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Wertebereiche qualititsrelevanter Parameter in
Mosten der zehn in Deutschland am haufigsten
angebauten Rebsorten (Vitis vinifera L.)
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Mittels Fourier-Transform-Infrarot-Spektroskopie (FTIRS) kinnen 15 Qualititsparameter in Traubenmost be-
stimmt werden. Uber 30.000 solcher Datenséitze von Traubenmosten der Jahre 2005 bis 2008 wurden hinsichtlich
rebsortenabhingiger Ausprigungen der Analysenergebnisse ausgewertet. Fiir Moste der zehn in Deutschland am
héufigsten angebauten Rebsorten wurden Mittelwerte und Standardabweichungen fiir die Parameter Mostgewicht
(°Oechsle), Gesamtsiure, pH-Wert, Gebalt an freiem Aminostickstoff (NOPA) und das Weinsinre/ Apfelsinre-Ver-
héltnis berechnet und auf Signifikanz iberpriift. Zudem wurden die Messwerte auf Unterschiede zwischen Mosten
aus gesunden und faunlen Tranben untersucht. In Einzelfillen zeigt die Datenanalyse deutliche Abweichungen zu
bisherigen Publikationen von rebsortentypischen Werteausprigungen. Nicht zuletzt fiir die Einfiibrung multivaria-
ter Qualititsbewertungssysteme sind Kenntnisse iiber die quantitativen Ausprigungen wertgebender sowie wert-
mindernder Inhaltsstoffe unabdingbar.

Schlagworter: Mostanalytik, FTTRS-Analysen, Qualititsparameter, Inhaltsstoffe, Traubenfaulnis

Value ranges of quality relevant parameters in musts of the ten most common grape varieties grown in Germany
(Vitis vinifera L.). By means of Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) fifteen quality parameters can be
determined in grape must. More than 30,000 of such datasets from musts of the vintages 2005 and 2006 were evalua-
ted with respect to variety dependent characteristics of the analysis results. For musts of the ten most common grape
varieties grown in Germany, average values and standard deviations were calculated for the parameters must
weight (°Oechsle), total acidity, pH value, free amino nitrogen (NOPA) and tartaric acid/malic acid ratio, and te-
sted for significance. In addition, the measurements were analyzed for differences between musts from sound and
rotten grapes. In particular cases, the data analysis shows significant deviations from previous publications of variety
typical values. Not least for the introduction of multivariate quality evaluation systems knowledge about the quan-
titative expression of quality determining ingredients is essential.

Keywords: must analysis, FTIR analysis, quality parameters, ingredients, grape rot

Plage de valeurs des paramétres essentiels pour la qualité des moits des dix cépages (Vitis vinifera L.) les plus fré-
quemment cultivés en Allemagne. La spectroscopie infrarouge a transformée de Fourier (IRTF) permet de détermi-
ner 15 parameétres qualitatifs dans le moiit de raisins. Plus de 30 000 de ces enregistrements de moiits de raisins des
années 2005 a 2008 ont été dépouillés en vue de déterminer les résultats des analyses caractéristiques des différents
cépages. Les valeurs moyennes et les déviations standard des moiits des dix cépages les plus fréquemment cultivés
en Allemagne ont été calculées pour les parametres densité du moiit (°Oechsle), acidité totale, pH, teneur en azote
aminé libre (NOPA) et le rapport acide tartrique/acide malique, et lenr signification statistique a été vérifiée. En ou-
tre, les valeurs mesurées ont été examinées en vue de trouver des différences entre les moiits de raisins sains et de rai-
sins pourris. Dans des cas individuels, analyse des données a montré des divergences claires par rapport aux publica-
tions précédentes relatives aux valenrs typiques des différents cépages. Des connaissances sur les quantités respectives
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des composants angmentant ou diminuant la valenr sont indispensables, notamment pour I'introduction de systémes

d’évaluation de la qualité multivariés.

