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„Biologischer Säureabbau & Weinstil

– die Kombination!“
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Agenda

• Produktion von Milchsäurebakterien

• Citrat-negative und citrate-positive 

Milchsäurebakterien

• Beimpfungszeitpunkt

• Weinstilistik
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Der zu Weg Ihnen - gefrorene Produkte

Freasy

Weingut

-45°C bis – 18°C

Kühltasche: 

ohne Trockeneis und 

ohne Kühlakkus

Max. 4h Transportzeit 

bei 30°C 

Endtemperatur: sollte 

-18°C betragen  

Aufbewahrung in der 

Kühltruhe (-18°C): 

Packung öffnen und 

einstreuen

Direktbeimpfungs-

kultur

Haltbarkeit: 3 Monate

Weingut

-18°C 

Freasy
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L-Äpfelsäure 

L-Milchsäure

Zitronensäure

Zitronensäure

Zitronensäure

Diacetyl

Citrat-negativ Citrat-positivBSA

http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:L-%C3%84pfels%C3%A4ure_gespiegelt.svg&filetimestamp=20080716214908
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:L-%C3%84pfels%C3%A4ure_gespiegelt.svg&filetimestamp=20080716214908
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:L-Milchs%C3%A4ure.svg&filetimestamp=20080403213403
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:L-Milchs%C3%A4ure.svg&filetimestamp=20080403213403
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Zitronens%C3%A4ure_-_Citric_acid.svg&filetimestamp=20070223184107
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Zitronens%C3%A4ure_-_Citric_acid.svg&filetimestamp=20070223184107
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Zitronens%C3%A4ure_-_Citric_acid.svg&filetimestamp=20070223184107
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Zitronens%C3%A4ure_-_Citric_acid.svg&filetimestamp=20070223184107
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Zitronens%C3%A4ure_-_Citric_acid.svg&filetimestamp=20070223184107
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Zitronens%C3%A4ure_-_Citric_acid.svg&filetimestamp=20070223184107
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Butandion_-_Butanedione.svg&filetimestamp=20070222003700
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Butandion_-_Butanedione.svg&filetimestamp=20070222003700
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Milchsäurebakterien – Diacetylbildung

Zitronensäure

Oxalacetat

-Acetolactat Acetaldehyd-TPP

Diacetyl

Acetoin 2,3 Butandiol

CO2

CO2

NAD(P)H

NAD(P)

NAD(P)H NAD(P)

Pyruvat Acetyl-P Acetat

Lactat

CO2

ATP
CO2

TPP

Acetat
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Diacetyl – Vorkommen und Quellen….

• ”Laktische Note”

• Oenococcus oeni ist der Hauptmikroorganismus mit 1- 5,4 mg/l

• Diacetyl – geringe Konzentrationen in Rotwein – positives Geschmacksattribut

• Geruch: laktisch, buttrig, Milchton, Popcorn 

• Geruch in wässriger Lösung wahrnehmbar: 5,4 mg/l Diacetyl

• Wahrnehmungsschwelle im Wein: 0,2 mg/l bis 3,0 mg/l (~ 2mg/l) 

• Maskierung von Fruchtaromen bei hohen Konzentrationen 

• Diacetyl überdeckt die Gär- und Frucht-Aromen.

• Bei geringen Konzentrationen trägt es zur Komplexizität bei.

• Zitronensäre abhängig 

• Zitronensäure ist im Most zwischen 300 - 500 mg/l enthalten 

• Je höher die Zitronensäurekonzentration, je höher ist die Bildung von Diacetyl. 
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Milchsäurebakterien – Diacetylbildung

Zitronensäure

Oxalacetat

-Acetolactat Acetaldehyd-TPP

Diacetyl

Acetoin 2,3 Butandiol

CO2

CO2

NAD(P)H

NAD(P)

NAD(P)H NAD(P)

Pyruvat Acetyl-P Acetat

Lactat

CO2

ATP
CO2

TPP

Acetat
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Citrat-negativer Abbau

