Mit optimalem organischen Stickstoffgehalt zu mehr Aroma

In der Weinproduktion nimmt die alkoholische Garung und damit auch die optimale Auspragung der
Aromen eine essenzielle Rolle ein, denn sie sind mitentscheidend fiir die Qualitat des Weins. Fir
beides sind die Hefen ausschlaggebend, da sie den Zucker im Traubenmost in Alkohol
verstoffwechseln. Fir eine vollstandige Vergarung, also die Umwandlung aller Zuckerbestandteile in
Alkohol, ist daher die richtige Menge an Hefen und ihre adaquate Erndhrung mit Hefendhrstoffen
erforderlich.

Hefenahrstoffe versorgen in unterschiedlichen Zusammensetzungen die Hefezellen mit Nahrstoffen
wie organischem Stickstoff in Form von a-Aminosauren, anorganischem Stickstoff in Form von
Ammonium’, Vitaminen, Mineralstoffen, Tripeptiden, Sterolen und Lipiden und erméglichen so die
erfolgreiche, zligige und vollstandige alkoholische Garung ohne Garstockungen, sowie die optimale
Auspragung von Aromen besonders bei unterversorgten Mosten (Abb. 1). Fir eine vollstandige
Vergarung gelten Stickstoffgehalte zwischen 150 und 200 mg/l als optimal.

Da der natirliche Stickstoffgehalt von Beere zu Beere, Rebe zu Rebe, Weinstock zu Weinstock und
Ernte zu Ernte stark variieren kann, wird u. a. organischer Stickstoff, ein sogenanntes Hefeautolysat,
eingesetzt, um eine Ausbildung der Aromen und der Sensorik positiv zu beeinflussen.
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Abb. 1: Die Erndhrungspyramide der Hefezelle und die Wirkung der einzelnen Néhrstoffe auf die
Hefezelle

Mehr Aroma durch a-Aminosduren

Die Aromabildung im Wein hangt von vielen Faktoren ab. Allein durch die alkoholische Garung und
die Vermehrung der Weinhefen entstehen aroma-intensive Komponenten, die in funf Klassen unterteilt
werden: hdéhere Alkohole, schwefelhaltige Aromen (Thiole), organische Sauren, Carbonyl-
Komponenten und flichtige Esterverbindungen. Jede dieser Klassen hat unterschiedliche
Auswirkungen auf das aromatische Gesamtbild, wobei die héheren Alkohole als gréfte und wichtigste
Gruppe angesehen werden. Sie bestimmen mafigeblich die Weinsensorik; zum Beispiel blumige oder
florale Fruchtaromen. Daher sind sie oft im Fokus der Produzenten, um eine méglichst groRe
Aromenvielfalt anbieten zu kénnen.

Die Entstehung von hdheren Alkoholen hangt vor allem von der Verflgbarkeit von organischen
Stickstoffen, den a-Aminosauren ab. Wie beschrieben, kommen sie in jedem Traubenmost vor,
kénnen aber auch gezielt in Form von Hefeautolysaten zugegeben werden, um den
Wunschstickstoffgehalt von 150 bis 200 mg/l zu erreichen. Liegt der natirliche Stickstoffgehalt
darunter, wird allgemein von einer Unterversorgung gesprochen, bei der die meisten Produzenten von
Qualitatsweinen Hefenahrstoffe supplementieren. Hat der Most bereits einen Stickstoffgehalt von
mehr als 200 mg/l ist eine Zugabe unter bestimmten Bedingungen wie der Traubenreife oder -qualitat
sinnvoll.
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Zu viel oder nicht zu viel — das ist hier die Frage

Ob die Zugabe von Hefenahrstoffen sinnhaft ist, hangt also am Ausgangsstickstoffgehalt des Mosts.
Um die Frage besser beantworten zu kénnen, wurden drei Testreihen durchgefihrt, bei denen durch
die Zugaben von Hefeautolysaten der Citratzyklus zur Bildung von héheren Alkoholen aus a-
Aminosauren angeregt wurde. Grundlage war ein Most mit einem Ausgangsstickstoffgehalt von

70 mg/l (unterversorgt), der dann zunachst auf 250 mg/l (gut versorgt) und schlieBlich auf 425 mg/I
(Uberversorgt) erhoht wurde.?
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Abb. 2: Verteilung des metabolischen Flux (enzymatische Stoffwechselvorgénge) hinsichtlich der
Bildung von héheren Alkoholen in Abhédngigkeit zum Ausgangsstickstoffgehalt (links: 70 mg/l, Mitte:
250 mg/l, rechts: 425 mg/l). Je farbintensiver bzw. breiter der Pfeil, umso dominanter der Flux.?

Bei dem unterversorgten Traubenmost mit dem Ausgangsstickstoffgehalt von 70 mg/l zeigte sich,
dass der Hauptanteil der a-Aminosauren fiir den intrazellularen Aufbau von Proteinen und Biomasse
zur Erhaltung der Vitalitat verwendet wird (Abb. 2, links, dunkelblaue Pfeile). Der kleinere Anteil der a-
Ketosauren als Zwischenprodukt aus dem Citratzyklus, werden fir die Bildung der héheren Alkohole
verwendet.

