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Forschungsziel:

Das Sprudeln und die Schaumbildung sind
neben den aromatischen Komponenten von
Schaumwein die fiir den Verbraucher
wichtigsten und augenscheinlichsten Eigen-
schaften dieses Produktes. Es werden jedoch
immer wieder Sektpartien beobachtet, bei
denen es zum heftigen Uberschiumen des
Flascheninhalts (Gushing) kommt; betroffene
Partien sind unverkauflich. In einzelnen
Jahren kann der Anteil der Gushing-
bedingten Reklamationen bei bis zu 30 %
bezogen auf die Zahl der Gesamtrekla-
mationen liegen; dies entspricht einer Menge
von ca. 8 Mio. Flaschen. In betroffenen Be-
trieben fihrt dies zu deutlichen wirt-
schaftlichen EinbuRen und kann langerfristig
vor allem zu einem Imageverlust der Marke
fihren.

Um die beschriebenen wirtschaftlichen
Folgen des Sekt-Gushings zu minimieren,
mussen technologische oder analytische
Strategien zur Vermeidung oder Minimierung
entwickelt werden. Einzelne Produkte, die zur
Bekdampfung des Sekt-Gushings angeboten
werden, sind von zweifelhafter Wirkung und
werden momentan durch die Hersteller vom
Markt genommen. Flir eine Losung des
Problems sind daher grundlegendere
Kenntnisse Uber die dem Phadnomen

zugrundeliegenden stofflichen Ursachen und
beteiligten Mechanismen von elementarer
Bedeutung. In der Literatur finden sich nur
wenige Untersuchungen, die sich explizit und
in wissenschaftlicher Weise mit dem Thema
befassen. Aus diesen und in Analogie zum
Bier-Gushing ist zu schlieBen, dass die
Ursachen in einer Stérung der Blasenbildung
im Sekt liegt. Diese Stérung wird, ahnlich wie
beim Bier, durch eine Interaktion ober-
flachenaktiver Proteine von Pilzen mit
schaumbildenden Substanzen des Sektes
hervorgerufen.

Ziel des Forschungsvorhabens war die ldenti-
fizierung und Charakterisierung derjenigen
Stoffe, die fiir das Gushing in Sekt verant-
wortlich sind.

Forschungsergebnis:

Die proteinchemische Analyse von (roten)
Schaumweinproben stellte sich als
kompliziert dar, da phenolische
Verbindungen die Ergebnisse beeinflussten.
Es musste daher zundchst eine neue
Methode zur Aufarbeitung der Proben
entwickelt, optimiert und fir protein-
chemische Methoden etabliert werden. Es
konnte Uber RP-HPLC festgestellt werden,
dass das Schaume-stabilisierende Hefeprotein
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PAU 5 meistens in solchen Schaumweinen
fehlt, bei denen Gushing auftritt. Weitere
Experimente zeigten, dass eine Botrytis-
Infektion zum Abbau dieses Proteins fuhrt.
Ein Nachweis von PAU 5 bereits im
Grundwein erwies sich als nicht
aussagekraftig, da das Protein auch wahrend
der zweiten Garung Uber die Hefe
eingebracht werden kann. Auch verschiedene
Schonungsmittel konnen den Gehalt dieses
Proteins im Grundwein und im Sekt
verringern.

Weiterhin konnte Uber immunochemische
Nachweismethoden (Western Blot, ELISA)
gezeigt  werden, dass das Blasen-
stabilisierende Pflanzenprotein nsLTP1 aus
Vitis vinifera (nsLTP1Vv) ebenfalls durch
Botrytis cinerea schon in den Trauben, aber
auch im Wein abgebaut wird. Aus der Bier-
Gushing-Forschung ist bekannt, dass auch
dieses ubiquitdare Pflanzenprotein eine
Gushing-inhibierende Wirkung besitzt.