Oenococcus oeni -Stamm

Citrat-Negativ

Kein Diacetyl

Keine Bildung 

von Histamin

Keine Überlagerung der 

Gär- und Fruchtaromen 

Säureharmonie

Umbau von Äpfelsäure in Milchsäure

Erhalt von Zitronensäure

Kein Diacetylmanagement

Direktes Abschwefeln nach dem 

BSA 

http://images.google.dk/imgres?imgurl=http://rogerbourland.com/blog/wp-content/uploads/2008/01/citrus_cooler.jpg&imgrefurl=http://rogerbourland.com/2008/01/20/missing-citrus/&usg=__OyOW7Sx90Pyvkpb5yk3iVanakzc=&h=314&w=450&sz=71&hl=da&start=10&itbs=1&tbnid=AbF9WnaQfC93VM:&tbnh=89&tbnw=127&prev=/images?q=citrus&hl=da&gbv=2&tbs=isch:1
http://images.google.dk/imgres?imgurl=http://rogerbourland.com/blog/wp-content/uploads/2008/01/citrus_cooler.jpg&imgrefurl=http://rogerbourland.com/2008/01/20/missing-citrus/&usg=__OyOW7Sx90Pyvkpb5yk3iVanakzc=&h=314&w=450&sz=71&hl=da&start=10&itbs=1&tbnid=AbF9WnaQfC93VM:&tbnh=89&tbnw=127&prev=/images?q=citrus&hl=da&gbv=2&tbs=isch:1
http://ideasinfood.typepad.com/photos/uncategorized/2007/07/08/clearranch.jpg
http://ideasinfood.typepad.com/photos/uncategorized/2007/07/08/clearranch.jpg
http://www.idees-corse.org/images/equilibre.jpg
http://www.idees-corse.org/images/equilibre.jpg
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Optionen für den Beimpfungszeitpunkt

vor AG
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Simultan-

beimpfung Mitte AG nach Pressen nach AG 

pH Wert

< 3,5 > 3,53,5
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Bio-Protektion

0

0,5

1

1,5

2

2,5

0

50

100

150

200

250

0 10 20 30 40 50 60

Ä
p

fe
ls

äu
re

 (
g

/L
)

Zu
ck

er
 (

g
/L

)

Zeit (Tage)Ende AG

Start des 

BSA

Keine

Gefahrenzone

0

0,5

1

1,5

2

2,5

0

50

100

150

200

250

0 10 20 30 40 50 60

Ä
p

fe
ls

äu
re

 (
g

/L
)

Zu
ck

er
 (

g
/L

)

Zeit (Tage)Ende AG

Start des 

BSA

Kleinere

Gefahrenzone

0

0,5

1

1,5

2

2,5

0

50

100

150

200

250

0 10 20 30 40 50 60

Ä
p

fe
ls

äu
re

 (
g

/L
)

Zu
ck

er
 (

g
/L

)

Zeit (Tage)
Ende AG

Start des 

BSA
Gefahrenzone 

von  20 Tagen 

u.a. 

Brettanomyces 

Gefahr



11
11© 2017 Eaton Corporation. All rights reserved.

Fragestellung 

• Wie können Milchsäurebakterien das 

Weinaroma verstärken?

Aroma-

komponenten

Sensorik Verbraucher

studie

Vergleichende Studie:

4 verschiedene Oenococcus Oeni Kulturen
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Aromen von verschiedenen Milchsäurebakterien

• Studie in Argentinien:

• Versuche mit Malbec

• Nach AG, Wein wurde gesplittet in 

5 x 20.000 l 

• 4 verschiedene MSB Bakterien

• Kontrolle: spontan

31 August, 

2017

1

2

Alk: 14,9%, pH 3,8, Gesamtsäure: 5,0 g/l (als Weinsäure), RZ: 2,2g/l

http://www.google.dk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=-gcynlJ_45R4cM&tbnid=wbjf-wmUzofYUM:&ved=0CAUQjRw&url=http://t-rex-effects.com/t-rex/where-to-find-t-rex/argentina.aspx&ei=ulaiUdKwGoWD4gTd9YDQCA&bvm=bv.47008514,d.bGE&psig=AFQjCNHNRrK8-_1bofa1T6ceBiVXIr1mIA&ust=1369679918119038
http://www.google.dk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=-gcynlJ_45R4cM&tbnid=wbjf-wmUzofYUM:&ved=0CAUQjRw&url=http://t-rex-effects.com/t-rex/where-to-find-t-rex/argentina.aspx&ei=ulaiUdKwGoWD4gTd9YDQCA&bvm=bv.47008514,d.bGE&psig=AFQjCNHNRrK8-_1bofa1T6ceBiVXIr1mIA&ust=1369679918119038
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Aromenkomponenten

Aromenkomponenten identitifiziert in 5 Malbec Weinen mit underschiedlichen Milchsäurebakterien

biologisch abgebaut. Konzentrationen in µg/L oder ppb. 
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Ethyl Butyrat

