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Resveratrole sind Phytoalexine, die infolge von mikrobiellem oder abiotischem Stress in verschiedenen Organen
der Rebe gebildet werden. In Trauben sind zumindest vier monomere Formen enthalten: trans- und cis-Resverat-
rol, trans- und cis-Resveratrolglucosid (Piceide). Da verschiedene gesundbeitsfordernde Wirkungen nachweisbar
sind, gilt als gesichert, dass Resveratrole fiir das verringerte Herzinfarktrisiko infolge eines moderaten Weinkon-
sums mitverantwortlich sind.

Im Rabmen dieser Arbeit wurden von 440 osterreichischen Rotweinen (21 Sorten, sechs Lesejabrginge) die Ge-
halte der vier Resveratrolformen mittels HPLC und UV-Detektion bestimmt. Dabei konnten starke sorten- und
jabrgangsbedingte Unterschiede festgestellt werden. Die hichsten Gesamtresveratrolgehalte wurden in einem
Wein der Sorte ’Blauburgunder’ mir 17,7 mg/l detektiert. Bei den durchschnittlichen Gesamtresveratrolgehalten
lagen die Weine der Sorte ’Blanfrinkisch’ mit einem Wert von 7,6 mg/l an der Spitze. Es folgten die Sorte *Dec-
krot’ (6,7 mg/l) und die Qualititsrebsorten *Blauburgunder’ (6,2 mg/l), *Blauburger’ (5,8 mg/l) und Sankt Lau-
rent’ (5,7 mg/l). Die geringsten Gesamtresveratrolgehalte wiesen Weine der Direkttrigersorten Ripertella’ (0,8
mg/l) und Othello’ (0,4 mg/l) aunf. Hinsichtlich des Einflusses der jabrgangsbedingten Witterung auf die Gesamt-
resveratrolgehalte konnte kein eindeutiger Zusammenhang festgestellt werden. Bei diinnschaligen, farbschwachen
Sorten wie ’Blanfrinkisch’ und ’Blauburgunder’ waren die Gesamtresveratrolgehalte in kiihl-feuchten Jahren
aber deutlich hoher als in warm-trockenen Jahren. Im Zuge einer gestaffelten Probennahme wurde festgestellt,
dass die Resveratrolgebalte in Tranben nicht stetig ansteigen, sondern unregelmifligen Schwankungen unterliegen.
In den Traubenproben dominierte cis-Piceid vor trans-Piceid, der Anteil von trans-Resveratrol war kleiner 20 %.
Die untersuchten Rebsorten wiesen deutliche Unterschiede im Verhéltnis von Piceiden zu Resveratrolen auf. Eine
daranf basierende Einteilung der Rebsorten entsprechend ibres Piceid/Resveratrol-Quotienten ergab eine gute
Ubereinstimmung mit den effektiven ziichterischen Verwandtschaften. Wéhrend der Piceid/Resveratrol-Quotient
starke jabrgangsbedingte Schwankungen aufwies, war das Verbiltnis von trans-Resveratrolen zu cis-Resveratrolen
wdbrend des Untersuchungszeitranmes einigermaflen konstant. Auffillig hobe Anteile von trans-Resveratrolen
wurden in Weinen der Sorte *Cabernet Franc’ nachgewiesen, wihrend Weine der Sorte *Samtrot’, der Direkttri-
gersorten ’Othello’, *Isabella’ und ’Ripertella’ sowie der Firbersorte ’Deckrot’ bemerkenswert hobe Anteile an
cis-Resveratrolen enthielten.

Resveratrol contents of grapes and red wines in dependency on vintage year and harvest date. Resveratrols
are phytoalexins which are formed in different grape organs due to microbiological or abiotic stress. At least four
monomeric forms are found in grapes: trans- and cis-resveratrol as well as trans- and cis-resveratrol glucoside (pi-
ceids). Because several wholesome effects can be proved, resveratrols as an effect of moderate wine consumption
are considered to be jointly responsible for a decreased heart attack hazard. For this investigation 440 Austrian
red wines (21 cultivars, six vintage years) were analyzed for their contents of the four forms of resveratrols by
means of HPLC and UV-detection. Depending on cultivar and vintage year significant differences were determi-
ned. The highest resveratrol contents (17.7 mg/l) were analyzed in a wine of the cultivar *Pinot noir’. The highest
average amounts (7.6 mg/l) were found with wines of the cultivar *Blaunfrinkisch’, followed by the cultivars ’Dec-
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krot’ (6.7 mg/l) and ’Blauburgunder’ (6.2. mg/l), *Blanburger’ (5.8 mg/l) and °St. Laurent’ (5.7 mg/l). The direct
producer wvarieties *Ripertella’ (0.8 mg/l) and *Othello’ (0.4 mg/l) showed the lowest total resveratrol contents.
No clear connection between climatological conditions and total resveratrol contents could be determined. But
with the cultivars *Blaufrinkisch’ and ’Blauburgunder’, both of them cultivars with thin-skinned berries and
with little colour, the total contents were significantly higher in cool and humid years than in warm and arid
years. By means of a staggered sampling it could be proved, that resveratrol contents do not increase steadily,
but undergo irregular fluctuations. In the grape samples more cis-piceid than trans-piceid was found, the portion
of trans-resveratrol being less than 20 %. The investigated cultivars showed distinct differences in their piceid:res-
veratrol-ratios. A classification of the cultivars based on these ratios brought good correlations between the actual
breeding affinities. Whereas the piceid:resveratrol-ratio showed distinct variations in dependency of the vintage
years, the ratio berween trans- and cis-resveratrols stayed fairly constant over the period of investigation. Noticea-
bly high portions of trans-resveratrols were determined in wines of the grape cultivar *Cabernet Franc’, whereas
the variety *Samtrot’, the hybrid varieties *Othello’, *Isabella’ and *Ripertella’ as well as the teinturier grape va-
riety *Deckrot’ showed remarkably high shares of cis-resveratrols.

