; frei (mg/l) 21 34
SO, gesamt (mg/1) 70 123
titrierbare Sdure (g/1 b. a. WS) 5,3 5,8
flichtige Saure (g/l b. a. ES) 0,6 0,4
Alkohol (%vol) 12,5 12,8
Relative Dichte (20/20) 0,9941 0,9917
reduzierende Zucker (g/1) 22 49
Gesamtphenole (mg/l b. a. Gal- 1383 78
lussdure)
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Schonungsmittel

Es wurden neun verschiedene Eiweifistoffe zur Gerb-
stoffschénung verwendet: die laut EU-Verordnung Nr.
1493/99 (EU, 1999) als Weinbehandlungsmittel zugelas-
senen Proteine tierischer Herkunft — Gelatine, Hausen-
blase, Casein, Molkenprotein, frisches und getrocknetes
Hiihnereiweif} — sowie als neue Priparate drei Proteine
pflanzlicher Herkunft — Sojaprotein und Lupinenpro-
tein und ein Pflanzenprotein unbekannter Zusammen-
setzung.

Gelatine: Gela Quick P (Fa. Keller, Mannheim,
Deutschland). Es wurde als 5 %-ige Losung in der
Konzentration von 5 g/hl und 10 g/hl zugesetzt.
Hausenblase: Keller Hausenblase, Blattware (Fa. Keller,
Mannheim, Deutschland). Nach Herstellung einer
2 %-igen Losung wurde das Produkt in den Konzen-
trationen von 1 g/hl und 2 g/hl zugesetzt.
Molkenprotein: WPC 35 (Fa. Lactoprot, Hartberg,
Osterreich). Es handelt sich hierbei um ein Molkenpro-
tein mit 35 % Proteingehalt, der Zusatz zum Wein er-
folgte als 20 %-ige Losung in den Konzentrationen
von 5 g/hl und 60 g/hl.

Getrocknetes Hithnereiweif3: Keller Albumin (Fa. Kel-
ler, Mannheim, Deutschland). Die Anwendung als
10 %-ige Losung erfolgte in den Konzentrationen von
2 g/hl und 10 g/hl.

Frisches Hiihnereiweifl: Frische Freilandeier (Marke
Tony, Grofle M). Das Eiklar wurde vom Eigelb ge-
trennt und zu Schnee geschlagen. Zugesetzt wurden
zwei Eier pro Hektoliter und fiinf Eier pro Hektoliter.
Pflanzenprotein: Versuchsprodukt (Fa. Erbsloh, Gei-
senheim, Deutschland). Dieses aus nicht gentechnisch
verinderten Pflanzen hergestellte 50 %-ige Pflanzen-
protein war ein Entwicklungsprodukt und wurde als 5
%-ige Losung in den Konzentrationen von 5 g/hl und
20 g/hl eingesetzt.

Sojaprotein: Maicon 70F IP (Fa. Soya Mainz, Mainz,
Deutschland). Dieses 70 %-ige Sojaprotein wurde in
den Mengen von 3,6 g/hl und 14,2 g/hl als 5 %-ige Lo-
sung eingesetzt.

Lupinenprotein: Vitaprot LP60 (Fa. ]J. Rettenmaier &
Sohne, Rosenberg, Deutschland). Das 60 %-ige Lupi-
nenproteinkonzentrat wird durch wissrige Extraktion
aus Lupinenmehl hergestellt.
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Trubdepotbestimmung und Filtration

Eine Woche nach Zusatz der Schonungsmittel wurde
die Hohe des frischen Depots auflen an den Behiltern
(5-Liter-Glasbehalter, 1 = 231 mm, & = 159 mm) mit ei-
nem Lineal gemessen. Die Menge an getrocknetem De-
pot wurde nach Zentrifugation (10000 Upm, 10 min)
von 20 ml homogener Probe und anschlieffender Trock-
nung des Niederschlags ermittelt.

Der Wein wurde nach dem Abzug vom Depot durch
Seitz EKS Schichtenfilter (20x20 c¢m) filtriert.

Grundanalysen des Weines

Folgende Bestimmungen wurden nach der Vorschrift
des Methodenbuchs fir Weinanalysen (ALVA, 1979)
durchgefithrt: Bestimmung der freien und gesamten
schwefeligen Siure, der titrierbaren und der fliichtigen
Siuren, der reduzierenden Zucker, der relativen Dichte

und des vorhandenen Alkohols.

Fischerleitner et al.

Phenolanalytik

Nach einer Probenvorbereitung mittels Festphasenex-
traktion auf C18-Siulchen wurde der Gesamtphenolge-
halt photometrisch nach Folin-Ciocalteu bestimmt
(ZokckLEIN et al., 1994). Die Analyse der Hydro-
xyzimtsiuren und einiger einfacher Phenole wurde mit-
tels HPLC durchgefiihrt. (VRHOVSEK et al., 1997).

