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Die neu entwickelte IONYS-Hefe bildet weniger Alkohol und dafiir etwas mehr Glycerin.

Weinaroma — darf
es etwas mehr se

n?

Reinzuchthefe mit geringer Alkoholbildung (Teil 2) Durch

eine intensive Weinhefeselektion wurde der neue Reinzuchthefe-

stamm IONYS entwickelt, der weniger Alkohol bildet und mehr

Glycerin. Dr. llona Schneider, Eaton Technologies Langen-

lonsheim, erklart wie Glycerin den Wein beeinflusst.

in guter Wein ist fiir viele Menschen Le-

bensqualitit - laut dem Deutschen Wein-
institut (DWI) trinkt jeder Deutsche pro Jahr
rund 21 Liter. Doch woran lésst sich ein guter
Wein festmachen? Zu den wichtigsten Quali-
tatsmerkmalen gehoren sein Geschmack und
die Aromen, weshalb Weinerzeuger nach Mit-
teln und Wegen suchen, um ein vollmundi-
geres Produkt zu erschaffen. Essentiell fiir die
Bildung des Aromas ist die alkoholische G-
rung, bei der Oenologen Weinhefen einset-
zen, um Qualitidtsstandards zu erreichen und
Fehlgidrungen zu vermeiden. Bei der Weinhe-
fe handelt es sich zumeist um Stdamme der
Saccharomyces cerevisiae oder Saccharomy-
ces bayanus als Reinzuchthefe.

Uber Hefeselektion versuchen fithrende
Anbieter von Hefestdmmen, wie zum Beispiel
Eaton, die Weinqualitét weiter zu verbessern.
Neben dem Gérungsalkohol Ethanol, steht
dabei vor allem das fiir das Mundgefiihl ver-
antwortliche Glycerin im Fokus, dessen Bil-
dung iiber selektionierte Hefestimme gefor-
dert werden soll. Welchen Einfluss die Aus-
wahl der Weinhefe auf die Bildung von Gly-
cerin und Ethanol hat, wurde durch das
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staatliche Weinbauinstitut (WBI) in Freiburg
in zwei Versuchsreihen getestet.

Glycerin — wie der Geschmack entsteh
Grundsitzlich ldsst sich die Entwicklung des
Weinaromas in vier Kategorien einteilen: Ka-
tegorie 1 entspricht dem priméaren Trauben-
aroma, welches aus Fruchtfleisch und Bee-
renhaut der Trauben gewonnen wird. Das
sekundare Traubenaroma, Kategorie 2, bildet
sich beim Einmaischen der Trauben. Die drit-
te Kategorie ist das Gdrungsaroma, das durch
die Umwandlung von Mostzucker in Alkohol
durch Weinhefen entsteht. Die vierte Katego-
rie ist das Lageraroma, welches wéhrend der
Lagerung des Weines entsteht.

Von diesen vier Kategorien gilt die alkoho-
lische Gérung als die wichtigste, denn durch
den Einsatz entsprechender Weinhefen kann
aus einem guten ein sehr guter Wein werden.
Wihrend des Garungsprozesses wird Alkohol
gebildet, neben dem Hauptaroma Ethanol vor
allem der mengenmifig zweitwichtigste Al-
kohol Glycerin. In Reinsubstanz ist dieser
dreiwertige Alkohol eine farb- und geruchlo-
se, siifSlich schmeckende viskose Fliissigkeit.
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Mengenméfiigist es neben dem Ethanolalko-
hol das wichtigste Ergebnis der Gdrung, da
Glycerinden ,Korper* des Weines weitgehend
bestimmt - also mafigeblich bedingt wie voll-
mundig der Geschmackist. Glycerin hat einen
essenziellen Einfluss bei der Herstellung qua-
litativ hochwertiger Weine.

Glycerin entsteht vor allem wihrend der
Angidrung, wenn nicht genug Acetaldehyd zur
Aufnahme des Wasserstoffs aus der Dehyd-
rierung des Glycerinaldehydphosphates be-
reitsteht. Trotzdem kann auch im weiteren
Garungsverlauf Glycerin entstehen. Die Gly-
cerinbildung ist mit der Alkoholbildung ge-
koppelt. Der Einfachheit halber nimmt man
eine Glycerinbildung von 6 bis 10 % des vor-
handenen Alkohols an. Bei genauerem Blick
lasst sich feststellen, dass die Glycerinbildung
wiéhrend der Gdrung von drei Faktoren ab-
héngt: Gartemperatur, Mostgewicht und
Hefestamm.