Im zweiten Schritt wurde die Ausgangsstickstoffkonzentration von 70 auf 250 mg/l erhdht (Abb. 2,
Mitte). Dabei zeigte sich, dass der metabolische Flux in der Weinhefe iber die a-Ketosauren in
Richtung der Bildung von a-Aminosauren geleitet wird. Als Folge werden sowohl mehr hdhere
Alkohole als auch Proteine und Biomasse gebildet. Beides in etwa zu gleichen Teilen.

Im dritten Schritt wurde der Stickstoffgehalt im Traubenmost auf 425 mg/l erhdht (Abb. 2, rechts) und
der metabolische Flux innerhalb der Weinhefe verdreifachte sich (Abb. 2, dunkelbraune Pfeile). In der
Folge lasst sich feststellen, dass die gréRere Verflgbarkeit von Stickstoff nicht dazu flihrt, dass die
Bildung der héheren Alkohole zu Gunsten der Weinsensorik weiter ansteigt, sondern vornehmlich zur
Produktion von Biomasse und Proteinen fiir die Zellvitalitat eingesetzt wird.



Auf die Dosierung kommt es an

Eine gezielte Erndhrung mit spezifischen Hefendhrstoffen, wie am Beispiel von Hefeautolysaten
aufgezeigt, kann die Bildung von héheren Alkoholen steigern. Die Bildung ist vom
Ausgangsstickstoffgehalt abhangig und bei der Kenntnis dieser Kennzahl ist eine zielgerichtete
Ausbildung von héheren Alkoholen méglich. Die in Abbildung 2 dargestellten Ergebnisse zeigen, dass
der Einsatz von Hefeautolysaten wohl durchdacht werden muss, da es eine naturliche Obergrenze bei
der Bildung von hdheren Alkoholen gibt. Hat der Most zu wenig a-Aminosduren (unterversorgt) kann
sein Aromapotenzial nicht genutzt werden, da die Hefezelle diese Stoffe zur Zellvitalitat verwendet.
Hat er zu viel (iberversorgt), dann fihrt die Zugabe der Hefenahrstoffe zu keinem geschmacklichen
Zugewinn, sondern fordert lediglich die Produktion von Proteinen und Biomasse, die fir das Aroma
irrelevant sind. Bei einem optimalen Angebot von a-Aminosauren ist der metabolische Flux in
Richtung héhere Alkohole, also zur Ausbildung von Aromen gerichtet.

Um das Ziel, die Bildung von héheren Alkoholen und damit eine gréf3ere Aromenvielfalt und
Komplexizitat der Weinsensorik zu erreichen, ohne dabei zu viel in die Bildung von Proteinen oder
Biomasse zu investieren, ist also Fingerspitzengefuhl erforderlich. Erfahrungsgemaf halten sich viele
Weinhersteller an dem oft kommunizierten Stickstoffgehalt von 150 bis 200 mg/| fest. Die Tests, auf
deren Basis Abbildung 2 entstanden ist, zeigen aber auch, dass es noch bei 250 mg/| Stickstoffgehalt
ein ausgeglichenes Verhaltnis zwischen héheren Alkoholen und den Nebenprodukten der anderen
Klassen gibt, so dass eine Supplementierung durchaus noch eine weitere Aromenentwicklung férdern
kann.2

Doch es gibt eine klare Obergrenze, wie das Beispiel des Uberversorgten Mosts mit 425 mg/I
Stickstoff zeigt. Hier wurden mehr Hefenahrstoffe zugegeben, als fir die Bildung von héheren
Alkoholen genutzt werden kann. Der Hauptanteil des metabolischen Flux richtet sich in Biomasse,
also Zellvitalitat aus. Die Hefezelle ist in diesem Stadium nicht mehr in der Lage, den metabolischen
Flux zu &ndern.? Vereinfacht gesagt: Es wurden Hefenahrstoffe ergénzt, die keinen aromatischen
Mehrwert bringen.

Sicherlich — der Punkt, an dem das Verhaltnis kippt und nicht mehr rentabel ist, ist von vielen Faktoren
abhangig und kann variieren, doch dirfte er klar Giber dem popularen Stickstoffgehalt von 150 bis

200 mg/l liegen. Es lohnt sich also fir Weinproduzenten, diesen zusatzlichen Spielraum bis 250 mg/I
Stickstoff aus a-Aminosauren (Hefeautolysate) zu nutzen. Zusammenfassend kann man sagen: mit
optimalem organischen Stickstoffgehalt zu mehr Aroma. Denn je naher die Dosierung der
Hefenahrstoffe am Optimum ist, desto mehr Aromen kénnen eingebracht werden, wodurch wiederum
ein geschmacklich noch hochwertigerer Wein entsteht.
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Auf die richtige Balance kommt es an: Schon kleine Mengen Hefeautolysat kénnen die Weinsensorik
und Aromenvielfalt starker beeinflussen als grofiere Mengen an anorganischem Stickstoff (DAP).
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Hefeautolysate der Stimula-Reihe von Lallemand steigern die Qualitat von Weil3- und Rotweinen,
indem sie langlebige Fruchtester bilden, sortentypische Thiolverbindungen freisetzen, florale und
rotfruchtige Noten verstarken sowie unreife Noten reduzieren.