Proteinanalytik

Die Bestimmung von Proteinriickstinden im Wein
wurde nach BRADFORD (1976) durchgefiihrt. Der Weifi-
wein konnte direkt zur Messung verwendet werden,
der Rotwein wurde mittels Acetonfillung (-18 °C) ent-
farbt, der Niederschlag in Kunstwein (3 g Weinsdure,
2,7 g Apfelsiure, 129 ml Ethanol pro Liter) aufgenom-
men.

Elektrophorese: Die elektrophoretische Trennung er-
folgte im Zuge einer isoelektrischen Fokussierung mit
dem Phast-System (AMERSHAM PHARMACIA, 1994a). Es
wurden fertige Gele der gleichen Firma, Phast-Gel 3—
9, fiir die isoelektrische Fokussierung, ausgewiahlt, da
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B WeiRwein

Abnahme des Phenolgehalts in Prozent
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Abb.1: Gesamtphenolbestimmung in mg/l b. a. Gallussiure nach Folin-Ciocalteu
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die meisten Proteine des Weines im sauren Bereich fo-
kussieren (PaAR et al., 1999). Die Elektrophoresebedin-
gungen entsprachen dem Standardprogramm fiir die
isoelektrische Fokussierung mit Phast-Gelen 3-9.
Nach der elektrophoretischen Trennung wurden die
Gele in der Firbestation mit dem Phast-System mit Sil-
berfirbung (AMERSHAM PHARMACIA, 1994b) in mehreren
Einzelschritten gefarbt.

Farbanalytik

Mittels POM-Test (MULLER-SPATH, 1992 und 1993)
wurde der Effekt der Schonungsmittel auf Flavonoidge-
halt und Briunungsneigung der Weine festgestellt. Zu-
satzlich wurde die Extinktion der Proben bei 420 nm
gemessen.

Die Untersuchuungen betreffend die Farbintensitit und

die Farbnuance wurden entsprechend der offiziellen
Analysenvorschrift durchgefiithre (EU, 1990).

Tabelle 2:
Depot frisch und getrocknet in Prozenten

Rotwein Depot frisch| Depot nach
(%) Trocknung
(%)
ungeschont 0 0
Gelatine 5 g/hl 0,4 0,010
Gelatine 10 g/hl 1,7 0,015
Hausenblase 1 g/hl 0,1 0,015
Hausenblase 2 g/hl 0,2 0,030
K-Caseinat 5 g/hl 0,3 0,029
K-Caseinat 60 g/hl 0,6 0,070
Molkenprotein 5 g/hl 0,4 0,050
Molkenprotein 60 g/hl 3,6 0,060
Albumin 2 g/hl 1,8 0,040
Albumin 10 g/hl 5,0 0,056
Hiithnereiweif§ 2 Eier/hl 45 0,056
Hiihnereiweifl 5 Eier/hl 6,3 0,070
Pflanzenprotein 5 g/hl 0,8 0,050
Pflanzenprotein 20 g/hl 3,0 0,150
Sojaprotein 3,6 g/hl 0,5 0,086
Sojaprotein 14,2 g/hl 0,8 0,100
Lupinenprotein 4,2 g/hl 1,4 0,030
Lupinenprotein 16,7 g/hl 2,0 0,150
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Sensorische Beurteilung

Im Zuge einer sensorischen Bewertung wurden die ge-
schonten Weifl- und Rotweine mit dem jeweils unge-
schonten Wein verglichen. Folgende deskriptive Para-
meter wurden verwendet: Geruchsqualitit, Reintonig-
keit, Adstringenz, Bitterkeit, Vollmundigkeit und Farb-
ton. Es wurde eine strukturierte Bewertung nach Zah-
len von O bis 5 vorgenommen, wobei O fiir negative
und 5 fiir positive Eigenschaften steht. Die Noten 1 bis
4 standen fiir mégliche Zwischenstufen in aufsteigender
Reihenfolge.

Ergebnisse und Diskussion

Trubdepotbestimmung und Filtration

Die Ergebnisse der Depotmessung sind in Tabelle 2 zu-
sammengefasst. Die Weine, bei denen eine lingere Filtra-
tionsdauer beobachtet wurde, waren zum Grofiteil die-
selben, bei denen ein lockeres Trubdepot festgestellt
wurde. Es handelt sich bei diesen um die mit Molken-
protein, frischem Hihnereiweiff, Pflanzenprotein, Lupi-
nenprotein und Sojaprotein geschonten Weine (Abb. 1).

Grundanalysen des Weines

Einen Uberblick iiber die Grundanalysendaten der
Weine gibt Tabelle 3.

Phenolanalytik

Die Ergebnisse der Phenolbestimmungen sind in Abbil-
dung 2 dargestellt.