Bei der Gartemperatur ldsst sich beobach-
ten, dass die Glycerinbildung mit zunehmen-
den Temperaturen zunimmt, also der Glyce-
rinanteil im Wein gréfier wird. Auch beim
Mostgewicht ldsst sich eine Korrelation zwi-
schen zunehmender Dichte des Trauben-
mosts und zunehmendem Glycerin feststel-
len. Bei geringen und moderaten Mostge-
wichten, iiblicherweise fiir den Ausbau von
Basisweinen, wird bis zu 4 % des Mostzuckers
zu Glycerin umgewandelt. Moste hoherwer-
tiger Qualitédtsstufen wie Auslesen beinhalten
oft Trauben, die Botrytis cinerea enthalten.
Dieser Schimmelpilz kann bereits vor der Ga-
rung einen gewissen Mostglycerinanteil durch
die Edelreife erzeugen. Gemeinsam mit dem
bei der Garung gebildeten Glycerin kann das
Verhiltnis von Glycerin zu Alkohol bis zu 10 %
erreichen.

Der dritte Einflussfaktor bei der Glycerin-
bildung ist die eingesetzte Weinhefe. Dabei
lassen sich zwei Kategorien unterscheiden:
Gérung mit Reinzuchthefen und Spontanga-
rungen mit natiirlichen Hefen der Umgebung
(Wildhefen). Bei der Weinerzeugung werden
hauptséchlich selektionierte und charakteri-
sierte Reinzuchthefen eingesetzt, um einen
gleichbleibenden hohen Qualitédtsstandard zu
erzeugen und Fehlgdrungen auszuschliefien.
Bei Spontangidrungen werden die natiirlichen
Hefen der Umgebung genutzt, was zwar ein-
zigartige Mikroflora mit unverwechselbarem
Geschmack bedeuten kann, aber keinen ein-
heitlichen Qualitétslevel garantiert und auch
die Gefahr von Fehlgiarungen in Kauf nimmt.
Esldsstsich feststellen, dass bei der Vergiarung
mitReinzuchthefen die Glycerinbildung meist
etwas geringer ist als bei Spontangédrungen.
Bei Reinzuchthefen liegt das Glycerin-Alko-
hol-Verhaltnis zwischen 6 bis 10 %, die Um-
setzung des Mostzuckers ist kleiner als 4 %.

Weinhefe - ein entscheidender Faktor

der Glycerinbildung

Welche Bedeutung Weinhefen fiir die Gly-
cerinsynthese haben, zeigt sich darin, dass
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einerseits Glycerin als osmotische Stressreak-
tion durch die Hefezelle gebildet wird und
andererseits fiir das Redoxverhéltnis des Co-
enzyms Nicotinamid-Adenin-Dinukleotid in
oxidierter Form NAD beziehungsweise
NADH?: in reduzierter Form genannt, wichtig
ist. NADH: entsteht bei der Vermehrung der
Hefen wéhrend der alkoholischen Girung,
wobei NAD verbraucht wird. Um der Hefezel-
le geniigend NAD als Cofaktor fiir Enzymre-
aktionen zur Verfiigung zu stellen, muss es
dem Prozess immer wieder zugefiihrt werden.
Dies geschieht iiblicherweise durch eine Art
Recycling. Im Recyclingprozess wird Glycerin
als Nebenprodukt gewonnen. Die Recycelre-
aktion wird durch ein Enzym katalysiert, das
Glycerin bildet. Das Ergebnis aus diesem Pro-
zess ist weniger ein energieverbrauchender
Zyklus, als ein Verlust an Alkohol (Ethanol)
und ein Gewinn an Glycerin.