Mots clés : Analyse du mofit, analyses IRTF, parametres qualitatifs, composants, pourriture des raisins

In Deutschland werden auf 102.026 ha Reben angebaut
(Statistisches Bundesamt, 2008). 77 % der Anbaufliche
entfallen dabei auf die zehn am hiufigsten angebauten
Rebsorten (Tab. 1). Fir die Charakterisierung der qua-
litativen Eigenschaften von Rebsorten wurde bislang
hiufig das Mostgewicht als dominierender Indikator in
den Vordergrund gestellt. Dies geschah oft auch auf
Grund der eingeschrinkten Datenbasis zu weiteren
wertgebenden Inhaltsstoffen und anderen potenziellen
Qualitdtsparametern. Bisher verfiigbare Literaturhin-
weise gehen meist auf einzelne Versuche zur Anbaueig-
nung von Sorten zurlick und beziehen sich haufig auf
klimatische Bedingungen fritherer Jahrzehnte, welche
wegen des Klimawandels mit den heutigen nicht mehr
vergleichbar sind (ScHrAMM und REesch, 2008). Die in-
zwischen weite Verbreitung der Fourier-Transform-In-
frarot-Spektroskopie (FTIRS) im Bereich der Most-
und Weinanalytik ermdglicht mittlerweile eine schnelle
und kostengiinstige Bestimmung und Dokumentation
weiterer Inhaltsstoffe. So konnen mittels FTIRS-Ana-
lyse 15 Parameter in Traubenmost quantifiziert und
auf dieser Basis Aussagen iiber Reife- und Gesundheits-
zustand der Trauben getroffen werden (PaTz und DIET-
RICH, 2005). Diese Daten bilden die Basis fiir eine Da-
tenbank fir die quantitativen Ausprigungen von Beere-
ninhaltsstoffen einzelner Rebsorten zum Zeitpunkt der
Lese in bislang nicht erreichter empirischer Breite.

In den letzten Jahren hat das FTIRS-Verfahren zur

Analyse des Ernteguts in Winzergenossenschaften ver-
mehrt Einzug gehalten. Insbesondere Genossenschaften
setzen zunehmend die durch FTIRS ermittelten Analy-
sewerte zur Preisbildung ein (STurM et al., 2007). Fiir
die Umsetzung moderner, multivariater Qualitdtsbe-
wertungsverfahren ist das Wissen iiber rebsortentypi-
sche Ausprigungen der verschiedenen Qualititspara-
meter unverzichtbar. Fiir diese Untersuchung wurden
daher Mittelwerte und Schwankungsbereiche fir we-
sentliche Qualititsparameter der wichtigsten deutschen
Rebsorten ermittelt.

Material und Methoden

Datenbasis

Dieser Arbeit liegen Daten von tiber 30.000 Analysen
mittels FTIRS (Typ GrapeScan, Fa. Foss, Dinemark)
aus den Jahrgingen 2005 bis 2008 zugrunde. Erhoben
wurden diese Daten in elf Winzergenossenschaften der
Anbaugebiete Baden, Wiirttemberg, Pfalz und Franken.
Die Datenbasis reprisentiert somit die siidliche Halfte
der Weinanbaugebiete Deutschlands, welche tiber
56 % der deutschen Anbaufliche verfiigen (Statistisches
Bundesamt, 2008). Fiir die vorliegende Analyse wurden
die jeweils fiinf in Deutschland am hiufigsten angebau-
ten roten und weiflen Rebsorten ausgewihlt. Die vor-
liegende FTIRS-Datenbasis reprisentiert dabei relativ

Tab. 1: Vergleich der Rebsortenstatistik fiir Deutschland und der Datenbasis (FTIRS-Datenbank)

Sorte Anbauﬂacl}f AnFeil Rgbsorten- Anteil Anzahl Anzahl DS Anzahl DS
(ha, 2007) spiegel in D (%) DS (%) DS "gesund" "faul"
Riesling 21.722 21,3 26,4 8.202 3.908 936
Spéatburgunder 11.820 11,6 9,4 2.932 2.210 41
Trollinger 2.504 2,5 8,6 2.665 2.396 21
Miiller-Thurgau 13.824 13,5 8,0 2.495 1.080 292
Dornfelder 8.185 8,0 7,7 2.383 1.718 27
Portugieser 4.551 4,5 6,6 2.066 1.374 31
Schwarzriesling 2.397 2,3 5,7 1.771 1.550 15
Silvaner, griiner 5.261 5,2 3,6 1.125 477 82
Grauburgunder 4413 43 3,4 1.055 541 100
Kerner 3.848 3,8 2,9 894 585 18
Sonstige 23.501 23,0 17,8 5.526
Summe 102.026 100,0 100,0 31.114