Beim Weifiwein war die Reduktion der Gesamtphenole
durch die Schoénungsmittel von geringem Ausmafl.
Durch zehnfach wiederholte Analysen des gleichen
Weines wurde eine Analysenvarianz dieser Bestim-
mungsmethode von 6,17 % ermittelt. Es ist ersichtlich,
dass die in Tabelle 4 berechneten prozentuellen Abwei-
chungen der Gesamtphenolgehalte der geschonten
Weiflweine vom ungeschonten Wein innerhalb der Ana-
lysenschwankung liegen und daher nicht signifikant
sind. Beim Rotwein, dessen Gesamtphenolgehalt deut-
lich hoher liegt als der des Weiflweines, sind die Zahlen
besser zu interpretieren. Man kann hier deutlich erken-
nen, dass der Erfolg der Schonung in Bezug auf die Re-
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Tabelle 3:
Grundanalysen der Weine

SO; frei SO, ges | titrierb. Sre | fliichtige | Alkohol % Dichte red. Zucker

Rotwein [mg/1] [mg/1] g/ Sre [g/1] vol Wein [g/1]
ungeschont 21 70 5,3 0,6 12,5 0,9941 2,2
Gelatine 5 g/hl 24 68 5.4 0,6 12,5 0,9941 2,3
Gelatine 10 g/hl 25 72 5.4 0,7 12,5 0,9941 23
Hausenblase 1 g/hl 23 68 53 0,7 12,5 0,9941 2,5
Hausenblase 2 g/hl 25 69 5,3 0,7 12,5 0,9941 2,3
K-Caseinat 5 g/hl 29 73 5,4 0,7 12,5 0,9941 2,6
K-Caseinat 60 g/hl 24 70 53 0,6 12,5 0,9940 2,6
Molkenprotein 5 g/hl 25 71 5,5 0,8 12,5 0,9941 2,5
Molkenprotein 60 g/hl 24 72 5,3 0,6 12,4 0,9941 2,4
Albumin 2 g/hl 31 76 53 0,6 12,5 0,9942 22
Albumin 10 g/hl 26 71 5,3 0,6 12,5 0,9940 2,5
Hiihnereiweifl 2 Eier /hl 25 73 5,3 0,6 12,5 0,9941 2,3
Hiihnereiweif§ 5 Eier/hl 23 74 5,3 0,6 12,5 0,9940 2,3
Pflanzenprotein 5 g/hl 27 72 5,3 0,6 12,4 0,9940 2,4
Pflanzenprotein 20 g/hl 26 69 5,4 0,6 12,4 0,9940 2,4
Sojaprotein 3,6 g/hl 28 71 5,4 0,6 12,5 0,9940 23
Sojaprotein 14,2 g/hl 23 73 5,4 0,7 12,4 0,9940 2,6
Lupinenprotein 4,2 g/hl 23 67 53 0,6 12,4 0,9940 2.4
Lupinenprotein 16,7 g/hl 26 67 5,3 0,6 12,4 0,9940 2,5

SO, frei SO, ges | titrierb. Sre | fliichtige | Alkohol % Dichte | red. Zucker

Weiflwein [mg/1] [mg/1] [g/1] Sre [g/1] vol Wein [g/1]
ungeschént 34 123 5,8 0,4 12,8 0,917 49
Gelatine 5 g/hl 30 122 5,8 0,4 12,8 0,917 5.8
Gelatine 10 g/hl 32 125 5,8 0,3 12,9 0,9917 5,6
Hausenblase 1 g/hl 35 126 5,9 0,4 12,8 0,9917 5,2
Hausenblase 2 g/hl 34 124 5,8 0,4 12,8 0,9916 5,7
K-Caseinat 5 g/hl 29 17 6,0 0,4 12,9 0,917 55
K-Caseinat 60 g/hl 30 116 5,8 0,4 12,8 0,9917 5,6
Molkenprotein 5 g/hl 35 129 5,9 0,4 12,9 0,9917 5,4
Molkenprotein 60 g/hl 32 128 5,8 0,4 12,8 0,9916 5,2
Albumin 2 g/hl 32 129 5,9 0,4 12,8 0,9917 5,6
Albumin 10 g/hl 31 125 5,8 0,4 12,9 0,9917 55
Hiihnereiweif 2 Eier /hl 32 125 5,8 0,4 12,9 0,9916 5.8
Hiihnereiweif 5 Eier/hl 33 125 5,8 0,4 12,8 0,9917 57
Pflanzenprotein 5 g/hl 34 94 6,0 0,4 12,9 0,9917 5,6
Pflanzenprotein 20 g/hl 29 124 5,9 0,4 12,8 0,9917 5,5
Sojaprotein 3,6 g/hl 35 126 5,8 0,5 12,8 0,9917 5,9
Sojaprotein 14,2 g/hl 31 127 5,8 0,4 12,8 0.9917 5,6
Lupinenprotein 4,2 g/hl 32 122 5,9 0,4 12,9 0,9916 5,9
Lupinenprotein 16,7 g/hl 38 127 5,8 0,4 12,8 0,9917 5,6
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1. WeiBlwein ungeschdnt
2. 2 Eier pro hl WeiBwein
3. 5 Eier pro hl WeiBiwein

Anode unten

Abb. 2: Proteinbanden der Weiflweine

duktion der Gesamtphenole von der Menge des jeweili-
gen Schonungsmittels abhiangt. Diese Ergebnisse besti-
tigen die Untersuchungen von Sims et al. (1995), wo-
nach die Anwendung von Gelatine im Weiffwein kaum
eine Verringerung des Gesamtphenolgehaltes bewirkt.
Die Anwendung von Casein zeigte zwar grofiere Aus-
wirkungen, die verabreichten Mengen waren allerdings
sehr hoch (bis zu 100 g/hl). Von MILLIES und REIMERDES
(1992) wurde eine Studie iiber die Wirkung des K-Ca-
seinats veroffentlicht. Weder am Gehalt an Gesamtphe-
nolen noch am Gehalt der Leucoanthocyane hat sich
durch die Schénung etwas geindert.