La teneur en resvératrol des raisins et des vins rouges en fonction du millésime et du moment de la ven-
dange. Les resvératrols sont des élictenrs qui se forment dans différents organes de la vigne suite au stress micro-
bien ou abiotigue. Quatre formes monomeéres au moins sont contenues dans les raisins : le trans-resvératrol et le
cis-resvératrol, le glucoside trans-resvératrol et cis-resvératrol (picéides). Comme il est possible de prouver plusienrs
effets positifs sur la santé, il est considéré comme certain que les resvératrols contribuent également a la diminution
du risque de I’ infarctus du myocarde suite a une consommation de vin modérée. Dans le cadre de ce travail, la te-
neur en resvératrol, pour ce qui est des quatre formes, de 440 vins rouges autrichiens (21 cépages, six millésimes) a
été déterminée au moyen de la méthode CLHP et de la détection UV. Des différences importantes dues aux cépa-
ges et aux millésimes ont pu étre constatées. La teneur la plus élevée, soit 17,7 mg/l en resvératrol total a été détec-
tée dans un vin du cépage Blauburgunder (Spatburgunder, Pinot noir). Pour ce qui est des teneurs moyennes en
resvératrol total, les vins du cépage Blaufrinkisch arrivaient en téte avec une teneur de 7,6 mg/l, suivis des cépages
Deckror (6,7 mg/l) et des cépages de qualité Blauburgunder (6,2 mg/l). Blanburger (5,8 mg/l) et Sankt Laurent
(5,7mg/l). Les vins des cépages des producteurs directs Ripertella (0,8 mg/l) et Othello (0,4 mg/l) présentaient les
teneurs les plus basses en resvératrol total. Quant aux influences atmosphériques au cours de I’ année de récolte,
aucun rapport manifeste nd pu étre établi. Les teneurs en resvératrol total des cépages a peau fine et a couleur fai-
ble étaient cependant sensiblement plus élevés lors d’ années fraiches et humides que pendant les années chaundes et
seches. Au cours d’ un prélevement d’échantillons échelonné, il a été constaté que les teneurs des raisins en resvér-
atrol n’ augmentent pas réguliérement, mais sont soumises a des variations irréguliéres. Dans les échantillons de
raisins, la teneur en cis-picéide était plus élevée que celle en trans-picéide, la part du trans-resvératrol étant infé-
rieure a 20 %. Ces cépages examinés présentaient des différences importantes en ce qui concerne le rapport entre
les picéides et les resvératrols. Le classement des cépages en fonction de leur ratio picéide/resvératrol a en pour ré-
sultat une bonne coincidence avec les parentés effectives découlant de la culture. Tandis que le ratio picéide/resvér-
atrol présentait des variations importantes en fonction du millésime, le rapport entre les trans-resvératrols et les cis-
resvératrols est resté plus ou mois constant au cours de la période déssai. Des parts particulierement élevées de
trans-resvératrols ont été détectées dans les vins des cépages Cabernet Franc, tandis que les vins des producteurs di-
rects Othello, Isabella et Ripertella ainsi que des cépages colorants Deckrot contenaient des parts remarquablement
élevés de cis-resvératrols.

Die Gruppe der Resveratrole (3,5,4’ -Trihydroxystil-
bene) umfasst nach derzeitigem Wissensstand zumin-
dest vier eng verwandte Substanzen: trams- und cis-
Resveratrol sowie deren Glucoside trans-und cis-Res-
veratrolglucosid (trans- und cis-Piceid). Weiters bilden
die Resveratrole oligomere und polymere Formen, die
Viniferine, welche insbesondere in verholzten Pflan-

zenorganen (z.B. Wurzeln) anzutreffen sind. Gemein-
sam mit den Pterostilbenen (3,5-Dimethoxy-4’-hydro-
xystilbene) zahlen sie zu den Stilbenen und sind somit
Bestandteile der phenolischen Inhaltsstoffe von ver-
schiedenen Pflanzenfamilien, z.B. Vitis, Veratrum, Ara-
chis und Trifolium (JEANDET et al., 1993).
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Abbildung 1: Chemische Formeln von trans- und cis-
Resveratrol bzw. Resveratrolglucosid (= Piceid)

Biologische Wirkung von Resveratrolen in
der Rebe

In den Pflanzen wirken Resveratrole als Phytoalexine,
d.h. als antimikrobielle Abwehrsubstanzen, die infolge
von Infektionen (z.B. Botrytis, Plasmopara, Phomop-
sis) oder Stress gebildet werden (SEAMAN and CREAsY,
1992). Resveratrolderivate wurden bisher in Blittern
(LANDCAKE and PRICE, 1976), Trieben, Samen (EcTOR
et al., 1996), Beeren (LANDCAKE and PRicg, 1977) und
Wein (SEAMAN and CREAsY, 1992; ECTOR et al., 1996)
von Reben der Gattungen V. vinifera, V. labrusca und
V. rotundifolia nachgewiesen. In den Trauben erfolgt
die Synthese und Akkumulation der Resveratrole im
Wesentlichen in den Schalen. Wihrend im Anfangssta-
dium der Traubenentwicklung die Stilbensynthese an-
steigt, kommt es mit beginnender Traubenverfirbung
zu einer plotzlichen Verringerung der Resveratrolbil-
dung. Dieser Riickgang der Resveratrolsyntheselei-
stung durfte auf die entstehende Konkurrenzsituation
der Enzyme der Stilben- und der Anthocyanbiosyn-
these um die gemeinsamen Ausgangssubstrate (p-Cu-
maryl-CoA und Malonyl-CoA) zuriickzufithren sein
(JeanDET et al.,1995c). Dass die Fihigkeit der Bildung
von Resveratrol vom Pflanzenalter abhingt, konnte
auch im Zuge von in vitro-Versuchen mit verschiede-
nen Rebsorten nachgewiesen werden. Es zeigte sich
namlich, dass nur in 150 bis 180 Tage alten Zellkultu-
ren Stilbene anhand ihrer charakteristischen Fluores-
zenz detektierbar waren. Im Zuge dieser Versuchsserie
gelang es weiters nachzuweisen, dass die Biosynthese
von trans-Resveratrol durch Stressfaktoren, z.B. Auf-
tragen einer Suspension von Botrytis-Konidien, Zell-
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wandpriparationen von Botrytis, Chemikalien (Ab-
bauprodukte von Pektin, z.B. Galakturonsiure) sowie
Anwendung einer UV-Bestrahlung, extern induziert
werden kann (JEAND-ET et al., 1992).