DS: Datensiitze in der FTIRS-Datenbank
D Statistisches Bundesamt, Wiesbaden
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gut die jeweiligen Anteile der Rebsorten am deutschen
Rebsortenspiegel (Tab. 1). Eine Ausnahme bilden die
Rebsorten “Trollinger’ und ’Schwarzriesling’. Diese
Sorten sind im Datensatz iberreprisentiert. Dies er-
klirt sich mit dem hohen genossenschaftlichen Anteil
(mit GrapeScan-Messung) in Wirttemberg, dem typi-
schen Anbaugebiet dieser Rebsorten. Da Ertragsdaten
nicht erfasst wurden, konnen keine Riickschliisse auf
ertragsabhingige Beeinflussungen der Parameter gezo-
gen werden. Es kann davon ausgegangen werden, dass
die ermittelten durchschnittlichen Analysewerte einer
mittleren Ertragshohe von ca. 12.000 kg/ha entspre-
chen.

Die Untersuchungen wurden nach der Lese bei der An-
nahme der Trauben in den Genossenschaften durchge-
fuhrt. Dies impliziert, dass die Analysewerte nicht nur
durch die Leistungsfihigkeit der Rebsorten, sondern
auch durch Faktoren beeinflusst sind, welche im Be-
reich der jeweiligen Betriebsphilosophie und der be-
trieblichen Abliufe angesiedelt sind. Generell wird fiir
die Bestimmung des Lesezeitpunktes ein bestmdglicher
Kompromiss zwischen Traubenreife und Gesundheits-
zustand der Trauben gewihlt. Ziel ist die Sicherung ei-
ner von den jeweiligen Gegebenheiten abhingigen,
hochstmoglichen Weinqualitit. So spiegelt die Inhalts-
stoffanalytik zum Zeitpunkt der Lese die relative Lei-
stungsfihigkeit der jeweiligen Rebsorte auf dem jewei-
ligen Standort wider. Wird auf diese Weise eine grofie
Fallzahl betrachtet, so konnen statistische Ableitungen
getroffen werden, welche allgemeingiiltige Aussagen
unter den gegebenen Rahmenbedingungen erlauben.

Analysentechnik

Die Analytik wurde mit FTTR-Spektrometern des Typs
FT120 der Firma Foss (Typ: GrapeScan) in den Genos-
senschaften durchgefiihrt. Fur die deutsche Weinwirt-
schaft wurde fiir deutsches Lesegut eine gemeinsame
Kalibration von den Forschungseinrichtungen DLR
Rheinpfalz, FA Geisenheim, LVWO Weinsberg, WBI
Freiburg und LVG Veitshochheim entwickelt. Diese
wurde in den Folgejahren kontinuierlich weiterentwik-
kelt und vom Geritehersteller jahresaktuell auf die Ge-
rite der Anwender tberspielt. Die FTIRS-Analytik er-
laubt detaillierte Auskiinfte iiber Reife- und Gesund-
heitszustand von Trauben (PaT1z und DieTRICH, 2005).
Neben dem klassischen Qualititsparameter Mostge-
wicht (°Oechsle) konnen Glucose, Fructose, Gesamt-
siure (als Weinsiure gemessen), Apfelsiure, Weinsiure,
pH-Wert, NOPA, Ammonium, Ethanol, Glycerin,
Gluconsiure und fliichtige Sduren quantifiziert werden.

Sturm

Hinzu kommen die aus diesen Parametern errechenba-
ren Verhiltniszahlen des Weinsiure/Apfelsiure-Ver-
hiltnisses (WAV) und des Glucose/Fructose-Verhilt-
nisses (GFV). Die Beprobung erfolgte aus dem Saftab-
lauf nach der Traubenentrappung direkt nach der An-
lieferung der Trauben. Die FTIRS-Analysen mit dem
GrapeScan-Gerit wurden unmittelbar nach der Bepro-

bung durchgefiihrt.

