Milchsaurebakterien in gefrorenem Zustand.

BSA — Warum eigentlich?

Der Biologische Saureabbau (BSA) ist ein gangiges und weit

verbreitetes oenologisches Verfahren zum Abbau von L-Apfel-

saure in L-Milchsaure. Dr. llona Schneider, Eaton Technologies

GmbH, Langenlonsheim, informiert Gber Grundlagen des BSA

und gibt Tipps fur eine erfolgreiche Durchfihrung.

D ie biologische Sdurereduktion geht mit
einem pH-Wert-Anstieg einher, ist scho-
nend und erhélt das Weinaroma. Gleichzeitig
stabilisiert sie die mikrobiologische Sdure-
struktur, da die gebildete L-Milchsédure von
den Mikroorganismen nicht weiter verstoft-
wechselt werden kann. Der BSA mindert den
sauren Geschmackseindruck und die typische
Diacetylnote fiigt dem sensorischen Gesamt-
bild eine erwiinschte oder unerwiinschte
BSA-Note zu. Der Hauptgrund fiir den konti-
nuierlichen Einsatz des BSA ist allerdings die
gezielte Auspragung der Weinaromen. Hierzu
istder Beimpfungszeitpunkt und die Wahl der
Direktbeimpfungskultur (Milchsdurebakteri-
en) von entscheidender Bedeutung.

Gefriergetrocknete und gefrorene
Milchsdurebakterien

Bei den Direktbeimpfungskulturen unter-
scheidet man zwischen gefriergetrockneten

und gefrorenen Milchsdurebakterien. Den
Zellen der gefriergetrockneten Milchséure-
bakterien wird nach der Konservierung in

fliissigem Stickstoff wéhrend des Gefriertrock-
nungsprozesses (Lyophilisierung) entzogen
das Wasser schonend. Der anschliefende
Transport bis zur Anlieferung ins Weingut
erfordert eine konstante Kiihlkette (Tempera-
turspanne 0 bis 10 °C).

Die Zellen der gefrorenen Milchsédurebak-
terien werden nach der Konservierung in
flissigem Stickstoff nicht weiter behandelt.
Die Konsequenz darausist, dass der Transport
bei -45 °C und die Lagerung im Weingut
bei -18 °C erfolgt muss. Die Kiihlkette darf
bei der Aufbewahrung nicht unterbrochen
werden.
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Abb. 1: Milchsaurebakterienstammspezifische Aromabildung
(VINIFLORA® ist eine eingetragene Handelsmarke von Chr. Hansen A/S.)
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Das Besondere der gefrorenen
Milchs&aurebakterien

Da diese Kulturen nicht dem Gefriertrock-
nungsprozess (Lyophilisierung) unterzogen
werden, ist die Vitalitdt und Aktivitdt der Zel-
len hoher. Das verkiirzt die Adaptionsphase
(lag-Phase) und der Abbau von L-Apfelsidure
in L-Milchsdure beginnt frither. Gleichzeitig
reduziert sich allerdings auch die Mindest-
haltbarkeit aufgrund der fehlenden Lyophili-
sierung auf zwolf Monate bei der Lagerung
bei -45 °C und drei Monate bei -18 °C (Tab. 1).
Weitere Unterscheidungsmerkmale gefrier-
getrockneter und gefrorener Milchsdurebak-
terien sind in der Tabelle 1 gegeniibergestellt.

Die Beeinflussung des BSA

Wiihrend des BSA soll die L-Apfelsdure ziigig
und sicher in L-Milchsdure abgebaut werden.
Gefrorene Milchsdurebakterien fiihren auf-
grund ihrer erh6hten Zellvitalitdt und -aktivi-
tdt den BSA schnell und effektiv durch. Zu-
sdtzlich begiinstigt der Temperaturunter-
schied zwischen Milchsdurebakterien (-18 °C)
und Most (> 10 °C) die vollstdndige Auflosung
der Pellets.

Die Beeinflussung des Weinaromas

Neben der Sdurereduktion wird wéhrend des
BSA auch abhingig vom Milchsdurebakteri-
enstamm Diacetyl gebildet, das entscheidend
fiir das sensorische Profil des Weins ist. Zu-
sdtzlich laufen eine Vielzahl metabolischer
Vorgédnge ab, die unter anderem die Konzen-
tration von fruchtigen Aromen und Estern
steigern (Tab. 2).

Besonders die Fettsdureester bilden das
stabile ,Gertist des Weinaromas” Im Gegen-
satz zu den hoheren Alkoholen (leicht abbau-
bare Aromen) sind sie iiber einen lingeren
Zeitraum (> sechs Monate) stabil. Abbildung 1
zeigt, dass abhdngig von den eingesetzten
Milchsadurebakterienstimmen, die Konzent-
rationen an Ethyl-Hexanoat (Erdbeere), Ethyl-
Octanoat (Himbeere, schwarze Johannisbee-
re) und Ethyl-Butyrat (Birne) hoher sind. Die
Kontrolle (spontaner BSA) weif3t im direkten
Vergleich mit den beimpften Varianten die
geringsten Fettsdureester-Konzentrationen
auf.

