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Verringerung der Gehalte an 2,4,6-Trichloranisol
und Geosmin in Wein mittels Spezialfilterschichten
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Muffige, unsanbere Aromen aufgrund von schimmeligen Korken, Trauben, Behiltern oder Verpackungsmaterial
stellten bisher ein durch onologische MafSnabmen kaum zu bebebendes Problem dar. Seit kurzem werden nun Spe-
zialfilter angeboten, mit denen die fehlerverursachenden Substanzen angeblich selektiv aus dem Wein entfernt wer-
den kinnen. Im Rabmen eines Tastversuches wurde Rotwein mit jeweils 20 ng/l der Leitsubstanzen fiir den Kork-
febler (2,4,6-Trichloranisol) und den Schimmelton (Geosmin) versetzt und anschliefSend durch ein derartiges Spe-
zialtiefenfilter (Fibrafix TX-R) gesaugt. Die Analyse der Gebalte an 2,4,6-TCA und Geosmin erfolgte mit SPME-
HS-GC-MS, die Quantifizierung erfolgte mittels Standardaddition. Nach Filtration durch den Spezialfilter lagen
die Gehalte an 2,4,6-Trichloranisol beziehungsweise Geosmin in einem Bereich von 1 ng/l oder darunter. Es konnte
somit eine effektive Reduzierung der qualititsmindernden Aromastoffe erreicht werden. Weiterfiihrende Untersu-
chungen betreffend Kapazitit, gesundbeitliche Unbedenklichkeit und Auswirkungen dieser Filter auf die Weinsen-
sorik sind wiinschenswert.

Schlagworter: Wein, 2,4,6-Trichloranisol, Geosmin, Spezialfilter Fibrafix TX-R

Reduction of 2,4,6-trichloranisole and geosmin contents in wine by means of special filter layers. Mouldy, impure
aromas due to mouldy corks, grapes, containers or packing material so far represented a problem hardly to be solved
by enological measures. Recently special filters have been offered, with which the off-taste causing substances suppo-
sedly can be removed from the wine selectively. In this experiment 20 ng/l of the lead substances for the corky off-
taste (2,4,6-trichloranisole - 2,4,6-TCA) and the mouldy off-taste (geosmin) were added to red wine batches which
afterwards were sucked through a special filter (Fibrafix TX-R). Contents of 2,4,6-TCA and geosmin were deter-
mined by means of SPME-HS/GC/MS, quantification was done by means of standard addition. After filtration
the contents of 2,4,6-TCA and geosmin, resp., were within a range of 1 ng/l or lower. Thus an effective reduction
of the quality reducing aroma substances could be achieved. Additional investigations concerning capacity, health
and effects of these filters on the sensory characteristics of the wine should be carried out.
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Réduction des teneurs en 2,4,6-trichloranisole et en géosmine dans le vin au moyen de couches filtrantes spéciales.
Jusqu’a présent, le goiit de moisi et les aromes malpropres dus aux bouchons, raisins, réservoirs ou matériels d’embal-
lage moisis présentaient un probleme qui ne pouvait guére étre réglé par des mesures cenologiques. Depuis pen de
temps, des filtres spéciaux qui permettraient d’éliminer du vin de maniere sélective les substances a Iovigine des dé-
fauts sont sur le marché. Dans le cadre d’un essai, du vin rouge a été mélangé aunx substances principales responsables
du goit de bouchon (2,4,6-trichloranisole) et du goit de moisi (géosmine) a raison de 20 ng/l et, par la suite, aspiré a
travers un filtre a lit profond spécial (Fibrafix TX-R). L’analyse des teneurs en 2,4,6-TCA et en géosmine a été effec-
tuée a laide de la méthode SPME-HS-GC-MS, la quantification s’est faite par addition standard. Aprés le filtrage
par le filtre spécial, les teneurs en 2,4,6-trichloranisole et en géosmine étaient d’environ 1 ng/l ou inférieures. Il a
donc été possible d’obtenir une réduction efficace des substances aromatiques nuisant a la qualité. D’antres examens
concernant la capacité, la salubrité et les effets de ces filtres sur ’évaluation sensorielle des vins sont soubaitables.
Mots clés: vin, 2,4,6-trichloranisole, géosmine, filtre spécial Fibrafix TX-R
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Korkgeschmack ist einer der hiufigsten und unange-
nehmsten Weinfehler und stellt ein erhebliches wirt-
schaftliches Problem in der Weinwirtschaft dar. Es
wird geschitzt, dass durch diesen Weinfehler den Win-
zern weltweit Kosten von bis zu 700 Millionen Euro
jahrlich erwachsen.

