Mikroorganismen optimieren die Weinqualitat

Die Qualitat der Garungsgetranke wird entscheidend durch flichtige und
nicht flichtige Stoffwechselprodukte der am Fermentationsprozess betei-
ligten Mikroorganismen bestimmt, insbesondere kommt den sog. Aromas-
toffen (hdhere Alkohole, Ester, Fettsauren, schwefelhaltige Komponenten
etc.) Bedeutung zu. lhre Synthese ist unter anderem abhangig von der gene-
tisch bedingten enzymatischen Ausstattung der beteiligten Hefe- und
Bakterienstémme und der qualitativen und quantitativen Zusammensetzung
des zu vergarenden Substrats.

Am Beispiel der Vergdrung verschiedener Traubenmoste (unterschiedliche
Rebsorten, Nahrstoffversorgung der Weinpflanzen und resultierende Zucker-
mengen) erforschten Wissenschaftler in einer Kooperation zwischen der
Warmia and Masuria University in Olsztyn und der Forschungsanstalt Gei-
senheim die Bildung qualitatsbeeinflussender Aromastoffe bei Hefen und
Milchsaurebakterien. Sie identifizierten und isolierten sie Hefen der Art
Saccharomyces cerevisiae und Milchsaurebakterien der Art Oenococcus oeni
und untersuchten die Stamme mithilfe molekularbiologischer Methoden.

AnschlieBend fihrten die deutschen Partner mit Unterstitzung ihrer polni-
schen Kollegen Garversuche durch, dokumentierten das Garverhalten und
bestimmten die fllichtigen und nicht flichtigen Garungsnebenprodukte.

Die Ergebnisse der Untersuchungen bestatigten, dass die aus Spontanflora
isolierten Hefestamme und die kommerziellen Hefestamme sich sowohl in
ihrem Bedarf an Nahrstoffen als auch in der Bildung der qualitatsbeein-
flussenden Aromastoffe haufig stark unterscheiden.

Durch die insgesamt gewonnenen Erkenntnisse konnten die Wissenschaft-
ler gezielt Empfehlungen an Weinproduzenten zur Auswahl geeigneter Hefe-
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stamme weiterleiten, um Garprobleme und die Entwicklung von Fehlaromen
zu vermeiden. In der letzten Phase des Projekts untersuchten sie die Interakti-
onen zwischen Saccharomyces cerevisiae und Oenococcus oeni, die zum bio-
logischen Saureabbau wahrend der Weinbereitung eingesetzt werden. Auch
aus diesen Versuchen lieBen sich erste Erkenntnisse fir eine optimale Aus-
wahl der Hefe- und Milchsaurebakterienstamme zur Optimierung der Wein-
qualitat ableiten. Die bisherigen Ergebnisse dieser Untersuchungen bilden
eine ideale Grundlage fiir weitere Forschungsprojekte zur Interaktion ver-
schiedener Mikroorganismen bei der Herstellung von Garungsgetranken.

Die Forscher prasentierten ihre Ergebnisse in gemeinsamen Publikationen
und auf nationalen und internationalen Fachtagungen.
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