Tabelle 4:

Fischerleitner et al.

HPLC-Analyse bestimmter Phenolfraktionen

Die Gehalte an Kaffeesiure, Cumarsiure, Ferulasiure
und deren Weinsiureester sind in Tabelle 5 und 6 darge-
stellt.

Durch die Verwendung der Eiweiflstoffe wurde weder
beim Rot- noch beim Weiffwein eine bemerkenswerte
Verringerung der Gehalte der untersuchten Hydroxy-
zimtsiuren festgestellt, wobei Abweichungen < 1 mg/
| als Analysenschwankungen zu interpretieren sind.
Bei den unterschiedlich geschdonten Weiflweinen wurde
keine Abnahme der untersuchten Hydroxyzimtsiuren
festgestellt, dies diirfte auf die generell geringen Kon-
zentrationen im Weiflwein zuriickzuftihren sein. Vorlie-
gender Versuch bestitigt somit die Ergebnisse von
VRHOVSEK und WENDELIN (1998), die feststellten, dass
bei Weinen der Sorte ,Weilburgunder® weder die An-
wendung von Gelatine noch von Kaliumcaseinat die
Gehalte der Hydroxyzimtsiuren bemerkenswert ver-
ringert.

Zusitzlich zu den Hydroxyzimtsiuren wurden noch
die einfachen Phenole, Gallussiure und Tyrosol, sowie
die Flavan-3-ole Catechin und Epicatechin mittels
HPLC analysiert (Tab. 7 und 8).

Gesamtphenolgehalt absolut und die prozentuelle Abweichung von den ungeschonten Weinen

Wein Phenole RW [mg/l] | Abweichungin % | Phenole WW [mg/l] | Abweichung in %

ungeschont 1383 0 78 0

Gelatine 5g/hl 1335 -3,6 78 0,0
Gelatine 10g/hl 1265 -8,8 75 -2,5
Hausenblase 1g/hl 1324 4,4 74 -3,3
Hausenblase 2g/hl 1309 -5,5 75 -2,5
K-Caseinat 5g/hl 1392 0,7 72 —4.9
K-Caseinat 60g/hl 1334 -3,7 74 -33
Molkenprotein 5g/hl 1308 -5,6 72 4,9
Molkenprotein 60g/hl 1285 -7,3 72 4,9
Albumin 2g/hl 1331 -39 76 -1,6
Albumin 10g/hl 1350 25 75 25
Hiihnereiweifl 2Eier /hl 1295 -6,6 78 0,0
Hiihnereiweif§ 5 Eier/hl 1219 -12,3 74 -3,3
Pflanzenprotein 5g/hl 1382 -0,1 77 -0,8
Pflanzenprotein 20g/hl 1241 -10,6 75 -2,5
Sojaprotein 3,6g/hl 1368 -1,1 70 —6,6
Sojaprotein 14,2g/hl 1261 -9,1 69 7,4
Lupinenprotein 4,2g/hl 1364 -1,4 69 7,4
Lupinenprotein 16,7g/hl 1249 -10,0 71 5,7
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Fischerleitner et al.

Tabelle 5:
Ergebnisse der Analyse der Hydroxyzimtsiuren im Rotwein
Kaftaric | cis-Cutaric | trans-Cuta-| Fertaric Kaffeesr Cumarsr Ferulasr
Rotwein [mg/1] [mg/1] ric [mg/1] [mg/1] [mg/1] [mg/1] [mg/1]

