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Neue Wertstoffe aus Nebenstrémen der Weinindustrie
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Reststoffe und Nebenstrome der Weinindustrie enthalten eine Vielzahl von hochwertigen
funktionellen Inhaltsstoffen, die bislang nur unzureichend genutzt werden. Der Vortrag gibt
zunachst einen Uberblick Uber den Stand der Forschung und Entwicklung und zeigt
weiterfiihrende Verwertungsmoglichkeiten auf, die die Wertschépfung bislang wenig
genutzter Nebenstréme deutlich erh6hen kénnen.

Die Nebenstrome der Weinindustrie sind vielfdltig und umfassen neben Traubentrester und
den darin enthaltenen 6l- und tanninreichen Traubenkernen auch den Trub, die Rappen und
Rebschnitte. Weltweit fallen jahrlich allein 5-9 Mio. Tonnen Taubentrester an, die bereits zur
Pigmentextraktion und Gewinnung polyphenolreicher Extrakte genutzt werden [1]. Die im
Trester enthaltenen Kerne konnen abgetrennt werden und liefern nach Pressung bzw.
Extraktion ein hochwertiges Pflanzendl, das reich an Linol- und Olsédure ist. AnschlieRend
erfolgt die Extraktion der Tannine (Procyanidine), die wertvolle Bestandteile von
Nahrungsergdnzungsmitteln darstellen [2].

Ein erst seit kurzem genutzter Nebenstrom ist das Rebholz und hier insbesondere die
Rebschnitte, die beim jahrlichen Zurliickschneiden der Reben in Mengen von 2-5 Tonnen pro
Hektar anfallen. Die Rebschnitte wurden bislang lediglich gehackselt bzw. thermisch
verarbeitet. Neuere Arbeiten zeigen aber, dass die Rebschnitte betrdchtliche Mengen an
Resveratrol und verwandter Verbindungen enthalten (bis zu 6000 mg/kg gegentiber 10
mg/Liter Rotwein) [3], die ebenfalls gefragte Bestandteile von Nahrungsergédnzungsmitteln
darstellen. Wahrend in diesem Bereich bereits erste Produkte auf dem Markt zu finden sind,
wird das Potential der Rappen (Stdngel und Stiele), die ebenfalls reich an
Resveratrolderivaten sind, bislang noch nicht genutzt. Die Mdglichkeit der Nutzung von
Extrakten aus Rappen flir den Bereich Nahrungsergdnzungsmittel wird als ein potentielles
Forschungsfeld aufgezeigt.

Ebenfalls wenig beachtet wurden bislang auch die unpolaren Bestandteile von
Traubentrester und hier insbesondere die Triterpene (z.B. Oleanolsdure). Diese Bestandteile
verbleiben nach Extraktion der Polyphenole in den Schalen und weisen ebenfalls vielféltige
biologische Wirkungen auf. Aus Sicht der Praxis gibt es aber auch Hinweise darauf, dass
diese Verbindungen als ,survival factors” fiur Hefen dienen kénnen, die Géarstérungen bei
stark zuckerhaltigen Mosten vermeiden kénnen [4]. Auch in diesem Bereich eré6ffnen sich
Mdglichkeiten flr interessante Forschungsaktivitaten.
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¢ Forschungsschwerpunkte

Bioaktive Naturstoffe in Obst und Gemuise (insbesondere Anthocyane,
Proanthocyanidine, Stilbene, Lignane, Isoflavone, Glucosinolate; Strukturaufkldrung,
biologische Aktivitdt, Nutzung von Nebenstrémen)

Wein- und Fruchtsaftanalytik (antioxidativ wirksame Bestandteile in Rot- und
WeiBwein, "French Paradox", ldentifizierung von Leitstrukturen, biologische Testung;
Farbpigmente in Rotwein, Stabilitdt, Farbbeitrag; Strukturaufklarung; Authentizitat;
Alterung von Wein und Fruchtséaften, Alterungsindikatoren; Verfalschungen)
Aromastoffe in Frlichten, Gemise sowie in Sekt und Wein (Bildungswege,
Precursoren, Enantiodifferenzierung, sensorischer Beitrag, Aromafehler)

Entwicklung leistungsfahiger verteilungschromatographischer Trennsysteme
(Countercurrent Chromatography: Apparatebau, Entwicklung analytischer sowie
praparativer hydrodynamischer Trennsysteme, derzeitige Schwerpunkte: Einsatz von
High Speed Countercurrent Chromatography zur Isolierung von Naturstoffen und Low
Speed Rotary Countercurrent Chromatography (LSRCCC) sowie Spiral-Coil LSRCCC
flr Trennungen im préaparativen Mal3stab)

Carotinoide und Carotinoidmetabolite (Strukturaufklarung, Bildungswege, Isolierung
und Charakterisierung tierischer und pflanzlicher Carotinasen)
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