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Wein- und Obstbau KRISTALLE IM WEIN
WAS EMPFINDET DER KONSUMENT

Befragung von Konsumenten in einem
Weinausschankbetrieb in Niederosterreich (2008):
JA: Weinstein wiinsche ich mir 6fters im Glas = 6 %
0: Weinstein enthalten oder nicht, ist mir gleichgliltig = 38 %
NEIN: Weinstein ist mir unangenehm und ein absolutes Tabu im Wein = 56 %

Ergebnis der Befragung in Prozent

06%

0 56% | 38%
o

Fille, Natirlichkeit (Hja MO Onein Arger, Verlust

Fazit: Einstellung der Konsumenten zum Weinstein andert sich
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Weinstein = Kaliumhydrogentartrat (KHT):

Saures Kaliumsalz der Weinsaure
Weinstein in wassriger LOsung bei Zimmertemperatur relativ gut l6slich (4,4 g/l, 15°C).

Verringerung der Loslichkeit:

- steigender Alkoholgehalt

- tiefe Temperaturen

L hoher Kalium bzw. Weinsauregehalt
" Anwesenheit von Impfkristallen

Im Zuge der alk. Garung fallt Weinstein aus.
Abnahme des Weinsauregehaltes i.d.R. um o, 5 bis 1,5 g/I.

1 g ausgefallener Weinstein = 0,4 g/l titrierbare Saure
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Weinsteinstablisierung - Methoden

a) SUBTRAKTIVEVERFAHREN

* Entfernung instabilen Weinsteins durch Kalte
Kurzzeit-Tieftemperatur: -4°C, 7 Tage
Langzeit-Kihltemperatur: mehrere Wochen +6-8°C

* Elektrodialyse: physikalische Entfernung von K* und T>

B) ADDITIVE VERFAHREN: Zusatz von Inhibitoren

* Metaweinsaure

 Gummi arabicum (seit 1995)

* Mannoproteinen (seit 2005)

* Carboxymethylcellulose (seit 2009)
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Kaliumpolyaspartat

* Aus L-Asparaginsaure hergestellt

Zulassung: 2017 (OIV)

Hochstmenge: 10 g/hl

FlUssige Form

Wirkung als Schutzkolloid
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Ziele der Arbeit

 Uberprifung der Wirksamkeit von Kaliumpolyaspartat (KPA) im Vergleich zu
CMC und Metaweinsaure

- Beurteilung anhand der Sorten Rheinriesling und Chardonnay
- Einsatz der erlaubten sowie der halben Hochstmenge von KPA
- Einsatz von CMC und Metaweinsaure nach erlaubter Hochstaufwandmenge

Uberprifung der Wirksamkeit nach kinstlicher Erhéhung der Instabilitat

- Lagerung bei 2 °Cund 20 °C
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Ziele der Arbeit

* Uberprifung der Weinsteinstabilitat durch Leitfahigkeitsmessung (CheckStab®)
* Uberprifung etwaiger Matrixeffekte bei der FTIR-Analyse durch KPA

* Gravimetrische Bestimmung des ausgefallenen Weinsteins
nach 70, 120, und 175 Tagen

* Bestimmung der Restgehalte an Weinsaure und Kalium nach 175 Tagen Lagerung

* Bestimmung der Grundparameter gemessen mit einem FTIR im Wein nach 175
Tagen Lagerung und Beurteilung etwaiger Veranderungen durch Zusatz von KPA
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Material und Methoden

* Je 300 Liter Wein der Sorten Rheinriesling und Chardonnay
* Stabilisierungsmittel:
- Metaweinsaure (Metavin® Opti)
- CMC (VinoStab®)
- KPA (Zenith® UNO)

— L(+) Weinsaure, Kaliumchlorid
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Material und Methoden

Fourier transformierte Infrarot-Spektroskopie (FTIR)

CheckStab®

Atomabsorptionsspektroskopie (AAS)

Analysenwaage, Trockenschrank, Laborutensilien,...

Glasballons, Flaschen, Etiketten, Schrauber, ...