ungeschont 72,1 4,0 9,8 2,0 23,6 4,8 2,4
Gelatine 5 g/hl 70,8 47 10,2 1,9 238 5.1 24
Gelatine 10 g/hl 72,2 47 10,4 1,9 23,3 44 11
Hausenblase 1 g/hl 71,6 4.8 10,4 1,9 23,7 5,0 2,4
Hausenblase 2 g/hl 72,0 4,7 10,5 1,9 23,4 4.4 1,1
K-Caseinat 5 g/hl 71,9 46 10,5 24 24,3 44 1,0
K-Caseinat 60 g/hl 69,1 53 11,2 2,0 23,9 44 1,0
Molkenprotein 5 g/hl 72,1 4,6 10,4 1,9 23,5 4,4 1,0
Molkenprotein 60 g/hl 70,4 45 10,1 1,8 23,8 45 1,1
Albumin 2 g/hl 72,0 4,0 9,8 1,9 235 4,8 2,0
Albumin 10 g/hl 71,0 46 10,3 1,9 24,1 47 11
Hiihnereiweifl 2 Eier/hl 71,1 4,6 10,2 1,8 23,8 4,6 1,9
Hiihnereiweif 5 Eier/hl 71,7 46 10,3 1,9 234 44 1,0
Pflanzenprotein 5 g/hl 71,3 4,7 10,3 1,9 24,0 4.6 1,1
Pflanzenprotein 20 g/hl 70,4 4,5 10,1 2,0 24,0 4,9 2,0
Sojaprotein 3,6 g/hl 71,8 45 10,3 1,9 23,6 4,4 1,0
Sojaprotein 14,2 g/hl 71,3 4,7 10,4 2,3 24,0 4.4 1,0
Lupinenprotein 4,2 g/hl 71,8 4,7 10,5 2,3 24,0 4,8 2,0
Lupinenprotein 16,7 g/hl 70,1 4,6 10,1 1,9 23,9 4.4 1,0

Tabelle 6:

Ergebnisse der Analyse der Hydroxyzimtsiuren im WeifSwein

Kaftaric | cis-Cutaric | trans-Cuta-| Fertaric Kaffeesr Cumarsr Ferulasr
Weiflwein [mg/1] [mg/1] ric [mg/l] [mg/1] [mg/1] [mg/1] [mg/1]

ungeschont 23,4 34 5,1 2,8 2,1 0,5 0,4
Gelatine 5 g/hl 23,6 3.4 5,2 3,0 25 0,5 0,2
Gelatine 10 g/hl 23,3 3,3 4.8 3,0 3,0 0,5 0,2
Hausenblase 1 g/hl 23,6 3,5 5,1 2,8 2,5 0,5 0,2
Hausenblase 2 g/hl 233 3.6 5,8 2,8 2,2 0,5 0,3
K-Caseinat 5 g/hl 23,7 3.6 54 32 2,7 0,6 0,2
K-Caseinat 60 g/hl 226 3,3 49 27 2.2 0,7 0,2
Molkenprotein 5 g/hl 239 3.4 5,8 2,9 2,2 0,6 0,4
Molkenprotein 60 g/hl 229 33 5,6 2,9 2,4 0,5 0,3
Albumin 2 g/hl 235 35 5,8 3,0 2,5 0,7 0,3
Albumin 10 g/hl 23,6 3,6 5,9 2,8 2,2 0,5 0,2
Hithnereiweif§ 2 Eier/hl 23,6 3,5 6,3 2,6 2,2 0,5 0,2
Hiihnereiweifl 5 Eier/hl 235 3,5 5,8 3,0 2,4 0,5 0,2
Pflanzenprotein 5 g/hl 24,1 3,6 6,0 2,9 2,3 0,5 0,2
Pflanzenprotein 20 g/hl 233 3,4 5,7 2,6 2,1 0,6 0,2
Sojaprotein 3,6 g/hl 23,5 33 5,5 2,7 2,2 0,5 0,2
Sojaprotein 14,2 g/hl 23,8 33 5,6 2,4 2,0 0,6 0,2
Lupinenprotein 4,2 g/hl 23,7 3.4 5,8 2,8 2,0 0,5 0,2
Lupinenprotein 16,7 g/hl 23,4 34 5,7 2,7 2,2 0,6 0,2
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Tabelle 7:

Ergebnisse der Analyse der einfachen Phenole und Flavan-3-ole im Rotwein

Fischerleitner et al.

Rotwein Gallussre [mg/1] Tyrosol [mg/1] Catechin [mg/l] Epicatechin [mg/1]
ungeschont 26,8 36,3 64,8 53,6
Gelatine 5 g/hl 26,8 35,2 65,3 54,0
Gelatine 10 g/hl 26,5 35,5 64,5 53,4
Hausenblase 1 g/hl 27,1 35,4 65,3 54,8
Hausenblase 2 g/hl 26,5 35,2 64,0 53,4
K-Caseinat 5 g/hl 26,5 35,2 64,9 55,7
K-Caseinat 60 g/hl 26,7 35,4 61,5 54,5
Molkenprotein 5 g/hl 26,8 35,2 64,0 53,4
Molkenprotein 60 g/hl 26,8 34,9 65,1 55,1
Albumin 2 g/hl 26,8 35,1 64,9 56,0
Albumin 10 g/hl 27,1 35,0 65,5 56,1
Hiihnereiweifl 2 Eier/hl 27,2 35,6 65,3 55,4
Hiithnereiweifl 5 Eier/hl 26,7 35,2 64,2 55,0
Pflanzenprotein 5 g/hl 27,0 35,4 65,0 55,4
Pflanzenprotein 20 g/hl 23,4 36,0 65,5 56,1
Sojaprotein 3,6 g/hl 23,1 36,8 64,8 55,8
Sojaprotein 14,2 g/hl 229 37,3 63,8 54,6
Lupinenprotein 4,2 g/hl 229 37,5 64,5 55,5
Lupinenprotein 16,7 g/hl 23,3 37,3 65,0 55,6

