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v-carboxyl
linkage

Y-glutamyl cysteinyl glycine

Tripeptid mit y-Carboxylverbindung und reaktiver SH Gruppe

FAHEY, 2001; CARMEL-HAREL and STORZz, 2000; KRITZINGER et al. 2012
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GLUTATHION EIN WUNDERMITTEL 2§ ...
FUR DIE WEINBRANCHE? o o i

= Erhoht die Lagerstabilitdt / die Weine schmecken langer frisch

Al
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BST

= Schutz gegen chemische und enzymatische Oxidation

= Bindet reaktive ortho-Chinone = verhindert dadurch
Braunungsreaktionen

= Entfernt Kupfer
= Gilt als Hefenahrstoff

= Schutz von spezifischen Sortenaromen (Mercaptopenatnone =
Sauvignon blanc), kann die Gehalte an Aromen generell
Sta b| I |S|e ren ( Este r etC.) HORNSEY, 2007; FREEDMAN 1980, JACKSON 1994; SINGLENTON et al. 1985; DUBOURDIEU

and LAVIGNE 2004; Roussis et al. 2009; WEGMANN-HERR 2017
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Kann weiter reagieren.. Noch nicht

100 % aufgeklart
Glutathion
Glutathion Chinone _
mit + Epicatechin Unter Bildung vom |
reaktive@ Catechlr.]. GRP (Grape reaction GRP 2 '
Caftarsaure product)
Kaffeesaure +
Chinone
Verhindert Braunungsreaktionen Epicatechin
von Quinonen etc. Catechin
Kaffeesaure

SINGLETON et al. 1985, CHEYNIER et al. 1986, SONNI et al. 20114, b; BUHRLE 2017
I/ -
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= Steigert die Konzentrationen an schwefelhaltigen Aromen (auch
an Bocksernoten)

= Kann das Pinking Problem fordern

= Signifikant hohere Bildung von Xanthylium-Kationen-Pigmenten
(gelbe Braunungspigmente)

Nicht nur positive Eigenschaften auf Aroma und
Farbe

KRITZINGER et al. 2012; DUuBOURDIEU and LAVIGNE 2004 ; WEGMANN-HERR 2017 ......



RISIKEN

Sauvignon blanc — 2015
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Positiver Effekt auf Sortenaromen — Mercaptopentanone
Schutz vor Braunung auch bestatigt — Effekt von Ascorbinsaure

i i ine production =
Use of glutathione during white wini
impacg on S-off-flavors and sensory perception

kleiner als Effekt von GSH, Effekt von Ascorbinséure plus GSH gleich wie -..;/.\/;agmann-Hekrr et. al -

16 -
14 -

10 -

Effekt von GSH alleine!!!!
ABERI!!IIII
GSH vor der Garung 12 |
] I l = H2S [ug/L b.a. DMS
J Aquivalente]

keinGSH 20mg/L 400 mg
vor der GSH  Optimum
Garung White /L

o N £ (o] oo
| 1 1 1 1

Vortrag bei der WAC in
Beauné 2017

GSH zur Fallung

m kein GSH zur
Fillung

® 20 mg/L GSH zur
Fullung

H2S [pg/L  MeSH [pg/L DMS [ug/L]
ba.DMS  ba DMS
Aquivalente] Aguivalente]

WEGMANN-HERR 2017




ZULASSUNG?

e Als Weinbehandlungsmittel laut OIV
zugelassen 20 mg pures Glutathion /I
Most, Sturm und Wein

(Resolution OIV OENO 445-2015
und OIV OENO 446-2015)

* Keine Zula laut EU-

Lebenmit — daher darf

Glutathio Inpraparat nicht

eingesetzt werden

OlIV 2015 a, b; UGLIANO et al. 2011; KRITZINGER et al. 2012;
KRITZINGER et al. 2013
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GLUTATHION UND DER & R B
HEFESTOFFWECHSEL

= Hilft bei der Entgiftung in der Zelle (Schwermetalle)

= Reservoir an Aminosaure (Hefeernahrung) — insbesondere Cystein Reserve
(Biosynthese von Proteinen etc.)

= Redoxpuffer — Schutz der zellularen Makromolekuile vor Radikalen
= GSH (Glutathion) reagiert unter Bildung von GSSG Dimer

= GSSG Dimer wird mittels Glutathion-Reduktase wieder in GSH
umgewandelt (Gleichgewicht zwischen GSSG und GSH)

PENNINCKX 2000; LAVIGNE et al., 2007; KRITZINGER 2013; NOCTOR and FOYER 1998; CHEYNIER et al. 1989; DUBOURDIEU and LAVIGNE 2004

- 8 -
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DESIGN

Verschiedene Rebsorten
Versuche mit Hefenahrsalz

Einfluss von verschiedenen
kommerziellen Hefen

WEIN- UND OBSTBAU

Sorgfaltiges
Sampling und
Einfrieren der
Proben (GSH

extrem reaktiv) * Bestimmung mittels
HPLC mit
ACHTUNG Floureszenzdetektor
SAUERSTOFF * on-line pre-colmn

Derivatisierung mit o-
Phthalaldehyd und 2-
Aminoethanol
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= Der Stickstoffgehalt hat einen grofSen Einfluss auf die Glutathion-
Konzentration

= Proben mit hohen Gehalt an Stickstoff zeigen auch den hochsten Gehalt an
Glutathion wahrend jeder Phase der alkoholischen Garung

= Auf der anderen Seite zeigen die Proben mit den geringsten
Stickstoffkonzentrationen den geringsten Gehalt an Glutathion

= Entweder sind die verwendeten Hefestrange fahig, mehr Glutathion zu
bilden, wenn der Gehalt an Stickstoff (organisch oder anorganisch) héher ist
(wie Park et. al behauptet),

= oder die Hefen verwenden die Aminosauren aus Glutathion fir die
Biosynthese — das heilst sie geben Glutathion ab oder nehmen es auf

- 10 -



GLUTATHION KOMMT AUCH AUS DER TRAUBE

BZW. PFLANZE IN DEN MOST UND WEIN

Hier spielt es in der Zelle eine entscheidende Rolle

im antioxidativem System

im Schwefelmetabolismus

im Entgiftungsprozess

im Kampf gegen Infektionen (wie Botrytis cinerea)

und im Kampf gegen extreme Wetterbedingungen wie Kalte,
Hitze, Trockenheit, Luftverschmutzung, UV Strahlung etc.

NocTOR and FOYER 1998; PENNINCKX 2002; CHASSOT et al. 2008; SEN GUPTA et al. 1991; VANACKER et al. 2000; Bick et al. 2001; GOMEZ et al. 2004

- 11 -
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= Einfluss der Traubensorte
" Einfluss der Umweltbedingungen

= Einfluss durch weinbauliche MalRhahmen und vor allem durch
den Gehalt von assimilierbaren Stickstoff aus dem Boden

S| J—
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= Glutathion als Reinpraparat nicht zugelassen — sehr wohl aber in
Form von Heferindenpraparaten

= Glutathion spielt eine Rolle im Schutz gegen Aromaverlust und
gegen Braunungsreaktionen

= aber Groldes ? ob Vor- oder Nachteile Gberwiegen

= Schwierig zu steuern — extrem reaktiv — extrem komplexer
Einfluss auf viele Parameter der Weinbereitung

SORTE / WEINBAULICHE MASSNAHMEN /
STICKSTOFFVERSORGUNG DER HEFE / HEFEWAHL?
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