Klassifizierung des Gesundheitszustandes
von Trauben

Ein Fokus der Untersuchung liegt auf einer Analyse der
Auswirkungen von Traubenfiulnis auf diverse Quali-
tatsparameter. Hierfir wurden die auf Fiulnis hinwei-
senden Indikatoren der FTIRS-Analysen zu einer in
Ampelfarben signalisierenden Bewertung verrechnet.
Dabei wurden fiir jeden Faulnisindikator Schwellen-
werte fiir die Abstufungen griin, gelb und rot festgelegt
(Tab. 2). Diese Schwellenwerte orientieren sich an Lite-
raturangaben iiber Wertebereiche fiir die einzelnen In-
dikatoren (STURM, 2009).

Tab. 2: Schwellenwerte fiir Faulnisindikatoren

Glycerin Glucon- Ethanol Fliichtige Glucose/
sdure Sduren Fructose-
(g/) (g/) (g/) (g/) Verhiltnis
0,40 0,20 0,50 0,15 0,95
auffillig
1,25 1,00 1,50 0,50 0,90

Ubersteigt eine definierte Anzahl an Indikatoren die je-
weiligen Schwellenwerte, erfolgt eine Abwertung von
grin zu gelb beziehungsweise von gelb zu rot. Die
durchschnittlichen Messwerte der Fiulnisindikatoren
fir die Bewertungen griin und rot koénnen Tabelle 3
entnommen werden. Auch in den Abbildungen 1 bis 5
werden die Durchschnittswerte aller als griin (gesund)
bewerteten Chargen den als rot (faul) bewerteten Ein-
heiten gegentibergestellt. Die weiflen beziehungsweise
schraffierten Balken verweisen auf die Differenzen zwi-
schen Mosten aus gesunden und faulen Trauben. Wur-
den statistisch signifikante Unterschiede zwischen
Mosten aus gesunden und faulen Trauben ermittelt
und ist ein Niveau von o = 0,05 erreicht, so ist dies mit
* angegeben. Ein hohes Signifikanzniveau von o = 0,01
ist mit ** gekennzeichnet, hochst signifikante Ergeb-
nisse mit einem Niveau von o = 0,001 sind analog mit
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Tab. 3: Auspridgungen der Féaulnisindikatoren bei als faul bewerteten Trauben
Ampel- Anzahl Glycerin Gl?con- Ethanol F ll'.'}‘chtl ge Glucose/
bewertung Datensiitze Parameter séure Séuren Fructose-
() () (@) ) Verhiltnis
.. n 0,30 0,16 0,17 0,03 1,00
Griin (gesund) 15786 o 0,32 0,24 0,22 0,05 0,04
n 2,63 2,64 1,59 0,47 0,91
Rot (faul) 1.522 o 1,28 1,50 1,56 0,27 0,06

Mit: p = Mittelwert, ¢ = Standardabweichung

*#% bezeichnet. Zudem sind die vom Gesundheitszu-
stand unabhingigen Mittelwerte und zugehérigen Stan-
dardabweichungen der Parameter fiir die einzelnen
Rebsorten verzeichnet.

Ergebnisse

Mostgewicht (“Oechsle)

Auffillig ist, dass die als stark tragend bekannten Sorten
’Blauer Portugieser’, ’Trollinger’, ’Dornfelder’ und
"Miiller-Thurgau” erwartungsgemifl die niedrigsten
durchschnittlichen Mostgewichte liefern (Abb. 1). Die
hochsten Mostgewichte werden dagegen von *Kerner’,
’Spatburgunder’ und *Grauburgunder’ erzielt. Die Aus-
wirkung von Traubenfaule auf das Mostgewicht ist sehr
unterschiedlich. Wahrend bei ’Dornfelder’ und *Miiller-
Thurgau” das Mostgewicht um durchschnittlich 17 %
bzw. 15 % steigt, zeigen ’Spitburgunder’ und *Trollin-
ger’ so gut wie keine Reaktion. Fiir *Schwarzriesling’
und ’Grauburgunder’ ist mit Fiulnis durchschnittlich
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Abb.1: Analysenspanne Mostgewicht

sogar eine Mostgewichtseinbufle von 1,5 °Oe verbun-
den. Dieser Riickgang des Mostgewichts ist jedoch
nicht statistisch signifikant belegbar. Die deutsche Leit-
rebsorte “Riesling’ wird in rund 68 % aller Fille mit ei-
nem Mostgewicht zwischen 76 und 90 °Oe geerntet, bei
einem Mittelwert von 83 °Oe. Der Befund fir den Pa-
rameter Mostgewicht belegt im wesentlichen die hiu-
fige Beobachtung, dass faulende Trauben in der Regel
ein hoheres Mostgewicht aufweisen als gesunde Trau-
ben.