Tabelle 8:
Ergebnisse der Analyse der einfachen Phenole und Flavan-3-ole im Weiflwein
Weilwein Gallussre [mg/1] Tyrosol [mg/l] Catechin [mg/l] Epicatechin [mg/l]

ungeschont 3,2 10,8 8,7 3,4
Gelatine 5 g/hl 3,2 10,8 8,7 3,4
Gelatine 10 g/hl 3,1 10,4 7,1 3,6
Hausenblase 1 g/hl 3,1 10,7 8,8 3,6
Hausenblase 2 g/hl 3,1 12,7 10,4 3,9
K-Caseinat 5 g/hl 32 10,6 8,4 3,7
K-Caseinat 60 g/hl 32 10,7 8,2 39
Molkenprotein 5 g/hl 3,2 10,8 8,4 3,7
Molkenprotein 60 g/hl 3,2 10,7 8,3 3,6
Albumin 2 g/hl 3,2 10,8 8,8 3,8
Albumin 10 g/hl 3,2 10,7 8,4 4,1
Hiihnereiweif§ 2 Eier/hl 3,2 11,6 10,9 3,8
Hiihnereiweif§ 5 Eier/hl 3,1 10,9 8,9 3,6
Pflanzenprotein 5 g/hl 3,3 10,9 9,0 4.1
Pflanzenprotein 20 g/hl 3,2 10,6 8,0 42
Sojaprotein 3,6 g/hl 3,2 10,5 7,5 43
Sojaprotein 14,2 g/hl 33 10,7 8,0 4.4
Lupinenprotein 4,2 g/hl 3,3 10,8 8,8 43
Lupinenprotein 16,7 g/hl 3,3 10,5 8,4 43
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Tabelle 9:

Fischerleitner et al.

Gesamtproteingehalt und Riickstand nach der Schénung im Wein

Protein im Weif3- Riickstand im Protein im Rotwein Riickstand im
Wein wein [mg/l] Weiflwein [mg/1] [mg/1] Rotwein [mg/l]

ungeschont 4,6 - 11 -
Gelatine 5 g/hl 4,6 0,0 10 -2
Gelatine 10 g/hl 5,5 0,9 10 -1
Hausenblase 1 g/hl 4.8 0,2 12 1
Hausenblase 2 g/hl 5,4 0,8 10 -1
K-Caseinat 5 g/hl 5,9 1,3 11 0
K-Caseinat 60 g/hl 5,8 1,2 9 -2
Molkenprotein 5 g/hl 5,5 0,9 12 0
Molkenprotein 60 g/hl 5,1 0,5 11 0
Albumin 2 g/hl 6,0 1,4 11 0
Albumin 10 g/hl 6,2 1,6 11 0
Hithnereiweif§ 2 Eier/hl 8,9 43 9 -2
Hiihnereiweifl 5 Eier/hl 10,8 6,2 11 0
Pflanzenprotein 5 g/hl 5,4 0,8 12

Pflanzenprotein 20 g/hl 5,8 1,2 13 2
Sojaprotein 3,6 g/hl 5,6 1,0 12

Sojaprotein 14,2 g/hl 5,9 1,3 10 -1
Lupinenprotein 4,2 g/hl 5,6 1,0 11 -1
Lupinenprotein 16,7 g/hl 5,8 1,2 12 1

Die Auswertung der Analysen von Gallussiure, Tyro-

sol, Catechin und Epicatechin zeigt keine nennenswerte
Reduktion dieser Phenole.

Proteinanalytik

Proteinbestimmung nach Bradford

Die photometrisch mittels Bradford-Methode (BrAD-
FORD, 1976) ermittelten Proteingehalte sind in Tabelle
9 zusammengefasst. Der Proteinriickstand im Wein
nach der Schonung wurde berechnet, indem der Gehalt
an Eiweify im ungeschonten Wein von dem Eiweiflge-
halt des jeweiligen geschonten Weines subtrahiert
wurde. Auf Grund der relativ hohen Analysengenauig-
keit (Varianz = 0,7 %) kann man bei den Ergebnissen
der Proteinbestimmung beim Weiffwein sehen, dass
fast nach jeder Schénung mehr oder weniger geringe
Riickstinde gefunden werden. An diesen Ergebnissen
sieht man deutlich, dass die Menge des im Wein verblei-
benden Eiweifistoffes von seinen Loslichkeitsbedingun-
gen in diesem Medium abhingt. Gelatine 16st sich nur
in heiflem Wasser, Hausenblase nur im ziemlich sauren
Milieu. Dies trifft auch auf das Eiklar und die pflanzli-
chen Proteine zu, die grofiteils wasserloslich sind und

teilweise auch im Wein verbleiben. Das Kaliumcaseinat
ist durch die spezielle Behandlung bei der Herstellung
besser im Wein Ioslich als das Casein.