Fiir den Wein hat dieser Prozess zwei Fol-
gen: Zum einen bewirkt eine Erh6hung des
Glyceringehaltes eine Erh6hung der sensori-
schen Weinqualitit. Studien haben belegt,
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dass bereits eine Steigerung von 5 auf 10 g/1
Glycerin in WeifSweinen die Viskositét spiirbar
anhebt. Dieser Effekt beeinflusst das Mund-
gefiihl der Weine. Ein Einfluss auf Siif3e, Sdu-
re und Geruchsintensitdt des Weines konnte
durch die Erh6hung von Glycerin im Wein
nicht nachgewiesen werden. Weiterhin ist zu
beachten, dass die Glycerinbildung durch
Saccharomyces cerevisiae in Wein eng mit der
Bildung von fliichtiger Sdure gekoppeltist, die
den Geschmack des Weins nachteilig beein-
flussen kdnnen. Dabei konnen Hefen anstatt
héherem Glycerin grofiere Mengen an fliich-
tiger Sdure bilden, sodass der richtigen Hefe-
wahl umso grofiere Bedeutung zukommt.
Zum anderen ldsst sich eine Korrelation zwi-
schen einer gesteigerten Glycerinbildung und
einer Reduktion der Ethanolbildung feststel-
len, was fiir die Herstellung alkoholreduzier-
ter Getrénke iiber einen natiirlichen Fermen-
tationsprozess relevant ist, hier jedoch nicht
nédher besprochen werden soll.

Auf der Suche nach einer Moglichkeit den
Glyceringehalt zu erh6hen, versuchen fiith-

Tab. 1: Garversuch 2016er Grauburgunder — Vergleich verschiedener Weinhefen

Einfluss auf Bildung von Glycerin und Alkohol

Saccharomyces cerevisiae Saccharomyces cerevisiae
mit erhdhter Glycerin- und
reduzierter Alkoholbildung

Hefestamm 1 | Hefestamm 2 Hefestamm |
Vorhandener Alkohol (g/l) 112,8 112,0 1101
Gesamt-Alkohol (g/l) 113,7 113,3 111,0
Gesamt-Alkohol (Vol.-%) 14,4 14,4 14,6
Gesamtsdure (g/l) 6,0 6,0 6.3
Bernsteinsaure (g/l) 0,6 0,6 0.8
Glycerin (g/l) 7,4 7.5 10,4
ETJEZEEfvtﬁfmi'ﬁﬂ'f(o/o) 6.5 6.6 94
ey | |

Tab. 2: Garversuch 2017er Spatburgunder (Maischegarung) — Vergleich verschiedener

Reinzuchthefen - Einfluss auf Bildung von Glycerin und Alkohol

Saccharomyces cerevisiae Saccharomyces cerevisiae
mit erhéhter Glycerin- und
reduzierter Alkohol-Bildung

Hefestamm 3 | Hefestamm 4 | Hefestamm | | Hefestamm L
Vorhandener Alkohol (g/l) 95,4 96,0 89,5 91,2
Berechneter Gesamtalkohol (g/l) 95,3 96,1 89,8 91,4
Gesamtalkohol (Vol.-%) 11,2 12,3 11,4 1,7
Zuckerfreier Extrakt (g/l) 23,5 24,5 29,6 271
Gesamtsaure (g/l) 4,2 39 50 39
Bernsteinsaure (g/l) 0.8 0.9 1.5 1,0
Glycerin (g/l) 9,4 9,1 15,6 12,7
g?yrsgm/e\fgfr:;er:ﬂt:r%koho| (%) 99 95 17.4 139
SlcetnMostucer ) 42 4 0 57

rende Hefeanbieter, wie Eaton, die bestehen-
den kommerziellen Weinhefen weiter zu se-
lektionieren. Das Ziel ist die Entwicklung einer
Reinzuchthefe mit geringer Alkoholbildung.
In den Jahren 2016 und 2017 wurden diese
Hefen bei Herbstversuchen am WBI Freiburg
getestet und mit den bisher iiblicherweise
genutzten Reinzuchthefen verglichen.

Versuchsreihen -

Glycerinbildung im Praxistest

In den Testreihen im Jahr 2016 wurde ein
Grauburgunder mit einem Ausgangsmostge-
wichtvon 99 °Oe, dies entspricht 233 g/ Most-
zuckerkonzentration, mit unterschiedlichen
Hefestimmen bei etwa 20 °C vergoren. Dabei
wurden zwei handelsiibliche Weinhefestdm-
me auf Basis von Saccharomyces cerevisiae (1
und 2) und der neuentwickelte Hefestamm
IONYS (1), der erhohte Glycerinbildung mit
reduzierter Ethanolbildung kombinieren soll,
getestet. Die Gesamtsdure des Mostes betrug
6,0 g/1.