= HBLA und Bundesamt Eine Einrichtung des Bundesministeriums fur

Klosterneuburg bl Nachhaltigkeit und Tourismus
Wein- und Obstbau Cj

DurchfUhrung — Analysen der Grundweine

Sorte Titrierbare Weinsaure Kalium (mg/L)
Sauren b. a. (g/L)
WS (g/L)
Rheinriesling 6,3 3,6 506
Chardonnay 5,6 2,4 702

* Prifung der Eiweil3stabilitat



= HBLA und Bundesamt
Klosterneuburg
Wein- und Obstbau

Durchfuhrung

* Zusatz der Stabilisierungsmittel
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Nachhaltigkeit und Tourismus

Stabilisierungsmittel Handelsname Firma Aufwandmenge
Metaweinsaure Metavin® Opti Erbsloh 10 g/hl

cMC VinoStab® Erbsloh 130 ml/hl

KPA Zenith uno® Enartis 100 ml/hl

KPA Zenith uno® Enartis 5o mi/hl
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Durchfuhrung

* Veranderung des Weinsaure- und Kaliumgehalts
* Abfullung, Etikettierung

* Lagerung
- Bei2°Cund bei 20°C

- FUr 70, 120 bzw. 175 Tage
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Durchfuhrung

Rheinriesling / Chardonnay

ohne Zusatz mit Zusatz

1. WH 1. WH
N|.|1II—P M\L'S CI‘vLC KF’L 50 KPL 100 KPA |1DO KPA 50 CMC M\LJS NuIII—F'

2. WH 2. WH

2°C 3 4

Nl!l"-P M\L’S CIVI|C KPL 50 KPL 100 KPA |100 KPA 50 CMC M\LJS NuIII-P

3. WH NL|l||-P M\L’S CI\.LC KPL 50 KF’L 100 KPA |100 KPti 50 CIlAC M\L!S NuIII-F' 3 WH

1. WH 1. WH
Nl!l"-P M\L’S CBJ!C KPL 50 KPL 100 KPA |100 KPA 50 Cl!AC M\!VS Null-P

2. WH 2. WH

20°C 20°C

Nl|JII-P M\LS CI\J\C KPL 50 KPL 100 KPA |100 KP}i 50 CI!AC M\!VS NuIII-P

| | 3. WH

SWHGe ks ovc kehso kek A WSl
Null-P MWS CcmC KPA 50 KPA 100 KPA 100 KPA 50 CMC MWS  Null-P
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Durchfuhrung

Eine Einrichtung des Bundesministeriums fur
Nachhaltigkeit und Tourismus

* Leitfahigkeitsmessung mittels CheckStab®
* Analyse der Grundparameter im Wein mittels FTIR
* Auswiegen des Weinsteins
- Filtration
- Trocknen der Filter im Warmeschrank (25 min bei 160 °C)

- Auswiegen mittels Analysenwaage
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Durchfuhrung

* Bestimmung der Restgehalte an Weinsaure, Kalium, Calcium nach 175 Tagen
Lagerung

* Analyse der Grundparameter im Wein mittels FTIR nach 175 Tagen Lagerung
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Ergebnisse: CheckStab®

Leitfahigkeitsmessung Chardonnay
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Varianten

Gesamte Abnahme (uS)

Eine Einrichtung des Bundesministeriums fur
Nachhaltigkeit und Tourismus

Leitfahigkeitsmessung Rheinriesling
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Eine Einrichtung des Bundesministeriums fur

Sorte Rheinriesling ohne Zusatz von Weinsiiure und Kalinm bei 20 °C Lagertemperatur

I FKPA (100mlhl) nach 175 Tage
[ FKPA (SOmyh) nach 175 Tage
I [-CMC nach 175 Tage

I FMetaweinsaure nach 175 Tage
I Null-Probe nach 175 Tage

I FKPA (100mbhl) nach 120 Tage
I FKPA (SOmUhl) nach 120 Tage
I [~CMC nach 120 Tage

I [FMetaweinsaure nach 120 Tage
I [~Null-Probe nach 120 Tage

I [FKPA (100mbhl) nach 70 Tage
[} FKPA (50mih)) nach 70 Tage

I FCMC nach 70 Tage

I I-Metawemsaure nach 70 Tage

I Mull-Probe nach 70 Tage

g
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20 ° C ohne Zusatz von WS und K