Auflerdem soll noch darauf hingewiesen werden, dass
im Weiflwein der Phenolgehalt eher gering ist und die
bevorzugten Reaktionspartner der Eiweifistoffe, die po-
lymeren Phenole, auch nur in sehr geringer Konzentra-
tion vorkommen. Das konnte dazu fithren, dass Pro-
teine, denen die Reaktionspartner fehlen, im Wein zu-

riickbleiben.

1. Rotwein ungeschont
2. 5 Eier pro hl Potwein
3. 10 g pro hl Rotwein

Anode unten

Abb. 3: Proteinbanden der Rotweine
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Da der Rotwein fiir die Proteinbestimmung entfirbt
werden musste, bei den Proben danach aber geringe
Restfirbungen, die untereinander leicht variierten, nicht
zu vermeiden waren, sind die Ergebnisse der Proteina-
nalysen beim Rotwein grofleren Schwankungen unter-
worfen als beim Weiflwein und wurden deshalb ohne
Kommastellen angegeben. Unterschiede zwischen den
einzelnen Analysen im Ausmafl von 2 mg/l missen
hier als Analysenschwankungen betrachtet werden.
Demnach verbleiben im Rotwein nach der Behandlung
mit den eiweiflhaltigen Schénungsmitteln keine Riick-
stinde beziechungsweise nur so geringe Mengen, dass
sie mit dieser Methode nicht erfasst werden koénnen.
Ein Rotwein enthilt im Gegensatz zum Weiflwein
mehr phenolische Substanzen, also auch mehr konden-
sierte Polyphenole, sodass den zugesetzten Proteinen
eine groflere Menge an Reaktionspartnern zur Verfi-
gung steht und sie daher vollstindig ausfallen konnen.

Elektrophorese

Im unbehandelten Weiflwein war die Proteinkonzentra-
tion zu gering (Gesamtgehalt: 4,5 mg/l), um nach der
elektrophoretischen Trennung am Gel sichtbare Banden
zu erhalten. Nur nach der Schénung des Weiflweins mit
frischem Hithnereiweifl konnten Reste mittels IEF
nachgewiesen werden. Im sauren Bereich sind vier Ban-
den sichtbar, eventuell das Ovalbumin, das Ovomucoid,
das Ovomucin und ein Ovoglycoproteid. Die isoelek-
trischen Punkte dieser Banden stimmen mit den ge-
nannten Proteinen gut tberein. Auflerdem sind diese
wasserloslich, haben im Weiflwein wenige Reaktions-
partner und bleiben deshalb auch schon nach niedriger
Dosierung (zwei Eier pro 100 Liter) im Wein in relativ
groflen Mengen zuriick.

Im Rotwein war die Konzentration an Eiweifl hoch ge-
nug, um das Bandenmuster des Weines gut sichtbar dar-
zustellen. Die Bandenmuster der mit verschiedenen
Schénungsmitteln behandelten Rotweine wiesen keine
Unterschiede zu dem unbehandelten Grundwein auf.
Dies ist in guter Ubereinstimmung mit den Ergebnissen
der Proteinbestimmung nach BrADFORD, da hierbei
ebenfalls keine Zunahme der Proteingehalte nachweis-
bar war.

Im sauren Bereich, nahe der Anode, fokussierten die
meisten Proteine. Eine weitere Bande ist zwischen den
pH-Werten 5 und 6 zu finden, und die letzte liegt unge-
fahr bei pH-Wert 8.

Fischerleitner et al.

Farbanalytik

POM-Test

Mit dem POM-Test wurde festgestellt, dass im Wein
sowohl vor als auch nach der Schonung oxidierbare
phenolische Substanzen, Flavonoide, enthalten sind, da
bei allen Weinen nach Zusatz von Wasserstoffperoxid
die Extinktion bei 420 nm einen Anstieg aufwies. Es
war praktisch kein Unterschied zwischen ungeschon-
tem Wein und geschonten Weinen sichtbar.

Der Test ergab, dass zwar eindeutig oxidierbare Flavo-
noide in diesem Weiflwein enthalten sind, aber welcher
Gruppe diese angehorten, konnte nicht festgestellt wer-
den. Anhand der bereits gemachten Analysen kann aber
bemerkt werden, dass diese Flavonoide nicht zu den
Verbindungen gehoren, die bevorzugt mit Proteinen
reagieren. Da die kondensierten Phenole im Verdacht
stehen, leicht mit Eiweiff Komplexe zu bilden und aus-
zufallen, waren diese wahrscheinlich nicht in groflem
Ausmafl in diesem Weiflwein vorhanden. VRHOVSEK
und WENDELIN (1998) stellten ebenfalls fest, dass durch
die Schonung mit Gelatine und Kaliumcaseinat keine
nennenswerte Verinderung bei den Ergebnissen des
POM-Tests hervorgerufen wird.

Farbintensitit und Farbtiefe des Rotweines

Durch die Schonung wurde in allen Fillen die Farbin-
tensitit der Rotweine reduziert. Analog der Verinde-
rungen der Farbintensitit wurde bei allen behandelten
Proben im Vergleich mit der unbehandelten Probe eine
Zunahme des Farbtons festgestellt (Tab. 10).