Ein weiterer Forschungsansatz zeigte, dass
Kulturtiberstande verschiedener Penicillium-
Spezies Gushing im Modellsystem ,karbo-
nisiertes Wasser” und auch in Sekt auslosen
kénnen. Dies traf insbesondere auf Proteine
von Penicillium oxalicum zu. Aufgrund dieser
Ergebnisse  wurde ein  DNS-basierter
Nachweis (LAMP-Assay) gegen diesen
Schimmelpilz etabliert und optimiert, um
Traubenproben aus Sid- und Mitteleuropa
auf Befall mit dem Pilz zu untersuchen. Es
stellte sich heraus, dass der Pilz vereinzelt auf
Trauben aus ltalien und Portugal zu finden
war.

Auf der Basis aller Ergebnisse des Projekts
kann festgehalten werden, dass die Protein-
zusammensetzung des Weins ausschlag-
gebend fur das Auftreten von Gushing ist.
Sekt-herstellende Betriebe sollten stets
Weine aus gesundem Lesegut verwenden, da
eine Infektion mit B. cinerea den Gehalt der
Gushing-stabilisierenden Proteinen PAU 5
und nsLTP1 reduziert. Aul3erdem kénnen z. B.
Uber mit Penicillium oxalicum infizierte Trau-
ben Gushing-auslosende Proteine in den Sekt
eingebracht werden. Dartiber hinaus sollte
die exzessive Verwendung von Schénungs-
mitteln durch die Betriebe liberdacht werden.

Fir eine endglltige Losung des Problems
~Sekt-Gushing” soll in weiteren Arbeiten der
Einfluss technologischer Faktoren auf die
genannten Proteine bei der Wein- und

AiF 18125 N

Sektherstellung untersucht werden. Die im
Projekt entwickelten Methoden koénnen
hierbei fiir die analytische Uberpriifung des
Erfolgs technologischer MalRnahmen sowie
im Rahmen einer verbesserten Waren-
eingangs- und Qualitdtskontrolle eingesetzt
werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Im Verband Deutscher Sektkellereien (VDS)
sind 80 Betriebe organisiert, die ca. 90 % der
deutschen Produktion an Sekt und Schaum-
wein reprasentieren. Die grol3e Mehrzahl
dieser Betriebe produziert deutlich unter 1
Mio. Flaschen pro Jahr und gilt daher als
KMU. Daruber hinaus existieren in Deutsch-
land ca. 1.100 selbstvermarktende Weiner-
zeuger, die einen Teil ihrer Produktion durch
Lohnversektungsbetriebe verarbeiten lassen.
Fir diese konnen die Ergebnisse des Vorha-
bens ebenfalls zu einer Steigerung der Wett-
bewerbsfahigkeit beitragen.

Sekt-Gushing ist wirtschaftlich gesehen ein
Problem, das in absoluten Zahlen schwer zu
fassen ist. Im Falle des Auftretens konnen
jedoch bei groReren Kellereien Schaden ent-
stehen, die im einstelligen Millionenbereich
p.a. liegen konnen. Wenn Gushing massiv
auftritt, kann dies entsprechende Auswir-
kungen auf den Betrieb haben bis hin zur
existenziellen Bedrohung der Sektkellerei.
Das Auftreten von Gushing bedeutet fiir be-
troffene Betriebe neben den Kosten, die
durch die Herausnahme von Produkten aus
dem Handel und die Entsorgung der
betroffenen Chargen entstehen, vor allem
einen Imageverlust fiir die Marke.

Deswegen ist die Klarung der Zusamm-
enhange und Ursachen des Gushing-Phano-
mens essentiell, um technologisch gegen das
Problem vorgehen zu kénnen. Auch wenn die
Ergebnisse des Projekts noch keine techno-
logische Abhilfe gegen Gushing schaffen
konnten, tragen sie dennoch wesentlich dazu
bei, den Gushing-Mechanismus in Sekt und
Schaumwein sowie die beteiligten
Substanzen besser zu verstehen und legen
somit die Grundlage, um das Problem in
einem Folgevorhaben I6sen zu kdonnen.
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