Lange Zeit galt das wissenschaftliche Interesse den Res-
veratrolen hauptsichlich wegen der erhofften Wirkung
als Schutzsubstanz gegen die Sauerfiule (Botrytis cine-
rea) der Trauben. Die durch diesen Pilz verursachten
Verinderungen sind nur bei sehr reifen Produkten
(Edelfaule bei Pridikatsweinen) wiinschenswert, wih-
rend sie in den meisten Fillen, insbesondere bei Rot-
weinen, bedeutende Qualitits- und auch Mengenverlu-
ste bewirken. Auf Grund der fungistatischen Wirkung
der Stilbene wurde angenommen, dass sich frans-Res-
veratrol als biochemische Markersubstanz fiir Pilzresi-
stenz in der Rebenziichtung eignet (JEANDET et al.,
1992). Ein eindrucksvoller Beweis fur die pilzhem-
mende Wirkung von Resveratrol gelang mittels gen-
technischer Methoden anhand von Tabakpflanzen, die,
nachdem man ihnen das Gen fiir die Stilbensynthese
eingeklont hatte, eine ausgeprigte Resistenz gegen Bo-
trytis cinerea aufwiesen (HAIN et al., 1993). Untersu-
chungen von JEANDET et al., 1995b haben jedoch ge-
zeigt, dass die botrytishemmende Wirkung von Resver-
atrol begrenzt ist, da die Autoren im Zuge der Untersu-
chung von Burgunder-Weinen von dreizehn Lesejahr-
gingen (1980 bis 1992) die scheinbar paradoxe Beob-
achtung machten, dass in Jahren mit hohem und mittel-
mifligem Botrytisbefall die Resveratrolgehalte von
Trauben eher gering waren, wihrend sie in Jahrgingen
mit geringer Botrytisinfektion vergleichsweise hoch
waren. Auf Grund dieser Beobachtung zogen sie den
Schluss, dass Botrytis cinerea vermutlich tiber ein lacca-
sedhnliches Exoenzym (eventuell eine Stilben-Oxidase)
verfigt, welches Resveratrol abbauen kann. Mittels
elektronenmikroskopischer Untersuchungen konnten
sie zeigen, dass auch in Jahren mit geringem Fiulnisbe-
fall auf gesunden Trauben Botrytiszellen feststellbar
waren. Erst durch das Eindringen von Pilzhyphen in
das Gewebeinnere (Blatt, Beere) wird in der Rebe eine
erhohte Phytoalexinsynthese induziert. Fiir die weitere
Verbreitung der Botrytisinfektion sind dann hauptsich-
lich die klimatischen Bedingungen entscheidend. Sind
der Temperatur- und Feuchtigkeitsverlauf des Jahrgan-
ges fir die Botrytisvermehrung ungtinstig, bleibt die
Anzahl der Zellldsionen gering und die Resveratrolkon-
zentration in den Trauben hoch. Kommt es aber infolge
einer warmen und feuchten Witterung zu einer raschen
Botrytisvermehrung, wird die Beerenoberfliche von
unzihligen Pilzhyphen durchlochert, viel botrytisei-
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gene “Stilben-Oxidase“ wird in der Beere freigesetzt
und dadurch die Stilbenkonzentration in den Trauben
stark reduziert. Da dieses Enzym wahrscheinlich wih-
rend der Traubenverarbeitung nicht inaktiviert wird,
ist es moglich, dass noch wahrend der Weinbereitung
eine Verminderung der Resveratrolgehalte stattfindet.

Gesundheitliche Wirkung von Resveratrolen

Seit dem Bekanntwerden des “Franzosischen Para-
doxons“ hat das Interesse an Resveratrol auf Grund
seiner vermuteten therapeutischen Wirkung zusitz-
lich stark zugenommen (KANNER et al.,, 1994). Im
Rahmen von medizinisch-statistischen Untersu-
chungen wurde festgestellt, dass das relative Risiko,
an Herz-Kreislauferkrankungen zu sterben, mit der
tiglichen Milchfettaufnahme grundsitzlich eng kor-
reliert. Auffillig ist jedoch, dass in franzosischen
Rotweingebieten (z.B. Toulouse) die relative Her-
zinfarktrate trotz hoher Fettaufnahme unterdurch-
schnittlich niedrig ist (RENAUD and DE LOREGIL,
1992). Als Ursache fir dieses Phinomen werden
die im Wein, insbesondere in Rotwein, enthaltenen
Phenole angesehen. Die im Zuge eines moderaten
Weingenusses aufgenommenen Weinphenole kon-
nen auf Grund ihrer antioxidativen Wirkung das
Risiko, eine Herzkreislauferkrankung zu bekom-
men, deutlich verringern. Da bekannt war, dass in
dem aus den Wurzeln von Polygonum cuspidatum
hergestellten asiatischen Naturheilmittel “Kojo-
Kon“, welches unter anderem zur Vorbeugung von
Herzkreislauferkrankungen eingesetzt wird, hohe
Stilbengehalte vorhanden sind, wurde angenommen,
dass auch die im Wein enthaltenen Resveratrole
eine kardioprotektive Wirkung aufweisen (WATER-
HOUSE and LAMUELA-RAVENTOS, 1994). Aber erst
durch die Arbeit von SiEMANN und CREASY, 1992, in
welcher das erste Mal iber das Vorkommen von
Resveratrol in Weinen berichtet wurde, konnte die
herzkreislaufschiitzende Wirkung von Wein auf
eine bestimmte Substanz zuriickgefithrt werden.
Mittels in vitro-Tests konnte in der Zwischenzeit
die Gesundheitsstimulation von Resveratrol durch
verschiedene biochemische Effekte erklirt werden.
Paradigmatisch bewirken Resveratrole eine Inhibie-
rung der kupferkatalysierten Oxidation der Low-
Density-Lipoproteine (LDL) und des Arachidon-
saurestoffwechsels (Eicosanoat) sowie eine Verrin-
gerung der Blutgerinnselbildung und der Serum-Li-
pidwerte. Hinsichtlich der effektiv wirksamen Kon-
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zentrationen bestehen jedoch Widerspriiche, bei-
spielsweise wird beschrieben, dass die Blutplitt-
chen-Aggregation durch 129 pmol/l (Verwendung
von ADP als Inducer) bzw. durch 0,016 pmol/I
(Verwendung von Kollagen als Inducer) trans-Res-
veratrol zu 50 % gehemmt wird (ROMERO-PEREZ et
al., 1996).

Vorkommen von Resveratrolen in Trauben
und Weinen

Seit der erstmaligen Entdeckung von Resveratrolde-
rivaten in Blittern (LANDCAKE and Pricg, 1976),
Beeren (LANDCAKE and PRrICE, 1977) und Wein (SEA-
MAN and CREASY, 1992) waren die quantitativen Un-
tersuchungen hauptsichlich auf #rans-Resveratrol
fokusiert. Auf Grund verschiedener Analysentech-
niken sind die publizierten Gehalte an trans-Res-
veratrol in Weinen jedoch sehr unterschiedlich, ei-
nerseits wurden grofitenteils Gehalte 1 mg/l gefun-
den (EcTOR et al., 1996; LAMUELA-RAVENTOS and Wa-
TERHOUSE, 1993), wihrend andererseits hohere Ge-
halte 1 mg/l bis zu 10 mg/l beschrieben wurden
(GOLDBERG et al., 1995; ROGGERO et ARCHIER, 1994;
MatTivi, 1993a). Je nach Rebsorte diirfte das Po-
tenzial zur Resveratrolbildung unterschiedlich stark
ausgepragt sein. Vergleichende Untersuchungen von
Ecror et al., 1996 ergaben, dass insbesondere Sor-
ten der *Burgunder’-Familie ein hohes Resveratrol-
bildungsvermégen aufweisen.

