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Forschungsziel

In Winzergenossenschaften und Weinkellereien ist eine verldssliche und schnelle Analytik der eingehenden
Traubenpartien aus Qualitatssicherungsgriinden unverzichtbar. Im Idealfall wird hierzu bereits vor dem Abla-
den eine Probe vom Trauben- oder Maischebehélter entnommen und mittels Fourier-Transform-Middle-In-
frared (FTIR)-Spektroskopie auf Zucker- und Sauregehalt sowie auf die Faulnisindikatoren fllichtige Saure, Glu-
consaure und Glycerin untersucht. Deuten die Messungen auf einen zu hohen Faulnisgrad der Trauben hin,
kann dies zu Abschlagen bei der Auszahlung oder gar zur Ablehnung ganzer Traubenpartien flihren. Zugleich
geben die Werte eine qualitative Riickmeldung an die Lieferanten und geben den Weinkellereien wichtige In-
formationen fiir die weitere Weinbereitung.

Die Probennahme fiir die Traubenanalytik ist bisher allerdings nur unzureichend geldst. Meist wird auf den frei
ablaufenden Saft im Maischewagen oder Maischebehalter zuriickgegriffen. Die Zusammensetzung dieses Saf-
tes spiegelt aber haufig nur unzureichend die Zusammensetzung der gesamten Traubenpartie wider, da faule,
von Kirschessigfliege befallene oder sehr reife Beeren in diesen Proben deutlich iberreprasentierter sind als
spater im Durchschnitt aller abgepressten Trauben. Soist in kritischem Lesegut der Gehalt der fliichtigen Saure
in diesen Proben hoher als im fertig gekelterten Most. Dieses Problem wird in der Praxis bisher durch manuelle
Entnahme von reprasentativen Traubenproben geldst, der dann eine manuelle Aufarbeitung und Messung des
gewonnenen Saftes folgt. Flr die tagliche Routine ist ein solches Vorgehen aber viel zu zeitaufwandig, da zwi-
schen dem Zeitpunkt der Probenentnahme bis zum bendtigten Ergebnis aus logistischen Griinden nur eine
Zeitspanne von 10 bis maximal 30 min zur Verfiigung steht.
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Ein groBer Nachteil der etablierten FTIR-Spektroskopie liegt in der indirekten Messweise dieses Verfahrens,
bei der FTIR-Spektren mit der Referenzanalytik mittels eines statistischen Modells korreliert werden. Dies fihrt
zu starken Interferenzen zwischen einigen kritischen Parametern und damit zu falschen Ergebnissen. Der grofRe
Einfluss der von Jahrgang zu Jahrgang wechselnden Matrix der Moste macht eine jahrgangsspezifische Kali-
bration notwendig, die im Rahmen von Ringtests geratespezifisch erstellt werden muss. Der Einsatz der Kern-
resonanz (NMR)-Analytik wiirde gegenlber der FTIR- Spektroskopie viele Vorteile bieten, da sie die chemi-
schen Spezies direkt misst, ohne dass eine spezielle Probenvorbereitung notwendig ist. Sie liefert sehr zuver-
lassig quantitative Ergebnisse ohne aufwandige spezifische Kalibrierung in der Matrix Most und Wein. Bisher
fehlten jedoch fiir einen Einsatz in der Praxis glinstige NMR-Messgerate, die mobil in der Weinanalytik einsetz-
bar sind. Seit einigen Jahren sind nun kompakte Benchtop-NMR-Spektrometer verfiigbar, die diese Kriterien
erfillen.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es zu untersuchen, inwieweit diese Benchtop-NMR-Spektrometer eine zuver-
lassige und rechtlich sichere Beurteilung des Lesegutes zulassen und zur Analyse der wichtigsten Qualitatspa-
rameter in Most und Wein genutzt werden kdnnen. Zur reprasentativen und leistungsfahigen Probennahme
fiir die Mostanalytik soll eine vollautomatische Probenentnahmeeinheit entwickelt werden, die mit einer au-
tomatischen Probenaufarbeitung und nachfolgenden NMR-Messung gekoppelt wird. Die Einheit wird flir einen
Einsatz vor der Traubenannahme von Winzergenossenschaften und Kellereien konzipiert. Bei der Aufarbeitung
sollen ein Mikrowellenaufschluss oder ahnliche Extraktionsmethoden gewdhrleisten, dass Anthocyane und Po-
lyphenole reprdsentativ aus Beerenschalen und Kernen extrahiert werden kénnen. Ein automatisierter Press-
vorgang soll ausreichende Volumina fiir die gekoppelte Messung mittels Benchtop-NMR-Spektrometern lie-
fern. Die Spektren sollen vollautomatisch ausgewertet werden und eine Ergebnismitteilung in Form der Kon-
zentration von wertgebenden Inhaltsstoffen und Indikatoren fiir Faulnis und Rebsortenreinheit liefern.

Wirtschaftliche Bedeutung

Der Klimawandel stellt auch die deutsche Weinwirtschaft und die Vielzahl ihrer Betriebe vor grolRe Herausfor-
derungen, denn er flihrt zu einer Haufung von Extremwetterereignissen, die eine hohere Variabilitdt der Zu-
sammensetzung des Lesegutes zur Folge hat. Gleichzeitig findet durch den beschleunigten Reifeprozess der
Weintrauben die Traubenlese immer friher im Jahr statt, so dass hohere Temperaturen im Lesegut zu uner-
winschten Extraktions- und Garungsprozessen fiihren. Angesichts immer strengerer Spezifikationen durch die
marktbeherrschenden Lebensmittelketten ist eine genauere und belastbarere analytische Erfassung der Zu-
sammensetzung der angelieferten Trauben und ihrer Qualitat unabdingbar. Gleiches gilt flr die analytische
Uberpriifung der Rebsortenidentitdt anhand der etablierten Parameter Shikimisaure und Malvidin-3,5-Diglu-
cosid. Neben einer exakteren Analytik bedarf es einer automatisierten Probenentnahme und Aufarbeitung,
um friihzeitig entsprechende Informationen zu erhalten.

Die deutsche Weinwirtschaft besteht (iberwiegend aus kleinen und mittelstandischen Unternehmen (KMU),
die selbst nicht iber die wissenschaftlichen und technischen Ressourcen verfiigen, um entsprechende Ent-
wicklungen zu betreiben, zumal die Probennahme nur saisonal fiir einen kurzen Zeitraum Anwendung findet.
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