Beimpfungszeitpunkte und Typizitat

Der Beimpfungszeitpunkt mit Milchsdurebak-
terien ist ein weiterer wichtiger Faktor fiir die
Ausbildung der sekunddren Aromen, die den
Weinstil pragen. Es wird unterschieden zwi-
schen der Beimpfung vor und nach der Zuga-
be der Reinzuchthefe:

- Wird der Most zwei bis vier Tage vor der
Reinzuchthefegabe mit Milchsdurebakterien
beimpft, so spricht man von einem BSA vor
der alkoholischen Girung (pre-fermentative
Beimpfung).

> Wird der Most zwei bis zw6lf Stunden
nach der Reinzuchthefegabe mit Milchsédure-
bakterien beimpft, spricht man Simultan-
beimpfung.
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Tab. 1: Unterschiedliche Produktionstechnologien fiir Milchsaurebakterien und

ihre Charakteristika

Milchsaurebakterien

gefriergetrocknet gefroren (-45 °C) gefroren (-18 °C)
Produktform Pellets Pellets Pellets
Transport Gekiihlt -45°C -45 °C
Lagerung im Weingut -18°C (Gefriertruhe) -45°C -18°C

+ 4°C (Kiihlschrank) | (Spezial-Gefriertruhe) (Gefriertruhe)
Mindesthaltbarkeit 36 Monate 12 Monate 3 Monate
Direktbeimpfung Ja Ja Ja
Lag-Phase 24 — 48 Stunden 1 —2 Stunden 1 Stunde
Zellkonzentration nach Konstant Konstant Konstant
Beimpfung des Mosts/Weins > 2,5 *E6 KbE/ml > 2,5 *E6 KbE/ml > 2,5 *E6 KbE/ml
BetriebsgroBe Alle GrofB3 Klein und mittelgroB

INDUSTRIE B 9

Tab. 2: Stammeigenschaften von Milchsaurebakterien (Oenococcus Oeni)

Stammeigenschaften von
Milchsaurebakterien

Einfluss auf das Weinaroma

lagerung verstarken

Neutral Geringer Einfluss auf das Weinaroma

Buttrig Bildung von Diacetyl

Fruchtig Erhéhte Bildung von Estern und Norisoprenoiden

Mundgefiihl Einfluss auf den Geschmackseindruck, Mundgefiihl und Adstringenz
Glucosidase Hohe Aktivitat kann zu einer erhhten Bildung von fruchtigen und

floralen Aromen fiihren, die den Holzcharakter wéahrend der Holzfass-

Frucht-
expression

Leicht-fruchtig,
ohne Diacetyl

Fruchtbetont, moderate Saure,
leichtes Diacetyl

Traditionell, reife Zitrusfrucht in Holz,
Diacetyl gepragt

Burgundertyp,fruchtig, leicht holzgepragt,
Diacetyl gepragt

Ausgereift, breit, Honig,
Diacetyl gepragt

Mund-
gefiihl

Beimpfungszeitpunkt

Vor der alkoholischen Garung
(pre-fermentative/simultane Beimpfung)

Vor der alkoholischen Gérung
(pre-fermentative/simultane Beimpfung)

Nach der alkoholischen Gérung
(post-fermentative Beimpfung)

Nach der alkoholischen Gérung
(post-fermentative Beimpfung)

Nach der alkoholischen Garung
(post-fermentative Beimpfung)

Abb. 2: Zusammenhang zwischen Fruchtexpression, Mundgefiihl und Beimpfungszeitpunkt.

- Erfolgt die Beimpfung mit Milchsdure-
bakterien in die abklingende Garung (< 10 g/1
Restzucker), spricht man von traditioneller
Beimpfung (post-fermentative Beimpfung).

Abhéngig vom Beimpfungszeitpunkt und
dem eingesetzten Milchsdurebakterienstamm
kann die Fruchtigkeit/Fruchtexpression ge-
fordert und die Typizitidt der Weine gepragt
werden (Abb. 2). Der Geschmackseindruck
Fruchtexpression wird besonders mit der
Beimpfung im Most (pre-fermentativ und/
oder simultan) geprégt und durch die Milch-
sdurebakterienstimme 3 oder 4 geférdert
(Abb. 1). Die Beimpfung im Most erfordert
einen schnellen Start und ziigigen Verlauf des
BSA, deshalb sind gefrorene Milchsdurebak-
terien dafiir besonders gut geeignet. Fiir Wei-
ne, die durch reifere Aromen, geschmacklich

mit Holzcharakter, charakterisiert werden
sollen, ist eine traditionelle Beimpfung (post-
fermentativ) nach der alkoholischen Gédrung
mit gefriergetrockneten Milchsdurebakterien
empfehlenswert.

Fazit

Beim BSA stehen die mikrobiologische Stabi-
litditund geschmackliche Harmonisierung der
Weine im Mittelpunkt. Aus dem gewiinschten
Weinstil ergibt sich letztendlich die Wahl der
passenden Direktbeimpfungskultur, die
Produktform (gefriergetrocknete oder gefro-
rene Milchsdurebakterien) und der Beimp-
fungszeitpunkt, der in den Herstellungspro-
zess integriert werden muss. Alle genannten
Faktoren priagen das sensorische Profil der
Weine. 1