]
Sorte Chardonnay ohne Zusatz von Weinséiure und Kalium bei 20 °C Lagertemperatur

[} FKPA (100mbhl) nach 175 Tage
| FKPA (S0mih) nach 175 Tage

1 [-CMC nach 175 Tage

I FMetawemnsaure nach 175 Tage
1 —DNull-Probe nach 175 Tage

1 FKPA (100mbhl) nach 120 Tage
1 FKPA (S0mUhl) nach 120 Tage

! [~CMC nach 120 Tage

1 FMetawemnsaure nach 120 Tage
[} [FNull-Probe nach 120 Tage

1 FKPA (100mbhl) nach 70 Tage

1 FKPA (50mUhl) nach 70 Tage

1 -CMC nach 70 Tage

[} [-Ietawemnsaure nach 70 Tage

[} -Mull-Probe nach 70 Tage

Ergebnisse

HBLA und Bundesamt
Klosterneuburg
Wein- und Obstbau

g
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HBLA und Bundesamt

Nachhaltigkeit und Tourismus

ohne Zusatz von WS/K
2 °C Lagertemperatur

Chardonnay

I KPA (100mlhl) nach 175 Tage
| FKPA (50mlhl) nach 175 Tage

I CMC nach 175 Tage

I [Metaweinsaure nach 175 Tage

L Null-Probe nach 175 Tage

| FKPA (100mlhl) nach 120 Tage
I FKPA (50mUhl) nach 120 Tage
I FCMC nach 120 Tage

I Metaweinsaure nach 120 Tage

Sorte Chardonnay ohne Zusatz von Weinsiiure und Kalium bei 2 °C Lagertemperatur

/_?b ] —MNull-Probe nach 120 Tage
r&

I [FKPA (100mlhl) nach 70 Tage
= | FKPA (50mlhl) nach 70 Tage
©

0
— | [~CMC nach 70 Tage
o -
5 Q
Iw O | FlMetaweinsaure nach 70 Tage
5
()] Im i) Null-Probe nach 70 Tage
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o
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Sorte Rheinriesling ohne

und Obstbau

Wein

Zusatz von Weinsiiure und Kalium bei 2 °C Lagertemperatur

ing

inries
ohne Zusatz von WS/K
2 °C Lagertemperatur

Rhe

FKPA (100mlhl) nach 175 Tage

FKPA (50mUhl) nach 175 Tage

~CMC nach 175 Tage

~Metaweinsaure nach 175 Tage

~Null-Probe nach 175 Tage

~KPA (100mVhl) nach 120 Tage

FKPA (50ml/hl) nach 120 Tage

~CMC nach 120 Tage

—Metaweinsaure nach 120 Tage

Null-Probe nach 120 Tage

~KPA (100mVhl) nach 70 Tage

FKPA (50mUhl) nach 70 Tage

—CMC nach 70 Tage

~Metawemsaure nach 70 Tage

~Null-Probe nach 70 Tage

1,0000+

g g
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Nachhaltigkeit und Tourismus

Eine Einrichtung des Bundesministeriums fur

mit Zusatz von WS/K
20 °C Lagertemperatur

Chardonnay

| FKPA (100mbhl) nach 175 Tage
I FKPA (50mUhl) nach 175 Tage
I CMC nach 175 Tage

| Metawemsaure nach 175 Tage

— —Null-Probe nach 175 Tage

I KPA (100mlhl) nach 120 Tage
| FKPA (50mUhl) nach 120 Tage
I FCMC nach 120 Tage

| [Metaweinsaure nach 120 Tage

—— - I~Null-Probe nach 120 Tage

(

s

Sorte Chardonnay mit Zusatz von Weinséiure und Kalium bei 20 °C Lagertemperatur

| KPA (100mlhl) nach 70 Tage
| FKPA (50mlhl) nach 70 Tage
I CMC nach 70 Tage

I [Metaweinsaure nach 70 Tage

I — ~Null-Probe nach 70 Tage

A

Wein- und Obstbau

HBLA und Bundesamt
Klosterneuburg

: g

(I/3) Budunmasura

1000+
L0000
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Sorte Rheinriesling mit Zusatz von Weinsiiure und Kalium bei 20 °C Lagertemperatur