Mittels photochemischer Isomerisierung und GC-
Analyse der silylierten Resveratrole konnte auch
erstmals das cis-Isomer identifiziert werden. In
Rotweinen der Sorte ’Blauburgunder’ lag bei Ge-
samtresveratrolgehalten von 0,35 bis 2 mg/l der An-
teil des cis-Resveratrols zwischen 50 und 90 %.
Weiflweine enthalten deutlich geringere Resver-
atrolgehalte (i.d.R. 0,3 mg/l); der prozentuelle An-
teil des cis-Isomers betrug bei der Sorte *Chardon-
nay’ 60 bis 100 % (JEANDET et al., 1993 und 1995a;
VRHOVSEK et al., 1995). Untersuchungen von spani-
schen Rot- und Weiflweinen (ROMERO-PEREZ et al.,
1996; LAMUELA-RAVENTOS et al., 1995) ergaben hin-
gegen deutlich hohere Gehalte an trans- als an cis-
Resveratrol mit einem trans-/cis-Verhaltnis von 2,7
bis 7,7 (Extremwert: 20,6).

Im Jahr 1994 wurde erstmals iber das Vorkommen
von Resveratrolglucosiden (Piceid) in Wein berich-
tet (WATERHOUSE and LAMUELA-RAVENTOS, 1994;
JEANDET et al. 1994). Die Piceidgehalte lagen bei
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der Sorte *Blauburgunder’ im Bereich von 7 bis 187
mg pro Kilogramm trockener Traubenschalen
(JEANDET et al., 1994). Etwas spiter wurden die Ge-
halte der isomeren Resveratrolglucoside in ver-
schiedenen spanischen Rotweinen publiziert, der
Mittelwert betrug 0,96 mg/l1 fur cis-Piceid und 1,85
mg/l fir trans-Piceid (WaTERHOUSE and LAMUELA-
RAVENTOS, 1994). In spanischen Weiflweinen waren
die Werte erwartungsgemifl niedriger, fir cis-Res-
veratrolglucosid wurde ein Mittelwert von 0,123
mg/l und fir trans-Resveratrolglucosid von 0,166
mg/l ermittelt (ROMERO-PEREZ et al., 1996).

Analog zu den Anthocyanen sind die Resveratrole nur
in den Beerenschalen lokalisiert. Bei der Weinbereitung
werden sie daher erst im Zuge einer Maischemazera-
tion (z.B. Maischegirung, Maischeerhitzung) im gro-
fen Ausmafl extrahiert. Die Kinetik der Extraktion
von trans-Resveratrol wurde ausfithrlich von MatTIvI
und NIcoLINI 1993 dargestellt. Sie stellten fest, dass
bereits nach ca. vier Tagen ein Grofiteil des trans-Res-
veratrols ausgelaugt und dass in Seihwein der Gehalt
deutlich hoher ist als in Presswein.

Anhand eines Girversuches mit Trauben der Sorte
’Blauburgunder’ konnten wir (VRHOVSEK et al. 1997)
zeigen, dass wihrend der Anfangsphase der Maische-
girung fast ausschliefflich Resveratrolglucoside vorlie-
gen und erst ab dem zweiten bis dritten Tag durch
die enzymatischen und hydrolytischen Wirkungen
trans- und cis-Resveratrol freigesetzt werden. Die Um-
wandlung von Resveratrolglucosiden in freie Resver-
atrole kann durch Verwendung eines Hefestammes
mit hoher f[-Glucosidaseaktivitit verstirkt werden.
Die von Bakterien der Gattung Oenococcus oeni ausge-
iibte fi-Glucosidaseaktivitit bewirkt ebenfalls eine Ab-
spaltung des Glucoserestes von Piceiden und somit
die Freisetzung von Resveratrolaglyka im Zuge eines
biologischen Sidureabbaus (VRHOVSEK et al. 1997).
Wihrend einige eiweiffhaltige Schonungsmittel, wie
beispielsweise Gelatine und Casein, nur geringe Aus-
wirkungen auf die Resveratrolgehalte haben, bewirkt
eine Weinbehandlung mit 50 g PVPP pro Hektoliter
Wein eine starke Abnahme (bis zu 90 %) der Gehalte
an cis- und frans-Resveratrol (VRHOVSEK et al., 1996).
Resveratrole zihlen zu den phenolischen Substanzen
und weisen daher nur eine begrenzte Stabilitit auf. Bei-
spielsweise konnten wir im Zuge einer zehnwochigen
Lagerung eine Abnahme der Gesamtresveratrolgehalte
um 0,6 bis 1,2 mg/l feststellen (EDER et al., 1998). Mat-
tivi und Nicolini, 1993 fanden fiir trans-Resveratrol die
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beste Stabilitdt bei einem SO,-Gehalt von 30 mg/l und
einem pH-Wert um 3,65.

Ubliche Analysenmethoden

Fir die quantitative Bestimmung der Resveratrole
wurden verschiedene Analysenvorschriften erarbeitet.
Eine weite Verbreitung haben HPLC- und GC- bzw.
GC-MS-Methoden gefunden (SEAMAN and CREAsY,
1992; GOLDBERG et al., 1995). Bei HPLC-Analysen
werden die Proben direkt eingespritzt und anschlie-
flend mittels eines UV-Detektors bestimmt, die Peak-
Erkennung und die quantitative Auswertung sind aber
relativ schwierig (ROGGERO et ARCHIER, 1994). Eine
Verbesserung der Auftrennung und Auswertung kann
mittels Probenvorbereitung, entweder durch Flissig-
Flussig-Extraktion mit Ethylacetat (LAMUELA-RAVENT-
0s and WATERHOUSE, 1993) oder durch Festphasenex-
traktion mit RP-C;g-Saulchen erreicht werden (VRHOV-
SEK et al. 1995; MarTivi, 1993b). Durch die Kombina-
tion der HPLC mit selektiven Detektionssystemen,
wie beispielsweise Fluoreszenzdetektor (PEZET et al.,
1994) oder elektrochemischem Detektor (MCMURTREY
et al, 1994), wurden auch mit Direktinjektion sehr
gute Ergebnisse erzielt. Bei der GC- bzw. GC-MS-
Analyse erfolgt iiblicherweise eine Derivatisierung mit
bis-Trimethylsilyl-Trifluoracetamid (BSTFA) oder eine
Probenvorreinigung mittels RP-Cjg-Saulchen. Fir die
selektive Quantifizierung konnen verschiedene Mas-
senspuren (z.B. m/z = 444, 371, 355 bzw. 228) heran-
gezogen werden (JEANDET et al., 1993; GOLDBERG et
al,, 1995).