Als Hauptverursacher und Leitsubstanz des klassischen
muffigen Korkgeruchs 2,4,6-Trichloranisol
(2,4,6-TCA), eine duflerst geruchsintensive Verbindung,
identifiziert (TANNER et al., 1981a). Die Schwellenwerte
liegen in Wasser bei 0,03 ng/l und im Wein bei 3 ng/l.
Neben 2,4,6-TCA konnen korkbedingte Weinfehler
auch auf andere Chloranisole (z.B. Tetra-, Pentachlor-
anisol) oder Chlorphenole (z.B. Tri-, Tetra-, Pentach-
lorphenol) zurtlickgefilhrt werden (TANNER et al,
1981b). Auch Bromanisole und Bromphenole, die bei-
spielsweise aus Holzimprignierungen (Paletten) oder
Kartonagen in Verschlussdichtungen diffundieren und
so in den Wein gelangen, konnen muffige Noten in
Weinen verursachen (HESFORD und SCHNEIDER, 2002).
Es gibt vielfiltige Moglichkeiten, durch welche die
Korkfehler verursachenden Substanzen in den Wein ge-
langen kénnen. Frither war eine der Hauptursachen der
Einsatz von Trichlorphenol als Biozid in Korkeichen-
waldern. Das dabei auf der Korkrinde abgelagerte Tri-
chlorphenol kann durch Schimmelpilze iiber eine mi-
krobielle Methylierung in Trichloranisol umgewandelt
werden (SIMPSON, 1990).

Eine andere Moglichkeit besteht darin, dass bei der Ver-
arbeitung der Korksticke aus dem natirlich vorkom-
menden Lignin als Abbauprodukte Phenole und Ani-
sole entstehen, die bei einer Behandlung mit Hypo-
chlorit (,,Bleichung®) zu Chlorphenolen weiterreagie-
ren. Durch Lagerung der Korken an einem feuchten
Ort wachsen auf ihnen Schimmelpilze, welche die
Chlorphenole in Chloranisole umwandeln (ZEHNDER et
al., 1984). Zusatzlich werden Chlorphenole noch immer
als Fungizide, Biozide, Herbizide, Reinigungsmittel
und Holzschutzmittel angewandt und kommen daher
auch heute noch in Kellereien vor (INsa et al., 2006).
Auf diesem Weg konnen Chlorphenole in die Korken
gelangen und anschlieflend zu Anisolen umgewandelt
werden. Chlorphenole bzw. Chloranisole sind weit ver-
breitet und konnen auch in anderen Verschlissen als
Kork sowie in anderen Lebensmitteln gefunden werden
(MARTINEZ-URUNUELA et al., 2004).

Ein dem Korkgeschmack sensorisch dhnlicher Weinfeh-
ler ist der Schimmelgeruch bzw. Schimmelgeschmack.
Hierbei ist aber nicht mangelhafter Kork die Ursache
des schimmelig-muffigen Geruchs und Geschmackes,

wurde

Eder et al.

sondern eine Infektion von Trauben, Mosten oder Wei-
nen. Seit der erstmaligen Entdeckung von Geosmin im
Wein (AMON et al., 1989) und im Most (DARRIET et al.,
2000) ist auch bekannt, dass die Leitsubstanz fiir den
Schimmelgeschmack sich deutlich von der des Korkfeh-
lers unterscheidet.

Geosmin (trans-1,10-dimethyl-trans-9-Decalol oder
4a(2H)-Naphtalenol) ist eine nach feuchter Erde, muf-
fig, modrig, schimmelig riechende Substanz, die erst-
mals von GERBER und LECHEVALIER (1965) isoliert und
charakterisiert wurde.

DARRIET et al. (2001) fanden heraus, dass Geosmin in-
folge einer Infektion von Trauben und Mosten mit
Schimmelpilzen der Gattung Strepromyces sp. und Peni-
cillium sp. gebildet wird. Uber die Gehalte an Geosmin
in Mosten und Weinen liegen noch relativ wenige Un-
tersuchungen vor. Paradigmatisch fanden DarriET et al.
(2001) in weiflen Traubensiften Geosmingehalte von
17 bis 205 ng/l, in roten Traubensiften von 63 bis 252
ng/l, in Weiflweinen von ca. 216 ng/l und in Rotweinen
von 40 bis 70 ng/l. Zu dhnlichen Ergebnissen kamen La
GUERCHE et al. (2005), die in Siften Geosmingehalte
von 19 bis 49 ng/l und in Traubenmosten von 41 bis 46
ng/l detektierten. In schimmeligen Trauben bestimmten
La GuUERCHE und DARRIET (2005) 8 bis 36 pg/kg, wah-
rend sie in gesunden Trauben kein Geosmin nachweisen
konnten. Unklar ist derzeit noch, ob eine nachtragliche
Kontamination des Weines durch Schimmel (z.B. von
Behiltern, Schliuchen) oder iiber die Kellerluft stattfin-
den kann (Picco und RopoLrr, 2004).