Nach Aussagen des durchfiihrenden Insti-
tuts verlief die Girung mit Hefestamm I etwas
langsamer als bei den Garverldufen der Hefe-
stimme 1 und 2. Betrachtet man die Glycerin-
entwicklung zeigten die Versuche einen deut-
lichen Unterschied zwischen den beiden
Standardreinzuchthefen und dem Hefestamm I,
der um rund 40 % iiber den Vergleichshefen
lag (10,4 g/1vs. 7,4 bzw. 7,5 g/1). Bei dem vor-
handenen Alkohol lag der Hefestamm I rund
2 % unter den Vergleichswerten (110,1 g/l vs.
112,0 bzw. 112,8 g/1).

Bezogen auf das Verhaltnis von Glycerin zu
vorhandenem Alkohol ist durch die Vergarung
mit dem Hefestamm I eine Steigerung um 2,9
bzw. 2,8 % erfolgt. Somit sind aus 233 g/l Most-
zucker 4,5 % Glycerin umgewandelt worden,
verglichen mit 3,2 % bei Hefestamm 1 und
Hefestamm 2. Bei der Blindverkostung (Rang-
ordnungspriifung) zeigte sich eine eindeutig
bessere Bewertung des mit Hefestamm I ver-
gorenen Weins gegeniiber den mit Hefest-
amm 1 und 2 vergorenen Varianten.

Im Jahr 2017 wurde eine Traubenmaische
der Rebsorte Spatburgunder mit einem Aus-
gangsmostgewicht von 95 °Oe (Mostzucker-
konzentration 223 g/1) und einer Gesamtsdu-
re von 9,2 g/l vergoren. Der Gérversuch um-
fasste zwei kommerzielle Weinhefen (Hefe-
stamm 3 und 4) und zwei Weinhefen mit
erhohter Glycerin- und reduzierter Alkohol-
bildung (Hefestamm I und Hefestamm L). Wie
bereits im ersten Versuch aus dem Vorjahr
basieren alle Hefen auf Saccharomyces cere-
visiae.

Bei der Glycerinentwicklung ldsst sich fest-
stellen, dass die beiden Hefestimme I und L
erneut deutlich iiber den Vergleichsreinzucht-
hefen 3 und 4 liegen: Die 15,6 g/1 des Hefe-
stamms I bedeuten einen um 65 % hoéheren
Glycerinanteil als bei Hefestamm 3 (9,4 g/1)
und sogar 71 % gegeniiber Hefestamm 4
(9,1 g/1). Auch der Vergleichsstamm L besti-
tigt die Tendenz mit 12,7 g/1 (+ 35 % bzw.
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+40 %), wenn die Werte auch unter denen von
Hefestamm I liegen.

Bei der Alkoholbildung wird eine verringer-
te Aktivitit bei den Hefestimmen I und L no-
tiert (89,5 bzw. 91,2 g/l vorhandener Alkohol)
verglichen mit den Hefestimmen 3 und 4
(95,4 bzw. 96,0 g/1). Das bedeutet eine Reduk-
tion des vorhandenen Alkohols um 6 bis 7 %
fiir Hefestamm I gegeniiber den kommerziel-
len Reinzuchthefen und 4 bis 5 % fiir Hefe-
stamm L. Bezogen auf das Verhiltnis von
Glycerin zu vorhandenem Alkohol ist durch
die Vergdrung mit dem Hefestamm I ein um
gut 8 % hoherer Wert (17,4 %) verglichen mit
den Hefestimme 3 und 4 (9,9 bzw. 9,5 %) zu
ermitteln. Bestitigt wird das Ergebnis auch
durch die Tests mit Hefestamm L, der mit 13,9
% zwar weiterhin hinter Stamm I bleibt, aber
trotzdem 4 bis 4,5 % iiber den Vergleichshefen
liegt. Durch Hefestamm I'sind so 7,0 % der 223
g/l Mostzucker des Spéatburgunders zu Glyce-
rin umgewandelt worden, verglichen mit 5,7
% bei Hefestamm Lund 4,2 bzw. 4,1 % bei den
Reinzuchthefen 3 und 4.

