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Ausgangssituation:

Der Klimawandel fiuhrt in Deutschland zu
einer Verfrihung der Traubenreife mit stei-
gender Gefahr eines Botrytis-Befalls und
einer Anhaufung von Wetterextremen, die
zu einem Wechsel von saurearmen und sau-
rereichen Weinjahrgangen fuhrt. Gleichzeitig
steigen die Anspriiche der Verbraucher an
die Weinqualitat und die Nachfrage nach ge-
falligen, sauremilden Weinen, zu deren
Erzeugung gerade bei dem Sortenspektrum
der deutschen WeilBweine in vielen Jahr-
gangen eine Entsduerung benotigt wird.

Gegentliber der ublichen chemischen Ent-
sauerung steigt bei gleicher Entsdauerungs-
spanne wahrend der malolaktischen Fer-
mentation (MLF) der pH-Wert nur um die
Halfte. Niedrige pH-Werte stabilisieren die
Weine, schranken das Spektrum an Schad-
organismen ein und erhohen die mikro-
biozide Wirksamkeit der schwefeligen Saure.
Dies ist in Deutschland von besonderer Be-
deutung, da die Absenkung des pH-Wertes
durch die Sauerung grundsatzlich verboten
ist.

Trotz ihrer Vorziige wird vor allem bei Weil3-
weinen die MLF bisher nur zuriickhaltend
eingesetzt, da die Weinerzeuger die Maskie-

rung der Fruchtaromen, des Sorten- oder
Herkunftsaromas beflirchten. Diese ,Ver-
dumpfung” des Aromas wird vornehmlich
durch Diacetyl ausgelost, das im Weinaroma
eine sehr dominierende Rolle einnimmt und
in hoheren Konzentrationen zu einer butt-
rigen Fehlnote flihrt.

Trotz zahlreich vorliegender Publikationen
zum Diacetylstoffwechsel wahrend der
Weinbereitung fehlt bislang ein praxisnahes
Konzept, das die bereits gewonnenen Er-
kenntnisse zur Diacetylbildung und zu Diace-
tyl abbauenden Prozessen zusammenfiihrt.

Ziel des Forschungsvorhabens war es, ein
optimales Diacetylmanagement zu erstellen,
um buttrige Weinfehler weitgehend zu ver-
meiden.

Forschungsergebnis:

Die im Rahmen des Vorhabens bestimmten
Diacetyl-Erkennungs- und  Ablehnungs-
schwellenwerte in regionalen WeilRweinen
zeigen eine hohe Sortenspezifitat. Der ins-
besondere beim Riesling deutlich erhohte
Erkennungsschwellenwert lasst auf eine
durch die Weinmatrix induzierte Maskierung
des Diacetyls schlieRen. Es konnte aber kein
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Zusammenhang zwischen dem Erkennungs-
und Ablehnungsschwellenwert der unter-
suchten WeilRweine festgestellt werden.
Zudem hat sich gezeigt, dass Weinexperten
verglichen mit allgemeinen Weinkonsu-
menten eine wesentlich geringere sen-
sorische Toleranz gegenuber buttrigen
Aromen besitzen.

Die im Rahmen der Untersuchungen ein-
gesetzte Pyruvatstimulierung bei Oenococ-
cus oeni ist sehr gut geeignet, um eine
objektive Charakterisierung der stammspe-
zifischen Diacetylbildungstendenz durchzu-
fihren. Zudem hat sich gezeigt, dass stamm-
spezifische Unterschiede im Diacetylbil-
dungsverhalten auf Genexpressionsdiffe-
renzen von a/sS und a/sD beruhen. Das im
Rahmen des Projektes etablierte Screening-
Verfahren zur Bestimmung der stammspe-
zifischen Diacetylbildungskapazitdt von BSA-
Starterkulturen wurde durch den Einsatz
eines synthetischen Mediums und definier-
ter Zellzahlen weiter optimiert, so dass auch
bei kiinftigen Screeningstudien gleiche Aus-
gangsbedingungen gewahrleistet sind.

Die exemplarisch mittels Pyruvatstimulation
charakterisierten BSA-Starterkulturen zeig-
ten deutliche stammspezifische Unterschie-
de. Zudem zeigte sich im Vergleich zu
Oenococcus oeni eine deutlich verminderte
Diacetylbildung durch Lactobacillus planta-
rum.

Es konnte gezeigt werden, dass ein kurativer
Diacetylabbau weder durch das Aufriihren
des Hefelagers noch durch die zusatzliche
Gabe von Trockenreinzuchthefe (Hefescho-
nung) erreicht werden kann. Im Gegensatz
dazu kann durch den Verschnitt mit einem in
Garung befindlichen Wein ein nahezu voll-
stindiger Abbau des Diacetyls erzielt wer-
den. Gleichzeitig wurden Hinweise gefun-
den, dass fiir einen erfolgreichen Diacetylab-
bau nicht die Viabilitdt, sondern die Stoff-
wechselaktivitat der eingesetzten Reinzucht-
hefe ausschlaggebend ist. Weiterflihrende
Versuche zu dieser Thematik haben zudem
gezeigt, dass weder der eingesetzte S.-cere-
visiae-Stamm noch der eingesetzte Aus-
gangsmost einen Einfluss auf den Diacetyl-
abbau haben. Zudem konnte nachgewiesen
werden, dass mit dem im Rahmen dieser
Arbeit entwickelten Verfahren der Pra-Kulti-
vierung von Saccharomyces cerevisiae in
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einem ungeschwefelten Weillwein in
wenigen Tagen ein nahezu vollstandiger
Diacetylabbau maoglich ist.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die deutsche Weinwirtschaft, zu der rd.
18.700 Weinbaubetriebe zahlen, besteht aus-
schlieBlich aus kleinen und mittelstan-
dischen Unternehmen, die keine eigenen
Forschungsressourcen besitzen.

In Deutschland wurden im Jahr 2018 ins-
gesamt 10,4 Mio hl Wein, davon 67 % Weil3-
wein, produziert. Je nach Jahrgang begrin-
det eine Diacetyl-Fehlnote 2 bis 5 % aller bei
Weinprifungen abgelehnten Weine.

Im Durchschnitt muss bei jedem dritten
Weinjahrgang die Mehrzahl der Weil3weine
entsauert werden. Durch die chemische Ein-
fach- oder Doppelsalzentsauerung mit Calci-
umhydrogencarbonat kommt es zur Anrei-
cherung von Calcium im Wein. Damit steigt
die Gefahr eines spateren Ausfalls von
Calciumtartrat auf der Flasche, was bei den
Absatzkanélen Lebensmitteleinzelhandel,
Discount und Export, die 70 % des deut-
schen Weines vermarkten, zwangslaufig zur
Beanstandung und Ricknahme der Weine
fihrt.

Das Risiko der Kristallinstabilitdit und die
Mehrkosten zur Stabilisierung kdonnen mit
der Anwendung der malolaktischen Fermen-
tation vermieden werden. Die Ergebnisse
unterstitzen die Produzenten, der bei der
malolaktischen Fermentation auftretenden
Diacetylproblematik angemessen zu begeg-
nen und Qualitatsminderungen durch lak-
tische Noten und die Maskierung des Sor-
tenaromas zu vermeiden.
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