Wein- und Obstbau

ing

Inries
mit Zusatz von WS/K
20 °C Lagertemperatur

Rhe

FKPA (100mVh) nach 175 Tage

—KPA (50mUhl) nach 175 Tage

FCMC nach 175 Tage

Metawemsaure nach 175 Tage

~Null-Probe nach 175 Tage

—KPA (100mUhl) nach 120 Tage

FKPA (50mlhl) nach 120 Tage

~CMC nach 120 Tage

~Metawemnsaure nach 120 Tage

—Null-Probe nach 120 Tage

~KPA (100ml/hl) nach 70 Tage

FKPA (50mlUhl) nach 70 Tage

=CMC nach 70 Tage

Metawemsaure nach 70 Tage

~Null-Probe nach 70 Tage

25007

:

8 g

-

3) u.m..s.:._u.a_«.._o?

05007

0000
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Eine Einrichtung des Bundesministeriums fur

Chardonnay

mit Zusatz von WS/K
2 °C Lagertemperatur

(L
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Sorte Chardonnay mit Zusatz von Weinsiure und Kalium bei 2 °C Lagertemperatur

~KPA (100mlhl) nach 175 Tage

~KPA (50ml/hl) nach 175 Tage

~CMC nach 175 Tage

—Metaweinsaure nach 175 Tage

—Null-Probe nach 175 Tage

FKPA (100mbh) nach 120 Tage

FKPA (50mlhl) nach 120 Tage

~CMC nach 120 Tage

—Metaweinsaure nach 120 Tage

—Null-Frobe nach 120 Tage

FKPA (100mlhi) nach 70 Tage

~KPA (50mlhl) nach 70 Tage

~CMC nach 70 Tage

~Metaweinsaure nach 70 Tage

~Null-Probe nach 70 Tage

2,5000-

HBLA und Bundesamt
Klosterneuburg
Wein- und Obstbau

2,0000+]

P
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Sorte Rheinriesling mit Zusatz von Weinsiure und Kalium bei 2 °C Lagertemperatur

Wein- und Obstbau

ing

inries
mit Zusatz von WS/K
2 °C Lagertemperatur

Rhe

FKPA (100mlhl) nach 175 Tage

~KPA (50ml/hl) nach 175 Tage

-CMC nach 175 Tage

—Metaweinsaure nach 175 Tage

~Null-Probe nach 175 Tage

KPA (100mbhl) nach 120 Tage

FKPA (50mUhl) nach 120 Tage

~CMC nach 120 Tage

—Metaweinsaure nach 120 Tage

—Null-Probe nach 120 Tage

~KPA (100mlhi) nach 70 Tage

~KPA (50mlhl) nach 70 Tage

[~CMC nach 70 Tage

Metawemsaure nach 70 Tage

~Null-Probe nach 70 Tage

2,5000-]

2,0000-]

i
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Varianten der Sorte Chardonnay ohne Zusatz von Weinsiiure und Kalium bei 2 °C Lagertemperatur

o Restgehalt an Weinsaure
_ il .
- bei Chardonnay (2 °C)
=

i
:
- —

o ggzzﬁggg;razt::z::‘::i:ziu:r,sr;m‘:,‘s';':j:;::, o35 Nllpathel

T T T T T
Null-Probe Metawemsaure CMC KPA (50mlhl) KPA (100ml/hl)
Variante
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Varianten der Sorte Rheinriesling ohne Zusatz von Weinsiiure und Kalium bei 2 °C Lagertemperatur

0000+
‘ Restgehalt an Weinsaure
| n | | | o )
£ — — — bei Rheinriesling (2 °C
3,0000+
8
é 2,0000-]
=
1,0000+ |
Die Verteilung von Sarar
Weinsaure ()it uber die | G55 1T B! | 5 Nullypothese
gorien von Variante Stichproben ablehnen
identisch. P
100007
Nu]l-i’robe Melawl'msaure Cl\ltIC KPA (;Omlﬂ'xl) KPA (IIOOmIr’H)