Material und Methoden

Probenmaterial

Untersucht wurden 440 sortenreine Rotweine von 22
verschiedenen Rebsorten. Entsprechend dem Verhalt-
nis der Anbauflichen in Osterreich wurde von den
Hauptsorten eine groflere Anzahl von Proben analy-
siert: *Zweigelt’ (n = 78), ’Blaufrinkisch’ (n = 77),
’Blauburgunder’ (n = 67), ’Blauer Portugieser’ (n =
46), *Blauburger’ (n = 29), ’Sankt Laurent’ (n = 27),
’Cabernet Sauvignon’ (n = 26), "Merlot’ (n = 22).

Von den anderen Sorten wurden auf Grund der gerin-
gen Anbaufliche und des geringen Angebotes zwischen
finf und zehn Proben untersucht. Es sind dies die Sor-
ten "Blauer Wildbacher’, *Trollinger’, ’Cabernet Franc’,
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’Syrah’, ’Barbera’, ’Sangiovese’, ’Roesler’, ’Rdthay’,
*Seifert’, ’Deckrot’ (Farbersorte), ’Samtrot’ und die Hy-
bridsorten bzw. Amerikanerreben *Othello’, ’Isabella’,
"Ripertella’.

Die Weine stammen aus mehreren Weinbaugebieten
Osterreichs (hauptsichlich Donauland, Mittelburgen-
land und Weinviertel) von sechs aufeinander folgenden
Lesejahrgingen (1993 bis 1998) und wurden im Alter
von ein bis zwei Jahren untersucht.

Fir die Bestimmung der Verinderungen der Resver-
atrolgehalte wihrend der Reife wurden Trauben vom
anstaltseigenen Versuchsgut Agneshof in Klosterneu-
burg verwendet.

Chemische Analyse

Die Extraktion und Anreicherung der Resveratrolderi-
vate erfolgte analog der von MatTivi, 1993b entwickel-
ten Festphasenextraktionsmethode an RP-Cig-Siul-
chen (Fa. Varian, Part. Nr. 1211-3027) und ist detail-
liert bei VRHOVSEK et al., 1995 beschrieben.

Die chromatographische Trennung der Phenole erfolgte
mit einer Waters HPLC (Fa. Waters Associates Inc.,
Miliford, MA, USA) mit einem automatischen Proben-
geber (WISP 712), einem Mehrwellenlingendetektor
(Waters 490 E) sowie einem Waters 810 Baseline Daten-
sammlungs- und Auswertesystem. Als Trennsiule
wurde eine LiChrospher RP-Cig-Saule (250 x 4 mm,
5 pm, Fa. Merck, Darmstadt, Deutschland) mit entspre-
chender Vorsiule (4 x 4 mm, 5 pm) verwendet. Ein

Tabelle 1:

Eder et al.

Laufmittelgradient, bestehend aus 1 mM Phosphor-
siure und Methanol, wurde angewandt. Es erfolgte
eine Probeneinspritzung von jeweils 25 pl mit je einer
Wiederholung. Die Flussrate betrug 1,0 ml, und die
UV-Detektion erfolgte bei einer Messwellenlinge von
310 nm.

Die Identifizierung und Quantifizierung von trans-
Resveratrol und trans-Resveratrolglucosid (trans-Pi-
ceid) erfolgte mittels Standardreinsubstanzen. Das cis-
Resveratrol bzw. cis-Resveratrolglucosid wurde aus
der entsprechenden trams-Form durch 24-stiindige
UV-Bestrahlung (. = 254 nm) hergestellt. Fur die
Quantifizierung der cis-Formen wurde das Verhiltnis
der molaren Extinktionskoeffizienten von trans:cis =
3,87:1 herangezogen (VRHOVSEK et al., 1997).

Ergebnisse und Diskussion

Resveratrolgehalte in Weinen verschiedener
Sorten und Jahrginge

Es wurden 440 Weine von 21 Rebsorten und sechs Le-
sejahrgiangen (1993 bis 1998) hinsichtlich ihrer Gehalte
an cs- und trans-Resveratrol sowie cis- und trans-Pi-
ceid untersucht. Die in Abbildung 2 zusammengefass-
ten Ergebnisse der Gesamtresveratrolgehalte (pro Sorte
jeweils Mittelwert, Mindest- und Maximalwert) lassen
deutliche, sortenbedingte Unterschiede erkennen.

Eine Reihenfolge der zehn Weine mit den hochsten

Rangordnung der Weine mit den hochsten Gesamtresveratrolgehalten

Rang Sorte Jahrgang Herkunft Gesamtgehalt an Resveratrol
(mg/1)
1 Spatburgunder 1998 Klosterneuburg 17,7
2 Spatburgunder 1998 Klosterneuburg 16,0
3 Spatburgunder 1998 Klosterneuburg 15,1
4 Spitburgunder 1998 Klosterneuburg 14,9
5 St. Laurent 1995 Tattendorf 14,5
6 Blaufrinkisch 1998 Klosterneuburg 14,1
7 Blaufriankisch 1995 Pottelsdorf 13,4
8 Zweigelt 1997 Neckenmarkt 12,3
9 Spatburgunder 1998 Klosterneuburg 12,2
10 Blauburger 1995 Klosterneuburg 12,0
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Durchschnittlicher Gehalt der vier Resveratrolderivate in sortenreinen

Weinen
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Abb. 2: Gesamtresveratrolgehalte (Mittelwert, Maximal- und Minimalwert) in sortenreinen &sterreichischen Rot-

weinen (Untersuchungszeitraum 1993 bis 1998)

Gesamtresveratrolgehalten wird in Tabelle 1 gegeben.
Besonders auffillig ist, dass die ersten vier Plitze von
Weinen der Rebsorte *Blauburgunder’ des Jahrganges
1998 aus Klosterneuburg (Donauland) eingenommen
werden. Augenscheinlich waren hier die Witterungs-
verhiltnisse dieses Jahres fiir die Resveratrolsynthese
bei der Sorte ’Blauburgunder’ besonders forderlich.
Diese Ergebnisse bestitigen die Feststellung von JEAN-
DET et al., 1993 bzw. ECTOR et al., 1996, wonach insbe-
sondere Weine der ’Burgunder’-Rebsorten hohe Ge-
halte an Resveratrolderivaten aufweisen. Nach einem
Wein der Sorte ’Sankt Laurent’ auf Platz funf folgen
zwei Weine der Rebsorte ’Blaufrinkisch’. Wie sich an-
hand der graphisch dargestellten Gesamtmittelwerte
gut erkennen lisst, weisen Weine der Sorte *Blaufrin-
kisch’ iiblicherweise sehr hohe Resveratrolgehalte auf.

