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Reduktion von Alkohol

* Durch Hefen z. B.: IONYS (Fa. Lallemand), LA-HOG (Fa.Erbsloh)
* Verwendung von Non-Saccharomyceten

* Parallelbeimpfung mit S.c. und S.kudriavzevii (z.B. Alonso-Del-Real et al., 2017)

Weinsauerung

* Verwendung von Non-Saccharomyceten

Neuigkeiten und Trends aus der Welt der Weinmikrobiologie 2



= HBLA und Bundesamt Eine Einrichtung des Bundesministeriums fir
Klosterneuburg Nachhaltigkeit und Tourismus

Wein- und Obstbau

Verwendung von Non-Saccharomyceten

* als Starterkulturen

- kommerziell erhaltlich von verschiedenen Herstellern

 fUrdie Sektbereitung

- Versuche mit Torulaspora delbrueckii und Metschnikowia pulcherrima bei der

1. Fermenation (Gonzalez-Royo et al., 2014)

-Versuche mit T. delbrueckii und in Kombination mit S.c. (Canonico et al., 2018,

Velazquez et al., 2019)
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Hefe-Selektion/Autochthone Hefen

 fur die georgischen Sorten Goruli Mtsvane und Saperavi (Vigentini et al., 2016)

* zurVerbesserung der Weinqualitat von Malvar Weinen (Cordero-Bueso et al., 2016)
bzw. von patagonische Weinen (Pinot noir und Malbec) (Del Monaco et al., 2016)

 fur die Herstellung von Montepulciano d’Abruzzo Weinen (Tofalo et al., 2016)

* fUr die Produktion von weil3en Piceno DOC Weinen (Agarbati et al., 2018)

 fir die Sektbereitung in Apulien (Garofalo et al., 2018)
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Studien zur Hefediversitat

* wahrend der Garung von Trauben aus spanischen Weingarten (de Celis et al., 2019)

« wahrend der Garung von Malbec und Isabella Trauben aus der selben
geographischen Region (Raymond Eder et al., 2018)

* aus Weingarten der Texas High Plains und wahrend der Spontangarung von
Tempranillo (Bougreau et al., 2019)

* in einem neu ausgepflanzten Weingarten im Piemont (Vaudano et al., 2019)

* auf eingeschrumpften Trauben zur Produktion von Passito Wein (Lorenzini &
Zapparoli, 2019)
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Interaktion von Hefen/Hefen und Hefen/MSB

* Besseres Verstandnis um...
- den Fermentationsprozess nicht zu gefahrden
- Produktion von unerwinschten Nebenprodukten zu unterbinden
- welche Aromakomponenten gebildet werden

* Beispiele:

— Diverse Non-Saccharomyceten mit S.cerevisiae um Wechselwirkungen zu
untersuchen (Bagheri et al., 2018)

— Starmerella bacillaris (Candida zemplinina) und S.cerevisiae (Englezos et al., 2019)

Einfluss des Zellkontakts zwischen S.cerevisiae und Lachancea thermotolerans
(Petitgonnet et al., 2019)

- Kompatibilitat von Hefen und Bakterien (Bartle et al., 2019)
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Immobilisierung von Hefen

* derzeit kaum am Markt vorhanden

* Problematik der Immobilisierung an Calcium-Alginat
— erhohter Anteil an Ca%*-lonen

* Versuche andere Tragermaterialien zu finden

- Versuche mit Eichenchips und Zellulose-Pulver fir Sektbereitung
(Berbegal et al., 2019)

- Getreidekodrner (Kandylis et al., 2012)
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Immobilisierung von Hefen

Fig. 1. Electron micrographs of corn grain surface before (A) and after (B) immobilization and corn grain (internal) (C) after immobilization of S. cerevisiae AXAZ-1 yeast cells.
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Immobilisierung von Hefen

* Biokapseln mit Hilfe von Penicillium chrysogenum (Lopez de Lerma et al. 2018)

FIGURE 2 | Yeast biocapsules (3-5 mm in diameter) formed with

Saccharomyces cerevisiae and Penicillium chrysogenum (Left) and section of
the inner wall of a fresh biocapsule exhibiting intact hyphae (filamentous form)
with yeast cells (oval shape) photographed in a scanning electron microscope

SEM (Right).

Quelle: Moreno-Garcia et al. 2018
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PEF (pulsed electric field)-Behandlungen
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* GEF = gepulstes elektrisches Feld
» Anwendung bei der Mazeration & o

- Reduktion der Mazerationszeit (Lopez et al, 2009) ntret

- Erhéhung von Polyphenolen (Vicas et al., 2017) Quelle: wunw. el
* Inaktivierung von oxidativen Enzymen
* Erhohung der Fermentationsfahigkeit von S.cerevisiae
* Inaktivierung von unerwunschten Mikroorganismen

—> Reduktion von Schwefel
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Weitere Themen

* Gen-Expression
- Hefe-Stress bei der Herstellung von Trockenhefe
- Ausflockung bei der Sektbereitung (FLO-Gene)
- H2S-Produktion von Hefen (Li et al., 2019)
* Brettanomyces
- Effekt von Schwefel (Dimopoulou et al., 2019)
- Testung von antimikrobiellen Peptiden (Pena & Ganga, 2018)

 Effekt von Polyphenolen auf die Hefen (Mekoue Nguela et al., 2019)
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