Variante
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Varianten der Sorte Chardonnay ohne Zusatz von Weinsiiure und Kalium bei 2 °C Lagertemperatur

800,0000-

600,0000-]

Kalium (mg/T)
g
g

200,0000-1

0000+

o
k]

Eine Einrichtung des Bundesministeriums fur
Nachhaltigkeit und Tourismus

[l alamy:stock phato

Restgehalt an Kalium
bei Chardonnay (2 °C)

Kruskal-

Die Verteilung von Kalium (mg/l) i%l;aillis—Test

dber die Kategorien von Variante Gnabhingi

identisch. Pl aig
Stichproben

025

Null othe|
se ablehnen

T
Null-Probe

T
Metawemsaure

T
CMC
Variante

T
KPA (50mlm)

T
KPA (100mlhl)
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Varianten der Sorte Rheinriesling ohne Zusatz von Weins:iiure und Kalium bei 2 °C Lagertemperatur

600,0000- ]
Restgehalt an Kalium
T == = ] n n n o
- - = - bei Rheinriesling (2 °C)
400,0000]
% —
g
5 300,0000
200,0000-
\Die Verteilung von Kalium :

— (mg/l) ist Uber die EFPSI{EE??H]FT'TEH 098 |NU|”"I‘_|,|' pothese
|Kategorien von Variante Gl D cngigen : |be]behaﬂen
lidentisch Stichproben

0000
Nlﬂ]-ll:‘robc Mctawlmsaure CI\'JC KPA (;Umlf}ﬂ) KPA (llOOmUhl)

Variante
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Einfluss von KPA auf die FTIR-Analyse (Chardonnay)

Titrierbare
Vorh. Sauren Wein- Apfel- Milch- Flichtige Zitronen-
Relative Alkohol Glucose Fructose Zuckergehalt (b.a. WS) pH- saure saure saure Sauren saure
Dichte Vol% g/l q/l (G+F) g/l g/l Wert g/l q/l g/l g/l g/l
Null-
Probe
0,9991 13,0 n.n. 1,7 1,8 5,7 3,30 2,3 2,0 n.n. 0,3 0,1
KPA 5o
ml/hl
0,9911 13,0 n.n. 16 <17 Wi 2,30 2,3 2,0 n.n. 03 0,1
A
0,0080 0,0 0,1 01 0,0 0,0 0,0 0,0 n.n. 0,0 0,0
KPA 100
ml/hl
0,9911 13,0 n.n. 10 <17 c 8 3,30 2,4 2,1 n.n. 0.4 0,1
A

0,0080 0,0 n.n. 0,2 0,1 0,1 0,00 0,10 0,1 n.n. 0,1 0,0
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Einfluss auf die FTIR-Analyse (Rheinriesling)

Titrierbare
Vorh. Séuren Wein- Apfel- Milch- Flichtige  Zitronen-
Relative Alkohol Glucose Fructose Zuckergehalt (b.a. WS) pH- saure saure saure Sauren saure
Dichte Vol% g/l q/l (G+F) g/l g/l Wert g/l q/l g/l g/l g/l
Null-
Probe
0,9907 13,1 n.n. <11 <17 6,4 3,15 3,5 n.n. 0,9 0,6 n.n.
KPA 5o
ml/hl
0,9908 13,1 n.n. <1,1 <1,7 6,4 3,14 3,4 n.n. 0,9 0,6 n.n.
A
2.0001 9.0 .o 9.0 9.0 2.0 .01 [oXe ! 0.0 9.0 2.0 0.0
KPA
100
ml/hl
0,9907 131 n.n. <13 <1z 6.5 3,15 EWA n.n. 0,9 0,6 01
A

0,0000 0,0 n.n. 0,0 0,0 0,1 0,0 0,1000 n.n. 0,0 0,0 n.n.
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Zusammenfassung

* Kein Unterschied zwischen den getesteten Sorten

* Metaweinsaure beim ersten Messzeitpunkt noch stabil

CMC bereits beim ersten Messzeitpunkt instabil

KPA halt Stabilitat bei allen Varianten

Keine Matrixeffekte bei der FTIR-Analyse

* Aussagen von CheckStab haben sich nicht bestatigt
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