Gesamtsiaure

Die durchschnittlichen Analysewerte fiir den Gehalt an
Gesamtsaure (als Weinsiure berechnet) zum Zeitpunkt
der Lese differieren fir die zehn Hauptrebsorten zwi-
schen 7g/1 fiir "Miller-Thurgau’ und 11,2g/1 fiir "Ries-
ling” (Abb. 2). Die als einfache Standardabweichung an-
gegebene Schwankungsbreite differiert ebenfalls deut-
lich, sie liegt fiir *Trollinger’ bei 0,7 und fiir "Riesling’
bei 1,9. Das bedeutet, dass "Riesling’ in gut zwei Drittel
der Fille mit Werten zwischen 9,3g/l und 13,1g/1 gele-
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Abb.2: Analysenspanne Gesamtsiure
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Abb.3: Analysenspanne pH-Wert

sen wird. Auffillig ist, dass fiir ’Spatburgunder’” mit na-
hezu 10g/1 sehr hohe Durchschnittswerte vorliegen. In
Bezug auf Fiulnis ist fiir den Parameter Gesamtsiure
kein einheitlicher Zusammenhang festzustellen. Bei
"Blauer Portugieser’ ist mit Fiulnis ein signifikanter
Sdureanstieg um 2,5g/1 verbunden. Auch fiir "Dornfel-
der’ und "Miiller-Thurgau’ ist, auf niedrigerem Niveau,
ein signifikanter Anstieg der Gesamtsiure nachzuwei-
sen. Fir ’Silvaner’, ’Schwarzriesling’, *Spatburgunder’
und ’Riesling’ ist dagegen eine signifikante Abnahme
der Siure im Fall von Traubenfiulnis festzustellen.

pH-Wert

Tendenziell weisen die Rebsorten mit den hochsten Ge-
samtsduregehalten die niedrigsten pH-Werte auf (Abb.
3). Die durchschnittlichen pH-Werte liegen zwischen
3,12 fiir "Riesling’ und 3,37 fiir *Blauer Portugieser’.
Die Standardabweichung des pH-Wertes betrigt zwi-
schen 0,11 fiir "Riesling” und 0,24 fiir "Miiller-Thurgau’.
Fir alle Rebsorten liegen die durchschnittlichen pH-
Werte fiir gesunde Trauben deutlich niedriger als die
Werte fiir faulende Trauben. Durchschnittlich ist der
pH-Wert bei faulen Trauben um 0,26 Einheiten hoher.
Dieser Zusammenhang ist fir alle Rebsorten hoch
oder hochst signifikant. Ursichlich ist im Wesentlichen
der bei Auftreten von Traubenfiulnis meist fortge-
schrittene Reifezustand. Mit diesem ist eine vermehrte
Einlagerung an Siure puffernden Mineralstoffen ver-
bunden, so dass hieraus ein hoherer pH-Wert resultiert.
Nicht erklidrt werden kann der hohere pH-Wert mit ei-
nem niedrigeren Gehalt an Gesamtsiure. Denn diese
ist, wie aufgezeigt, bei Faulnis nicht generell niedriger.

WeinSr/ApfelSr-Verhiltnis

Sturm

Analysenspanne Weinsiure/Apfelsiure-Verhiltnis
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Abb.4: Analysenspanne Weinsiure/Apfelsiure-Verhiltnis

So ist beispielsweise bei Fiulnis der pH-Wert bei
’Blauer Portugieser’ um 0,18 Einheiten erhoht, obwohl
zugleich die Gesamtsdure um tiber 2,5g/1 hoher liegt
als bei gesunden Trauben.