Ethyl - 2- methyl-
Butyrat

Ethyl-isobutryrat

Ethyl-levulinate

Ethyl-isovaleratEthyl-Hexanoat

Ethyl -Octanoat

Ethyl-Decanoat

Ethyl-2-Hydroxy-4
methylpentanoat

Kontrolle

Ch16

Oenos

CiNe

CH35

http://www.google.dk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=HhGfBxvqjGMXnM&tbnid=0Gj0vOj2PYLwoM:&ved=0CAUQjRw&url=http://thebiologblog.blogspot.com/2013/02/extraction-of-strawberry-dna.html&ei=sBWjUY6_FKXJ0AWdoIH4BA&bvm=bv.47008514,d.d2k&psig=AFQjCNEEoZf4J1PkPrKOyG5bjUQoHh153Q&ust=1369728812326232
http://www.google.dk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=HhGfBxvqjGMXnM&tbnid=0Gj0vOj2PYLwoM:&ved=0CAUQjRw&url=http://thebiologblog.blogspot.com/2013/02/extraction-of-strawberry-dna.html&ei=sBWjUY6_FKXJ0AWdoIH4BA&bvm=bv.47008514,d.d2k&psig=AFQjCNEEoZf4J1PkPrKOyG5bjUQoHh153Q&ust=1369728812326232
http://www.google.dk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=aCKHb0S0kkA4uM&tbnid=A8TNqkfchWQN1M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.bbcgoodfood.com/content/knowhow/glossary/raspberry/&ei=JESfUcrRN4v70gXu0IGgAw&bvm=bv.47008514,d.d2k&psig=AFQjCNGD371hh_-gCrpm05BG772X272cfg&ust=1369478547104421
http://www.google.dk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=aCKHb0S0kkA4uM&tbnid=A8TNqkfchWQN1M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.bbcgoodfood.com/content/knowhow/glossary/raspberry/&ei=JESfUcrRN4v70gXu0IGgAw&bvm=bv.47008514,d.d2k&psig=AFQjCNGD371hh_-gCrpm05BG772X272cfg&ust=1369478547104421
http://www.google.dk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=XLi3dHkXc9zgBM&tbnid=YuLo2IgT5Q3mJM:&ved=0CAUQjRw&url=http://blogs.edweek.org/edweek/eduwonkette/2008/08/educational_research_cherry_pi.html&ei=6YukUbXRM8LaOs-rgIAN&bvm=bv.47008514,d.ZGU&psig=AFQjCNH4pGe9syRKqhkZ6ZK-y9tsm89K1Q&ust=1369824592777269
http://www.google.dk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=XLi3dHkXc9zgBM&tbnid=YuLo2IgT5Q3mJM:&ved=0CAUQjRw&url=http://blogs.edweek.org/edweek/eduwonkette/2008/08/educational_research_cherry_pi.html&ei=6YukUbXRM8LaOs-rgIAN&bvm=bv.47008514,d.ZGU&psig=AFQjCNH4pGe9syRKqhkZ6ZK-y9tsm89K1Q&ust=1369824592777269
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Sensorisches Profil

• Verkostung mit trainierten Panel:

Figure 2. Sensory profile of 5 Malbec wines with different malolactic cultures 
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Fazit aus Aromenbildungs-studien

• Jede Behandlung weisst Nuancen auf 

• Die Analytik korreliert mit den sensorischen Profilen der Weine:

• Weine mit Viniflora CiNe haben den höchsten fruchtigen Charakter

• Die spontan Varianten haben die geringsten Aromakomponenten und werden von den Panel 

als weniger fruchtig eingestuft.

31 August, 

2017Fruchtigkeit                           würzige Note                            Marzipan

VINIFLORA CiNe VINIFLORA CH11       VINIFLORA OENOS   VINIFLORA CH35/VINIFLORA CH 16     Spontan-BSA

Primäre, fruchtige Aromen Komplexizität Buttrige,Fehltöne
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Applikationsparameter …

Stamm 
pH-

Wert
Temperatur Frei SO2 Rebsorten

Citrat -

Verwertung
Diacetyl

Viniflora

Oenos

Oenococcus

oeni
 3,2  16°C 

 25 mg/l 

bei pH 3,2
RW Citrat-positiv

Ja –

moderat

Viniflora

CH16

Oenococcus

oeni
 3,3  16°C

 25 mg/l 

bei pH 3,3
RW Citrat-positiv

Ja –

moderat

Viniflora

CH11

Oenococcus

oeni
 3,0  14°C

 10 mg/l

bei pH 3,0

WW, Rosé, 

Sekt-

grundwein

Citrat-positiv
Ja – sehr 

niedrig

Viniflora

CH35

Oenococcus

oeni
 3,1  15°C

 35 mg/l 

bei pH 3,1

WW, Rosé, 

Sekt-

grundwein

Citrat-positiv Ja - niedrig

Viniflora

CiNe

Oenococcus

oeni
 3,2 > 18°C

 20 mg/l

bei pH 3,2

RW, WW, 

Rosé, Sekt-

grundwein

Citrat-

negativ
Nein
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Fazit

• Produktion von Milchsäurebakterien

 höhere Aktivität von gefrorenen (Freasy)

Milchsäurebakterienkulturen

• Citrat-negative und citrate-positive Milchsäurebakterien

 Diacetyl

• Weinstilistik

 Beimpfungszeitpunkt (Schutzfunktion),

Stammauswahl
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„Biologischer Säureabbau & Weinstil

– die Kombination!“

9. Klosterneuburger Hefetagung 

31.08.2017

@:ilonaschneider@eaton.com 


