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Komplexnahrstoffe — Welche Typen bt es?
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Was die Hefezelle benotigt und was
zugesetzt werden darf...

Spezialhefendhr« ofte

Pol harid Antioxidative + pa itat _ )
Wachstums- und olysacchariae Spezialhefenahrstoffe

Spezialhefenahrstoffe

Uberlebensfaktoren \ \ / Peptide
e
/ Komplexnéhrstoﬁ
Arjorqanlscher synthetische. Aktivator
Nahrstoff: E—
Vit. B; (max. U )6 g 1) Organischer Komplexnahrstoff
Garsalz (max. 1uu g/hl) mit Zusatznutzen
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Legislative - Definition von Komplexnahrstoffe

Inaktive Hefen Hefeautolysate hie.rz M vgde /

zuJereitung

‘ Jefer .nuen-
|
|

= Aktivator = biozertifizierter

zur Rehydrierung Komplexnahrstoff)
wéahrend der alkoholischen
Garung

= organis.. el “~.nplexnahrstoff | = Komplexnahrstoff

mit ZU sa .nu - zen wahrend der alkoholischen
ang reic ~_rt i ( Tripeptiden Glutathion Garung

zurm .. st o _.cr wahrend der alkoholischen

C arung

= organischer Komplexnahrstoff

mit Zusatznutzen
zur Rotmost-/Maischegérung fur die
Farbstabilisierung und Aromenausbildung
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Hefenahrstoffe — ,Die drel
Komplexnahrstoffkategorien®

Inaktive Hefendhrstoffe:

Garung
Garsicherheit
Reintonigkeit

Weinsensorik

Oxidationsschutz Hefebasisierte

Schoénungsprodukte:

Feinhefelagerung
Mannoproteine
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Glutathion

SH
y-Glutamylcysteinylglycin
Glutathion
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u. amlon (GSH) I

| Glutathion-disulfid (GSSG)I

Glutathion ist £ 'n %01 qisches Redox-System

grof3e Bedeutuny auch fir jeden Menschen:

- » S ~hutz der roten Blutkorperchen (Hamoglobins)
- chutz vor ,ROS" (= Sauerstoff-Radikale)
— Schutz vor Tumorentstehung
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Die Rolle von Glutathion....

Polyphenole
Coutar- & Caftarsaure

Caftars » re-Cunc

'6
Gluta’ 11on
. \

M. .. he Most braun

Kr.ne ‘irekte Korrelation zwischen Glutathion / Hydroxyzimtséure-Derivate um direkt eine
Ve 'he (e zt machen Uber das Braunungspotenzial von Mosten.

Weite ~ "aktoren von Bedeutung: Ascorbinsauregehalt, Metallionen-Konzentration; andere

Chinon-Fanger.
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Die Rolle von Glutathion....

Tyrosinase/

Tyrosinase ) Laccase ) _
Coutarsaure "S'él]é}éféﬁ"caﬂarsaure T— »Caftars™ Ire-_ Yinon
_— A
ausreichend nicht ausreichend
Glutathic n Glutathion
~a

Most hell <:| Grape Reactior. ®rouur. 0- oder p-Diphenol:
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Sauers '°Tfi - Ca e
v
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- € njnon
Glutathion Kondensationsprodukte
v
Grape Reaction Product @
(GRP 11)
Most braun
Most hell
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Langlebigkeit der Weine

- Bedeutung von Glutathion erkann*!

- AB E R: ,Glutathion ist kein AllF.onmitel

-~

—> Es sind noch andere Reuc¢-2/steme offensichtlich wichtig
(Rodriguez-Bencomo 2014)

- entstammen ever fullt der Hefe

Kellerw: schdftliche Umsetzung dieser Ergebnisse!

A
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Wie erkenne ich Mangel an Glutathion?

Indirekter Nachweis:

Glutathiongehalt korreliert mit Aminosiur. 9ehalt

4

Bestimmung des hefeverfiiy.ar>r Stickstoffgehaltes!!!

/‘¢ \ (NOPA etc.)
4
4

Indikat r 1ir Verflgbarkeit Indikator fr
anderer vicatiger Hefenahrstoffe Internen
Oxidationsschutz
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Hefenahrstoffe — ,Die drel
Komplexnahrstoffkategorien®

Inaktive Hefendhrstoffe:

Garung
Garsicherheit
Reintonigkeit

Weinsensorik

Oxidationsschutz Hefebasisierte

Schoénungsprodukte:

Feinhefelagerung
Mannoproteine
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Hefenahrstoff fur die Rotweinberz.tung

 Hefenahrstoffe:

* Vollstandige Vergarung — | ohv cellzahl

* Verbesserung der Tanair-\nthycyane -
Stabilisierung der Farn.e

* Verbesserung a1 Aromenausbildung durch
besondere Arinosaurezusammensetzung
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Gesamtzellzahl-Entwicklung...
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Lebendzellzahl - Entwicklung
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Hefenahrstoff fur die Rotweinberz.tung

» Hefenahrstoffe:
 Vollstandige Vergarung — schene Zellzahl
* Verbesserung der Tar n'i Anth.ocyane

— Stabilisierunc. de: saibe

* Verbesserung Je: .Aromenausbildung durch
besond.re A.n nosaurenzusammensetzung
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Reaktionen zwischen dem Sauerstoff und den
Polyphenolen

O\ . F» .
Kond.| O Korﬁ P, _ OAmOs

Die Reaktion die Anthory.ne {, A" und ,Af*) und der Tannine
(,T%) fuhrt in der Rey =l ."ur F arbverlust und zum Braunwerden!

Die Reaktion ,T-» und ,A-T" sind stabile Verbindungen -
Copigmentierung

Quelle: Y. Glories
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Hefenahrstoff fur die Rotweinberz.tung

» Hefenahrstoffe:
 Vollstandige Vergarung — 1ot.? cellzahl
* Verbesserung der Tar ni;i- Anthocyane
- Stabilisierunc de 7 aib2e

 Verbesserung Je: .romenausbhildung durch
besondcre A.n'nosaurenzusammensetzung
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Applikation

* EInsatz in der Maischegarung

« Schneller Garbegirn

* Reintdnige Vergaiuig

« Gute " arbsabilisierung
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Organischer Organischer
Komplexnahrstoff mit Zusatznutzen Komplexnahrstoff mit Zusatznutzen
Tripetide Rotwr i dreitung

© enthalt alle essentiellen, © 1th It alle essentiellen,

b’ yverfugbaren Hefenahrstoffe
© Zellvitalitat und Zellviabilitat
"0 Farbstabilisierung

bioverfugbaren Hefenahrstoffe

© Langzeitschutz fir die
WeilRweine

© verbesserte Sensorik & © verbesserte Sensorik

Rebsortentypizitat Fruchtaromen

© Erhalt von Frische und @ sinnvoll bei Rotweinsorten die

Typizitat auch entsprechende

@ glutathion-haltige Produk. Reaktionspartner (Anthocyane

die Applikation gezic * & Polyphenole) enthalten

durchfuhren

»Le Penseur® - Auguste Rodin

E-T-N
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Vielen Dank fiir Inre Aufmerksamkeit !
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