Weinsiure/Apfelsiure-Verhiltnis (WAV)

Das WAV gilt als ein Indikator fiir die Beerenreife.
Wihrend Weinsdure im Verlauf der Reifephase absolut
gesehen nahezu stabil vorliegt, wird Apfelsiure teil-
weise zu CO, veratmet und in geringem Maf} zu Zuk-
ker metabolisiert (STEFFAN und Rapr, 1979). Hierdurch
verschiebt sich das Verhiltnis zu Gunsten der Wein-
siure. Hohe WAV-Werte sind daher als Reifeparameter
anzusehen. Zu beachten ist jedoch, dass das WAV stark
durch die Rebsorte beeinflusst wird. So liegt das WAV
laut vorliegender Datenbasis fiir Blauer Portugieser’
im Durchschnitt bei 0,91, fir die Burgunder-Sorten
um 1,0, fir ’Kerner’ dagegen deutlich héher bei 1,37.
Haufig wird zudem nicht beriicksichtigt, dass nicht
nur der fortschreitende Reifeprozess das WAV beein-
flusst, sondern auch Faulnis die Siurezusammensetzung
verindert. Bei Fiulnis kann Weinsiure insbesondere
durch Botrytis cinerea abgebaut werden (REDL und
KOBLER, 1991; SPONHOLZ et al., 1987). Faulnis hat dem-
nach auf das WAV einen vergleichbaren Effekt wie
mangelnde Reife und fiithrt zu niedrigeren Verhiltnis-
zahlen. Hohe Werte fiir das WAV konnen daher so-
wohl ein Indikator fiir Traubenreife als auch fir Trau-
bengesundheit sein. Bei ’Riesling’ und ’Miiller-Thur-
gau’ ist der fiulnisbedingte Effekt besonders ausge-
prigt, hier geht das WAV um 23 % bzw. 30 % zuriick
(Abb. 4). Dies gilt jedoch nicht fir alle Sorten. Bei
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’Spatburgunder’ und ’Grauburgunder’ ist praktisch
kein Effekt zu beobachten. Fiir *Schwarzriesling” und
Kerner’ weist die vorliegende Datenbasis sogar stei-
gende WAV in Verbindung mit Fiulnis aus. Diese
Werte sind jedoch nicht statistisch signifikant und be-
dingt durch die geringe Fallzahl fiir Messwerte gesund-
heitlich beeintrichtigter Trauben dieser Rebsorten in
der Datenbasis. Allerdings ist auffillig, dass bei allen
untersuchten (’Grauburgunder’,
*Spatburgunder’ und Schwarzriesling’) eine Verringe-
rung des WAV bei Fiulnis nicht eintritt. Eine Abnahme
der Verhaltniszahl ist, mit Ausnahme von ’Kerner’, bei
den {ibrigen Rebsorten statistisch als hochst signifikant
belegt. Dies legt die Vermutung nahe, dass hierin eine
Besonderheit der Burgunder-Gruppe besteht. Von die-
ser Ausnahme abgesehen stiitzt die vorliegende Daten-
analyse jedoch vorangegangene Untersuchungen, nach
welchen Fiulnis zu einer Verringerung des WAV fiihrt
(BErGHOLD und EDER, 2000).

Burgunder-Sorten

Freier Aminostickstoff (NOPA)