Die Reihenfolge der durchschnittlichen Gesamtresver-
atrolgehalte in Abhingigkeit von der Rebsorte kann
aus Tabelle 2 abgelesen werden (“Top Ten®). Da die
Untersuchungen tiber einen Zeitraum von sechs Jahren
und mit einer Vielzahl von Weinen aus verschiedenen
osterreichischen Weinbaugebieten durchgefiihrt wur-
den, kann von einer guten Absicherung der Daten ge-
sprochen werden. Ein Vergleich der Mittelwerte zeigt
auch, dass das Resveratrolbildungsvermégen der in
Osterreich iiblichen Rotweinsorten keine dramatischen
Unterschiede aufweist. Eher niedrige Gehalte weisen
hingegen Weine von Rebsorten auf, welche hauptsich-
lich in stidlicheren Weinbaugebieten angebaut werden
(’Cabernet franc™ x = 1,3 mg/l, *Syrah™ x = 3,0 mg/l,
"Barbera’ x = 1,2 mg/l und *Sangiovese’: x = 2,4 mg/l).
Moglicherweise hingt dies damit zusammen, dass der
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Tabelle 2:
Rangordnung der Rebsorten hinsichtlich der Mittel-
werte der Gesamtresveratrolgehalte in den untersuch-
ten Weinen

Eder et al.

uberwiegend beprobte Standort in Klosterneuburg fiir
diese wirmeliebenden Sorten nicht gut geeignet war.
Auffillig geringe Resveratrolkonzentrationen wurden
auch in den Direkttrigersorten nachgewiesen ( ’Isa-
bella: x = 2,9 mg/l, "Ripertella> x = 0,8 mg/l und

Rang | Sorte Durchschnittlicher Ge-| ’Othello’:  x = 0,4 mg/1). Von den teilweise pilzresi-
samtgehalt an Resverat-| ~ stenten Klosterneuburger Neuziichtungen konnten auf
rol (Mittelwert in mg/1) Grund der bisher sehr geringen Verbreitung nur je-

1 | Blaufrinkisch 76 weils fiinf Weine untersucht werden. Anhand der vor-
: laufigen Ergebnisse weisen die Rebsorte *Seifert’ (x =
2| Deckrot 6,7 5,5 mg/l) ein relativ hohes und die Rebsorten "Rathay’
3 | Blauburgunder 6,2 (x = 1,8 mg/l) und "Roesler’ (x = 1, 7 mg/l) ein gerin-
4 |Blauburger 5,8 ges Resveratrolsynthesevermogen auf. Augenscheinlich
besteht bei den Direkttrigersorten und den teilweise
5 |St. Laurent 5,7 . . . ..
pilzresistenten Neuziichtungen ein inverser Zusam-
6 | Cabernet Saunvignon 5,5 menhang zwischen Pilzresistenz und Resveratrolkon-
6 |Seifert 5,5 zentration in den Beeren. Es ist vorstellbar, dass von
8 |Zweigelt 5,3 der Rebe fiir die Pilzabwehr zusitzlich andere Mecha-
- nismen eingesetzt werden, sodass die Synthese der Ab-
9 | Blauer Wildbacher 5,2 wehrsubstanz Resveratrol nicht in dem Ausmaff wie
10 | Blauer Portugieser 4,6 bei anderen Sorten notwendig ist.
Einfluss des Lesejahrganges auf Gesamtgehalt an Resveratrolen
(Abweichungen des Jahrgangsmittelwertes vom Gesamtmittelwert)
8
6 UZweigelt
BIBI. Portugieser
B Blaufrinkisch
MBI, Burgunder

4 B Blauburger

2 ]
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Abb. 3: Abweichungen der jahrlichen Resveratrolgehalte vom Gesamtmittelwert in Weinen der Rebsorten *Zwei-
gelt’, ’Blauer Portugieser’, *Blaufrinkisch’, "Blauburgunder’ und *Blauburger’ im Verlauf von sechs Lese-

jahrgingen
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Einfluss des Lesejahrganges auf die Gesamt-
resveratrolgehalte

Die in Abbildung 2 dargestellten Minimal- und Maxi-
malwerte zeigen, dass die Gesamtresveratrolgehalte
der Weinproben sehr groffe Unterschiede und dement-
sprechend grofle Spannweiten aufweisen. Mit dem
Ziel, die Ursachen fiir diese grofle Variabilitit der Res-
veratrolkonzentrationen  herauszufinden,
Weine von finf wichtigen heimischen Rebsorten
("Zweigelt’, ’Blauer Portugieser’, ’Blaufrinkisch’,
’Blauburgunder’ und ’Blauburger’) nach Jahrgingen
getrennt ausgewertet. Die jahrgangsbedingten Abwei-
chungen der Resveratrolgehalte vom Gesamtresver-
atrolmittelwert sind in Abbildung 3 dargestellt.
Tendenziell ist feststellbar, dass Weine der Jahrginge
1993, 1994 und insbesondere 1997 unterdurchschnitt-
lich niedrige und Proben der Jahrginge 1995, 1996
und 1998 tUberdurchschnittlich hohe Resveratrolgehalte
aufweisen. Der Witterungsverlauf der Jahrginge 1993
und 1997 war warm und trocken, wihrend die Jahr-
ginge 1996 und 1998 etwas feuchter und kiihler waren.
Die Abweichungen bei den einzelnen Rebsorten lassen
jedoch keinen einheitlichen Verlauf erkennen, was die
Vermutung nahe legt, dass die Rebsorten mit ihrer
Resveratrolsynthese unterschiedlich auf den gegebenen
Witterungsverlauf bzw. den Pilzinfektionsdruck (Bo-
trytis cinerea) reagieren. Beispielsweise verlaufen die
Resveratrolgehalte der eher farbschwachen und diinn-
schaligen Sorten ’Blaufrinkisch’ und ’Blauburgunder’
zumeist parallel, wihrend auf der anderen Seite die far-
bintensiven und dickschaligen Sorten *Zweigelt’ und
’Blauburger’ eine gute Ubereinstimmung aufweisen.
Ob dieser Zusammenhang zwischen Anthocyangehalt
(Farbe), Schalendicke und Resveratrolgehalt wirklich
besteht, sollte in weiterfithrenden Untersuchungen ge-
klart werden.

wurden

Einfluss des Lesezeitpunktes auf Gehalt und
Verteilung der Resveratrole

Wihrend des Jahres 1998 wurden zu vier Terminen ge-
sunde Trauben von Rebstécken der Sorten *Zweigelt’,
’Blaufrinkisch’, *Blauburgunder’ und ’Cabernet Sauvi-
gnon’ entnommen und die Resveratrole unter standar-
disierten Bedingungen extrahiert und analysiert. Die
Ergebnisse sind getrennt nach den einzelnen Resver-
atrolformen in Abbildung 4 dargestellt. Bei keiner der
vier untersuchten Rebsorten ist eine kontinuierliche
Zunahme der Gesamtresveratrolgehalte feststellbar. Le-

Eder et al.

diglich bei der Sorte *Cabernet Sauvignon’ wurde der
hochste Resveratrolgehalt beim letzten Beprobungster-
min (5. Oktober) analysiert. Am frithesten durchlief
die Sorte "Zweigelt’ (9. September) ihr Resveratrolma-
ximum, gefolgt von den Sorten ’Blauburgunder’
(16. September) und ’Blaufrinkisch’ (29. September).
Die bemerkenswerten Schwankungen der Gesamtres-
veratrolgehalte konnten aber auch auf unvermeidbare
individuelle Unterschiede zwischen den beprobten
Beeren zuriickzufiihren sein.