Sensorische Beurteilung

Die Behandlung des Weiflweines mit den traditionellen
Schénungsmitteln beeinflusste nur in sehr wenigen Fal-
len dessen sensorisches Profil. Merkbar verschlechtert
hat sich die sensorische Qualitit des Weiflweines nach
der Behandlung mit Molkenprotein; es wurde ein seifi-
ger, fremdartiger Ton in Geruch und Geschmack be-
merkt. Der Wein, der mit 60 g Molkenprotein pro 100
Liter geschont wurde, wurde von den Kostern als girig
bezeichnet. In diesem Fall konnte aber eine leichte
Nachgirung des Weines fiir den Qualititsverlust ver-
antwortlich sein, was man nicht dem Schénungsmittel
zur Last legen kann. Dasselbe Phinomen trat nach
dem Zusatz von frischem Hithnereiweifl und Pflanzen-
protein in hoher Konzentration auf. Auch hier ist es
nicht sicher, ob das Profil durch die Schonung oder
durch eine Nachgirung negativ verindert wurde. Die
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Sojaprotein hoch Sojaprotein niedrig

ungeschonter Wein
geschdnter Wein

G=Geruchsqualitat B=Bitterkeit
R=Reintdnigkeit V=Vollmundigkeit
A=Adstringenz F=Farbton
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KOSTAUSWERTUNG ROTWEIN

B=Bitterkeit

V=Vollmundigkeit

F=Farbton
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Tabelle 10:
Farbintensitit und Farbton des Rotweines
Farbintensitit Farbton
Rotwein (Abnahme (Zunahme
in %) in %)
Gelatine 5 g/hl 7,1 1,7
Gelatine 10 g/hl 5,4 1,7
Hausenblase 1 g/hl 5,5 3,3
Hausenblase 2 g/hl 6,8 1,7
K-Caseinat 5 g/hl 4,2 1,7
K-Caseinat 60 g/hl 7,2 1,7
Molkenprotein 5 g/hl 1,0 0,0
Molkenprotein 60 g/hl 9,1 1,7
Albumin 2 g/hl 4,8 1,7
Albumin 10 g/hl 5,5 1,7
Hiihnereiweifl 2 Eier/hl 6,8 3,3
Hiihnereiweif§ 5 Eier/hl 10,8 1,7
Pflanzenprotein 5 g/hl 6,1 1,7
Pflanzenprotein 20 g/hl 8,7 1,7
Sojaprotein 3,6 g/hl 11,7 33
Sojaprotein 14,2 g/hl 7,1 1,7
Lupinenprotein 4,2 g/hl 7,2 3,3
Lupinenprotein 16,7 g/hl 7,4 5,0

Vollmundigkeit verbesserte sich durch die Behandlung
mit Lupinenprotein, obwohl ein fremdartiger Geruch
und Geschmack im Wein auftrat. Das deutet darauf
hin, dass sich der starke Eigengeschmack des Lupinen-
proteins auf den Wein Ubertragt. Nur die mit Gelatine,
getrocknetem Hithnereiweify und Kaliumcaseinat be-
handelten Weine wurden als weich und rund bezeich-
net. Die Pflanzenproteine hinterlieffen ihren Eigenge-
schmack im Wein, und bei den so geschdnten Proben,
insbesondere nach der Behandlung mit Lupinenprotein,
wurde von den Kostern ein Fremdton festgestellt.

Beim Rotwein kam es trotz der hohen Qualitit des Ba-
sisweines durch die Schonung zu einigen Verbesserun-
gen. Die Bitterkeit konnte durch die Behandlung mit
einigen Schonungsmitteln etwas verringert werden
(Abb. 4). Der Farbton wurde durch die Verwendung
der Behandlungsmittel kaum verindert, zumindest wa-
ren die Unterschiede mit freiem Auge fast nicht merk-
bar. Der Einsatz der pflanzlichen Proteine hatte den
Nachteil, dass sich der relativ starke Eigengeschmack
schon bei geringen Zusatzmengen nachteilig auf die
Geruchsqualitit, in manchen Fillen auch auf die Rein-
tonigkeit auswirkte. Beim Geruch und Geschmack der
mit pflanzlichen Proteinen geschonten Weine wurde,

Fischerleitner et al.

so wie bei den Weiflweinen, ein Fremdton festgestellt,
der von einigen Kostern sogar als ,Mais“ bei dem mit
dem Pflanzenprotein geschonten Wein und als ,,Soja“
bei dem mit dem Sojaprotein geschonten Wein bezeich-
net wurde.

Die Ergebnisse zeigen, dass die getesteten pflanzlichen
Proteine sich kaum als Schonungsmittel eignen werden,
da ihr Eigengeschmack zu stark ist.

Eine Weiterentwicklung der pflanzlichen Eiweiffpripa-
rate im Sinne einer Verringerung des Eigengeschmackes
ist daher fiir eine erfolgreiche Anwendung im Weinbe-
reich dringend erforderlich.
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