Die Bezeichnung NOPA steht fiir ,nitrogen by o-
phthaldialdehyd“. NOPA bemisst eine Fraktion des he-
feverfiigbaren Stickstoffs im Most (FAN) und wird re-
lativ zum Isoleucin-Gehalt in mg/l angegeben (BUTZKE,
1998). Fiulnis fithrt bei nahezu allen untersuchten
Rebsorten zu einem hochst signifikanten Abbau von
NOPA (Abb. 5). Der Riickgang im Vergleich mit ge-
sunden Trauben betrigt dabei im Mittel 23 %. Am
stirksten ist er bei "Dornfelder’ und ’Grauburgunder’
mit nahezu 50 %. Fiir *Trollinger’ und "Blauer Portu-
gieser’ ist dieser Effekt sehr viel geringer, jedoch stati-
stisch nicht signifikant. Bei ’Schwarzriesling’ wurde
bei faulen Trauben durchschnittlich 8 % mehr NOPA
gemessen, dies ist jedoch ebenfalls nicht signifikant be-
legt. Als minimal ausreichende Dosis zur Vergirung ei-
nes durchschnittlichen Mostes werden in der Literatur
140 bis 160 mg Stickstoff pro Liter Most genannt (Bis-
soN und Butzke, 2000), fir eine sichere Vergirung
wird eine Stickstoffversorgung des Mostes mit 400 mg/1
empfohlen (SHivery und HeNick-KLiNg, 2001). Die
empfohlene Minimalgrenze kann bei ’Riesling’, *Miil-
ler-Thurgau’ und ’Kerner’ nicht allein aus der NOPA-
Fraktion an gesamtverfiigbarem Stickstoff gedeckt wer-
den. Die Durchschnittswerte aller Rebsorten unter-
schreiten zudem die empfohlene Dosis von 400 mg/l
um 36 % bis 72 %. Bei 'Riesling” liegen die NOPA-
Werte mit 112 mg/l am niedrigsten, die Burgunder-Sor-
ten weisen mit 182 bis 254 mg/l die hochsten Durch-
schnittswerte auf. Neben Aminosduren stellen Ammo-
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nium-Ionen eine weitere wichtige Stickstofffraktion im
Most dar, die von Hefen zur Nahrstoffversorgung ver-
wendet werden kann. Eine separate Bestimmung des
Ammoniumgehalts ist sinnvoll, um die Summe des ge-
samten hefeverfiigbaren Stickstoffs zu ermitteln (DUKES
und BuTzKE, 1998).

Diskussion

Die auf Grundlage dieser Datenanalyse ermittelten
Kennzahlen fiir verschiedene Beereninhaltsstoffe geben
einen Uberblick tiber die qualitative Leistungsfihigkeit
der in Deutschland am hiufigsten angebauten Rebsor-
ten. In einer Gesamtbetrachtung kénnen bisher be-
kannte Zusammenhinge bestitigt werden, so z. B. ein
Anstieg des Mostgewichts und ein Riickgang des
WAV bei Traubenfiulnis. Aussagen iiber die qualitati-
ven Ausmafle dieser Effekte stiitzten sich bisher jedoch
hiufig auf Ergebnisse aus einzelnen Versuchsanstellun-
gen. Die Daten der vorliegenden Auswertung weichen
teilweise stark von bisherigen Literaturangaben ab. So
wird beispielsweise in einem Standardnachschlagewerk
fiir Rebsortenkunde fiir Grauburgunder’ ein um 10
Grad Oechsle hoheres Mostgewicht als fiir "Riesling’
genannt (HILLEBRAND et al., 2003). Die aus 9.257
FTIRS-Messwerten der beiden Sorten ermittelten Mit-
telwerte unterscheiden sich jedoch lediglich um rund 4
Grad Oechsle. Fir die Gesamtsdurerelation dieser
zwei Sorten gilt dhnliches. So wird fiir ’Grauburgunder’
eine im Mittel um 4,5 g/l geringere Siure angegeben als
fiir "Riesling” (HILLEBRAND et al., 2003). Auf Basis der
vorliegenden Daten unterschreitet der ’Grauburgunder’
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die Werte von "Riesling’ jedoch um lediglich 2,2 g/1. Fiir
’Spatburgunder’ ist der Sauregehalt mit im Durch-
schnitt nahezu 10 g/l deutlich hoher als vielfach ange-
nommen. “Trollinger’ zeigt sich dagegen mit 7 g/l Ge-
samtsiaure milder als hiufig erwartet. Finen wesentli-
chen Beitrag liefert die Auswertung fir die Kenntnis
uber die rebsortenabhingigen Auspriagungen bisher sel-
tener untersuchter Parameter, wie NOPA und WAV,
sowie deren quantitative Verinderungen bei vorliegen-
der Traubenfiulnis. Weinwirtschaftliche Unternehmen,
welche multivariate Systeme zur Bewertung der Trau-
ben- und Mostqualitit einsetzen, kénnen die hier publi-
zierten Werte als sortentypische Richtwerte verwenden.
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