Hinsichtlich der Resveratrolzusammensetzung lagen in
allen vier Sorten zu allen vier Leseterminen hauptsich-
lich Piceide vor. In der Regel war der Gehalt an cis-Pi-
ceid deutlich hoher als der an trans-Piceid. Der Anteil
der freien Resveratrole am Gesamtresveratrolgehalt
war in allen Fillen gering (20 %), wobei mit wenigen
Ausnahmen nur die trans-Form nachgewiesen werden
konnte. Lediglich in Trauben der Sorte *Blauburgun-
der’ und beim frithen Lesetermin in Trauben der Sorte
"Zweigelt’ konnte auch cis-Resveratrol analysiert wer-
den. Diese Ergebnisse sind in guter Ubereinstimmung
mit der Feststellung von MatTIvi, 1993a, wonach die
Resveratrole grofitenteils erst im Zuge der Gérung
freigesetzt werden.

Piceid:Resveratrol-Verhiltnis in Weinen ver-
schiedener Sorten und Jahrginge

Aufbauend auf das Wissen (EDER et al., 2000), dass die
Resveratrole in Trauben iiberwiegend in der glucosi-
disch gebundenen Form als Piceide vorliegen und dass
erst durch enzymatische und hydrolytische Vorginge
wihrend der Weinbereitung, insbesondere wiahrend
der alkoholischen Girung und des biologischen Siu-
reabbaues die Resveratrolaglyka freigesetzt werden,
war es von Interesse, das Piceid:Resveratrol-Verhiltnis
in fertigen Rotweinen zu messen. In Abbildung 5 sind
die Mittelwerte des Piceid:Resveratrol-Quotienten so-
wie die jeweiligen Minimal- und Maximalwerte nach
Rebsorten getrennt dargestellt.

Es ist augenscheinlich, dass die Spannweite des Piceid
:Resveratrol-Quotienten sehr groff und bei vielen Sor-
ten ein Vielfaches des Mittelwertes ist. Insbesondere
bei den Rebsorten ’Blauer Portugieser’, "Blauburgun-
der’, 'Réthay’ und ’Ripertella’ weist der Quotient eine
sehr grofle Variabilitit auf. Extreme Werte des Piceid
:Resveratrol-Quotienten weisen die Direkttrigersorten
auf. Finerseits hat die Sorte 'Ripertella” mit 4,5 den
hochsten, und andererseits die Sorte *Othello” mit 0,1
den geringsten Mittelwert. Anhand des ermittelten Pi-
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Abb. 4: Einfluss des Lesetermins auf Gehalte einzelner Resveratrole bei verschiedenen Rebsorten (Lesejahrgang

1998)

ceid:Resveratrol-Verhiltnisses wurden die Rebsorten in
drei Gruppen (Tab. 3) eingeteilt.
Auch wenn diese Einteilung mdglicherweise nur ein
zufilliges Produkt der Verarbeitungstechnologie ist, so
sind doch iiberzeugend viele eng verwandte Sorten in
den Gruppen zusammengefasst.

Beispielsweise entstammt die Sorte *Blauburger’ einer
Kreuzung aus *Blauer Portugieser’ und ’Blaufrinkisch’,
und andererseits die Sorte *Zweigelt’ einer Kreuzung
aus ’Sankt Laurent’ und ’Blaufrinkisch’. Auch die
drei Klosterneuburger Neuziichtungen *Rdthay’, ’Sei-
fert’ und ’Roesler’, die aus dhnlichen Vorfahren ge-
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Verhiltnis Resveratrolglucoside (Piceide) zu freien Resveratrolen
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Abb. 5: Piceid:Resveratrol-Verhiltnis (Mittelwert, Maximal- und Minimalwert) in sortenreinen Osterreichischen
Rotweinen (Untersuchungszeitraum 1993 bis 1998)

ziichtet wurden, weisen beinahe idente Piceid:Resver-
atrol-Verhaltnisse auf. Die dem ’Blauburgunder’ auf
Grund ihrer Anthocyanzusmmensetzung niher stehen-
den Rebsorten *Deckrot” und *Samtrot’ haben ebenfalls
beinahe den gleichen Piceid:Resveratrol-Quotienten.
Schliefilich weisen auch die beiden verwandten Borde-
laiser Rotweinsorten ’Cabernet Sauvignon’ und ’Ca-
bernet Franc’ nur einen sehr geringen Unterschied auf.

Einfluss des Lesejahrganges auf den Piceid
:Resveratrol-Quotienten

Um die Ursachen der Schwankungen des Piceid:Res-
veratrol-Quotienten zu kliren, wurde diese Kennzahl

fir funf wichtige heimische Rebsorten nach Jahrgin-
gen getrennt ausgewertet. Die in Abbildung 6 fiir je-
den Jahrgang gesondert dargestellten Piceid:Resverat-
rol-Quotienten zeigen fiir alle Sorten einen ziemlich
einheitlichen Verlauf. Bei allen fiinf Sorten ist der Mit-
telwert des Piceid:Resveratrol-Quotienten in den Jah-
ren 1995 und 1998 etwas hoher, wihrend er in den
Jahren 1994 und 1996 etwas niedriger als iiblich liegt.
Die einzelnen Sorten zeigen eine unterschiedliche Va-
riabilitit des Piceid:Resveratrol-Verhiltnisses. Insbe-
sondere die Sorten ’Blauer Portugieser’ und ’Blaubur-
ger’ weisen grofle jahrgangsbedingte Unterschiede auf.
Bei der Sorte *Blaufrinkisch’ ist der Quotient wihrend
der ersten vier Untersuchungsjahre recht einheitlich

