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Ausgangssituation: 
 
Im Fachgebiet Kellerwirtschaft der Forschungs-
anstalt Geisenheim sind in den letzten Jahren 
umfangreiche Untersuchungen durchgeführt 
worden, um die Weißwein- und Rotweinberei-
tung zu optimieren. Diese Arbeiten haben wich-
tige Erkenntnisse zur Qualitätssteigerung deut-
scher Weine geliefert, wobei erstmals die 
komplette Abfolge der Traubenverarbeitung ana-
lytisch und sensorisch kontrolliert worden ist. 
Besonderes Gewicht wurde auf das Verhalten 
der Polyphenole (bestimmt als Gesamtphenole) 
während der Herstellung gelegt, da sie wesent-
lich zur Qualität von Weinen beitragen und des-
sen Farbe, Geschmack und Stabilität beeinflus-
sen. Bisher wurde den Winzern geraten, vor 
allem beim Weißwein den Polyphenolgehalt 
technologisch zu senken, um Trübungen und 
negative Geschmacksnoten zu vermeiden. Medi-
ziner und Ernährungswissenschaftler empfehlen 
dagegen einen weitgehenden Erhalt dieser Sub-
stanzklasse, da sie gesundheitsprotektive Wir-
kungen besitzen und dem Wein bei moderater 
Zufuhr eine besondere Bedeutung in der 
menschlichen Ernährung verleihen.  

Ziel des Forschungsvorhabens war es, durch 
wertschonende Weinbereitungsverfahren (für 
deutsche Rot- und Weißweine) zu Endprodukten 
zu gelangen, die sich bei hoher sensorischer 
Qualität gleichzeitig durch einen optimalen Ge-
halt an Resveratrolen, Anthocyanen, Flavan-    
3-olen und anderen Polyphenolen auszeichnen. 
In einer umfangreichen Humanstudie wurde die 
In-vivo-Bioaktivität ausgewählter Endprodukte 
der Traubenverarbeitung (Lemberger, Spät-
burgunder, Weißburgunder und rotes Trauben-
saftkonzentrat als alkoholfreie Variante) geprüft. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Durch eine systematische Analyse der Prozess-
schritte der Rot- und Weißweinbereitung wurden 
die entscheidenden Einflussfaktoren auf die Ge-
halte an Resveratrolen und anderen bioaktiven 
Substanzen in einem kontinuierlichen Verfah-
rensablauf aufgezeigt. 
 
Bei den untersuchten Verfahrensvergleichen 
zeigten sich teilweise deutliche Unterschiede in 
den Phenolgehalten. Durch die wichtige Kombi-
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nation der Weinanalytik mit einer detaillierten 
Sensorik konnte festgestellt werden, dass sich 
höhere Gehalte einzelner Phenolgruppen nicht 
immer negativ auf die Weinqualität auswirken. 
Der Einsatz dieser Verfahren für den Erhalt der 
gesundheitswirksamen Weininhaltsstoffe ist so-
mit möglich. Die Ergebnisse wurden durch eine 
Wiederholung der Versuche in einer zweiten Ve-
getationsperiode unter identischen Bedingungen 
abgesichert. Das Alterungsverhalten der Ver-
suchsweine konnte dabei einbezogen werden. 
 
Die natürliche antioxidative Plasmakapazität von 
jungen gesunden Probanden, bestimmt mit drei 
unterschiedlichen Testsystemen, war nach Zu-
fuhr der Weine und des Traubensaftkonzentrats 
deutlich verstärkt; ein Beweis für die In-vivo-
Bioaktivität der vier “Traubenverarbeitungspro-
dukte“. Erstmalig konnte die Bioverfügbarkeit 
der fünf Hauptanthocyane der roten Traube, 
nach Genuss der beiden Rotweine und des 
Traubensaftkonzentrats, für den Menschen 
nachgewiesen werden sowie die wichtigsten 
pharmakokinetischen Parameter berechnet wer-
den. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Der Gruppe der Polyphenole werden, insbeson-
dere im Weißwein, zwei gegensätzliche Eigen-
schaften zugeschrieben. Auf der einen Seite 
stellt sie durch ihre gesundheitsprotektive Wir-
kung eine wichtige Inhaltsstoffgruppe dar, auf 
der anderen Seite können Polyphenole bei einer 
zu hohen Konzentration die Weinqualität negativ 
beeinflussen. Diesen Zwiespalt, d.h. die techno-
logische und geschmackliche Optimierung des 
Phenolgehaltes unter gleichzeitiger Berücksichti-
gung des Gesundheitsaspektes, gilt es zu über-
winden, um einen „optimalen“ Phenolgehalt im 
Wein zu erzielen. Dazu können die ermittelten 
Forschungsergebnisse mit ihrer genauen senso-
rischen und analytischen Untersuchung wichti-
ger Technologien der modernen Oenologie den 
Unternehmen der deutschen Weinbranche eine 
wichtige Hilfestellung geben, unter anderem 
zum Erhalt des natürlichen Gehaltes an wertvol-
len phenolischen Weininhaltsstoffen bei hoher 
sensorischer Qualität.  
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