Bei der sensorischen Beurteilung mittels
Rangordnungspriifung wurde die mit IONYS
(Hefestamm I) vergorenen Varianten mit der
Rangziffer 2,21 als bester Wein des Versuchs
bewertet. Der Vergleichshefestamm L wurde
hingegen mit 3,16 schlechter eingestuft als
die Reinzuchthefen 3 (2,26) und 4 (2,37). Aus-
schlaggebend fiir das schlechtere Ergebnis des
Vergleichshefestamms L war jedoch nicht
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die erhohte Glycerinbildung, sondern die an-
fangs erwdhnte Entwicklung fliichtiger Sdu-
ren.

Wenn es etwas mehr sein darf —
Glycerinaromen durch die richtige Hefewahl
Glycerin ist das zweitwichtigste Garungsaro-
ma. Es hilft durch seine Eigenschaft als siifs
schmeckender dreiwertiger Alkohol, die
Struktur der Weine zu verbessern und ermog-
licht die Produktion von kdrperreichen Wei-
nen mit geringeren Alkoholgehalten.

Die Bedeutung von Glycerin fiir die Ent-
wicklung hochwertiger Weine und Auslesen
ist in der Fachwelt bekannt. Die Weinprodu-
zenten forschen deshalb nach Wegen, die
Glycerinbildung im Gérungsprozess zu erho-
hen. Der vielversprechendste Ansatz ist der
Einsatz von selektionierten Weinhefen, zu
deren Hauptcharakteristika eine erhdhte Gly-
cerinbildung bei verringerter Ethanolbildung
gehort.

Die Versuchsreihen des Freiburger Wein-
bauinstituts aus den Jahren 2016 und 2017 mit
dem von Eaton zusammen mit INRA (Institu-
te National de la Recherche Agronomique,
Frankreich) und Lallemand Inc. entwickelten
und patentierten IONYS-Stamm belegen die
erhéhte Glycerinbildung dieser Weinhefen im
Vergleich mit den marktiiblichen kommer-
ziellen Reinzuchthefen. Der 2017er Versuch
hat nicht nur die Testergebnisse fiir IONYS
bestitigt, sondern konnte verglichen mit der
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o L
nanalytik -

Y5

Dr. Stephan Sommer
Praktikerhandbuch

der Weinanalytik

selektionierten Vergleichshefe L hohere Gly-
cerinmengen bilden und wurde sensorisch
besser bepunktet.

Das Mehr an Glycerin ist vom Mostgewicht,
der Gartemperatur und dem jeweiligen Hefe-
stamm abhéngig. Wird bei der alkoholischen
Gérung ein spezialisierter Hefestamm einge-
setzt, so kdnnen signifikant hhere Gehalte
an Glycerin gebildet werden. Je nach Selektion
der Hefe sowie der vergdrenden Moste, kon-
nen auch Unterschiede zwischen den spezia-
lisierten Hefen festgestellt werden. So konnte
der getestete Hefestamm I beispielsweise bei
dem 2017er Versuch noch 6,2 bzw. 6,5 g/1
mehr Glycerin als die Reinzuchthefe 3 und 4
bilden, wihrend Hefestamm L die Bildung des
dreiwertigen Alkohols ,nur” um 3,3 g/1 erho-
hen konnte.

Die Bildung erfolgt ausschliefSlich aus dem
Mostzucker, sodass hier zwischen 2,8 und
2,9 % hohere Umsetzungsraten erreicht wer-
den. In Summe ein Mehr aus dem vorhande-
nen Zucker fiir die Glycerinbildung, verbes-
serte Sensorik und weniger Alkoholbildung
- fiir die Weinindustrie eine intelligente Wahl
und Kombination.

Der neue Reinzuchthefestamm IONYS ist
das Resultat einer Weinhefeselektion in Zu-
sammenarbeit mit INRA (Institute National
de la Recherche Agronomique) und Lalle-
mand Inc. und zum Patent angemeldet.

Literatur hierzu ist bei der Autorin zu erfra-
gen. |
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