74



Mitteilungen Klosterneuburg 51 (2001): 64-78

Tabelle 3:
Einteilung der Rebsorten in Gruppen mit dhnlichem
Piceid:Resveratrol-Quotienten
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bei ca. 1, wahrend er aber in den Jahren 1997 und 1998
auf Werte von 2,1 bzw. 3,4 ansteigt. Bei den Sorten
"Blauburgunder’ und *Zweigelt” weist der Piceid:Res-
veratrol-Quotient nur geringfiigigere Schwankungen

Piceid:Resverat- Rebsorten auf.
rol-Quotient o .
oRer 2 Rivertella Blaner Portaaioser Verhiltnis von trans-Resveratrolen zu cis-
& Perte gleseh Resveratrolen in Weinen verschiedener Sor-
Blaufrinkisch, Blauburger .
. : ten und Jahrginge
1 bis 2 Zweigelt, Sankt Laurent, Merlot,
Blagburgur{der, Blauer Wildbacher, Unseres Wissens wurde bisher nur fiir das trans-Res-
Seifert, Rsler, Rathay, Samtrot, veratrol eine positive gesundheitsférdernde Wirkung
Barbera, Syrah, Isabella im Rahmen von i vitro- und in vivo-Versuchen nach-
kleiner 1 Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,| gewiesen, wihrend die anderen Resveratrolformen
Trollinger, Sangiovese, Othello nicht Uberprift wurden (JANIN et al.,, 2000). Es kann
angenommen werden, dass im Zuge der Verdauung
die Glucose von dem trans-Piceid abgespalten wird
und somit eine gleiche Wirkung wie die des trans-Res-
veratrols gegeben ist. Ob hingegen das cis-Resveratrol
Einfluss des Lesejahrganges auf Piceid:Resveratrol Verhaltnis
4,5
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Abb. 6: Einfluss des Lesejahrganges auf das Piceid:Resveratrol-Verhiltnis in Weinen der Rebsorten *Zweigelt’,
"Blauer Portugieser’, *Blaufrinkisch’, "Blauburgunder’ und *Blauburger’
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Verhiltnis trans:cis-Resveratrole
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Abb. 7: trans-:cis-Resveratrol-Verhiltnis (Mittelwert, Maximal- und Minimalwert) in sortenreinen Osterreichischen
Rotweinen (Untersuchungszeitraum 1993 bis 1998)

bzw. das cis-Piceid analoge positive Auswirkungen auf
die menschliche Gesundheit aufweisen oder ob eine
Isomerisierung wihrend der Verstoffwechslung statt-
findet, ist uns nicht bekannt. Aus ernihrungsphysiolo-
gischer Sicht sollten daher Weine mit einem hohen An-
teil an trans-Resveratrolformen gegentiber Weinen mit
hohem cis-Anteil bevorzugt werden.

In Abbildung 7 sind die Gesamtmittelwerte sowie die
Spannweiten des trans-Resveratrol:cis-Resveratrol-Ver-
hiltnisses in den verschiedenen Rotweinen dargestellt.
Die anbaumiflig bedeutendsten heimischen Rebsorten
haben geringfiigic hohere Gehalte an trans-Resveratro-
len als an cis-Resveratrolen und weisen somit ein
trans:cis-Verhdltnis von 1 bis 1,5 auf. Auffillig sind

Weine der Sorte ’Cabernet Franc’, welche einen sehr
hohen trans-Resveratrolanteil aufweisen, wodurch der
trans/cis-Quotient auf tiber 2 ansteigt. In den Weinen
der drei Klosterneuburger Neuziichtungen ’Seifert’,
Roesler’ und ’Rdthay’ sowie der Sorten ’Merlot’,
’Blauburgunder’, *Barbera’ und ’Syrah’ iiberwiegen die
cis-Resveratrolformen gegentiber den  trans-Resver-
atrolformen, der trans:cis-Quotient liegt in einem Be-
reich von 0,5 bis 1. Ein noch stirkerer Uberhang an
cis-Resveratrolen besteht in Weinen der Direkttragers-
orten ’Othello’, ’Isabella’ und ’Ripertella’ sowie in
den Sorten ’Samtrot’ und ’Deckrot’, sodass deren
trans:cis-Quotient 0,5 ist.

76



Mitteilungen Klosterneuburg 51 (2001): 64-78 Eder et al.
Einfluss des Lesejahrganges auf trans:cis Resveratrole
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Abb. 8: Einfluss des Lesejahrganges auf das Verhaltnis von trans-Resveratrolen zu cis-Resveratrolen in Weinen der
Rebsorten "Zweigelt’, *Blauer Portugieser’, Blaufrinkisch’, "Blauburgunder’ und *Blauburger’.

Einfluss des Lesejahrganges auf das Verhilt-
nis von trans-Resveratrolen zu cis-Resver-
atrolen

In Abbildung 8 sind die jahrgangsbedingten Schwan-
kungen des trans:cis-Quotienten dargestellt. Grund-
sitzlich kann festgestellt werden, das die Variabilitit
dieser Kenngrofie kleiner ist als jene des Piceid:Resver-
atrol-Verhaltnisses.

Dies gilt insbesondere fiir die trans:cis-Quotienten bei
der Sorte *Zweigelt’, welche im Verlauf von sechs Jah-
ren nur um 0,2 Einheiten variieren. Auch bei den Sor-
ten ’Blauburgunder’ (0,4 Einheiten), *Blauer Portugie-
ser’ (0,5 Einheiten) und ’Blauburger’ (0,5 Einheiten)

halten sich die Abweichungen des trans:cis-Quotienten
in Grenzen. Lediglich bei der Sorte ’Blaufrinkisch’
sind starke Verinderungen dieses Parameters in Ab-
hingigkeit vom Lesejahrgang feststellbar. Weiters
kann aus der Graphik herausgelesen werden, dass ten-
denziell in Weinen der Jahrginge 1993 und 1996 der
Anteil an trans-Resveratrolen hoher ist als in Weinen
der anderen Lesejahrginge, insbesondere des Jahrgan-
ges 1995.

Nach derzeitigem Wissensstand ist das Verhaltnis von
trans- zu cis- Resveratrolen von mehreren Faktoren,
wie beispielsweise Sonneneinstrahlung wihrend der
Traubenreife, aber auch Lichteinfluss wihrend der che-
mischen Analyse, abhingig. Die Ergebnisse dieser Un-
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tersuchung zeigen, dass zusitzlich sortenbedingte Un-
terschiede bestehen.

Insbesondere die Auswirkungen verschiedener wein-
baulicher Mafinahmen (Laubarbeit, Erziehung), von
Botrytisbefall und Rotweinbereitungsverfahren auf
Gehalte und anteilsmiflige Verteilung der verschiede-
nen Resveratrole in Trauben und Weinen sind von gro-
fem Interesse fiir die Weinwirtschaft und sollen in
weiterfiihrenden Studien untersucht werden.
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