Ein beiden Fehlern gemeinsames Problem war bisher,
dass es mit den zur Verfigung stehenden Weinbehand-
lungsmitteln nicht moglich war, stérende Gehalte auf
ein tolerierbares Ausmafl bei gleichzeitiger Schonung
der Weinstruktur abzusenken.

Nach langjahriger Forschung ist es laut Firmeninforma-
tion (www.filtrox.ch; www.heyesfilters.com) nun ge-
lungen, einen Spezialfilter zu entwickeln, der 2,4,6-
TCA aus Weinen entfernen kann. Jene Spezialfilter
(z.B.: Fibrafix TX-R) sind Tiefenfilterschichten und
enthalten Zellulose, Kieselgur und ein spezielles Granu-
lat (z.B. Triex™).

Um diese von der Erzeugerfirma angepriesene Eigen-
schaft der Spezialfilterschicht (z.B. Fibrafix TX-R) zu
tberprifen, wurde am Lehr- und Forschungszentrum
fir Wein- und Obstbau, Klosterneuburg, ein dement-
sprechender Versuch durchgefiihrt.

Die Tatsache, dass Geosmin hnliche sensorische Ei-
genschaften wie 2,4,6-TCA aufweist und in sehr klei-
nen Konzentrationen von TCA nur sehr schwer zu un-
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AbD. 1: Spezialfilter Fibrafix TX-R

terscheiden ist, gab Anlass dazu, derartige Spezialfilter
auch hinsichtlich der Moglichkeit, Geosmin aus Weinen
entfernen zu konnen, zu untersuchen.

Material und Methoden

Standardsubstanzen

2,4,6-Trichloranisol (99,9%), Fa. Supelco (Nr. 47526-U)
(£)-Geosmin (99,5 %), Fa. Supelco (Nr. 47533-U)

Versuchsansitze

Es wurden aus einem Rotweincuvée (Jahrgang 2006)
vier Ansitze fiir die Untersuchung mittels GC-MS her-
gestellt:

Rotwein - Kontrolle (ohne Zusitze)

Rotwein mit Zusatz von 2,4,6-TCA (20 ng/l)

Rotwein mit Zusatz von Geosmin (20 ng/l)

Rotwein mit Zusatz von 2,4,6-TCA (20 ng/l) und Geo-
smin (20 ng/l)

Versuchsdurchfithrung

Fir die Verminderung der Gehalte an 2,4,6-TCA und
Geosmin wurde ein Spezialfilter der Fa. Filtrox (St. Gal-
len, Schweiz) mit der Bezeichnung Fibrafix TX-R und
einem Durchmesser von 7,5 cm verwendet (Abb. 1).

Eder et al.

Der Filter besitzt an der Ober- und Unterseite ein Ven-
ul fiir den Einlass der Probe bzw. den Auslass des Fil-
trats und wurde zwischen zwei Plastikschalen einge-
presst.

Jeweils 100 ml der vier oben genannten Ansitze wur-
den mit Hilfe von Unterdruck tiber den Spezialfilter ge-
filtert, wobei die jeweils ersten 50 ml der filtrierten Pro-
ben verworfen wurden.

Von den verbleibenden 50 ml Probe wurden jeweils 5
ml fir die Untersuchung mittels GC-MS verwendet.

SPME-HS-GC-MS-Analysenmethode

Fir die Analyse wurde die Solid-Phase Microextraction
Headspace Gaschromatographie-Massenspektrometrie
(SPME-HS-GC-MS) verwendet, die von WEINGART et
al. (2006) beschrieben wurde. Die Aufkonzentrierung
der Analyten erfolgte an einer 100 um PDMS SPME-
Faser (Fa. Supelco) im Kopfraum der mit NaCl versetz-
ten Probe (5 ml Probe und 1,5 g NaCl) mit 60 Minuten
Extraktionsdauer. Fir die GC-MS-Analyse wurde eine
Agilent 6890 N-GC mit einem MSD HP 5975 und
einem CTC Combi PAL-Probengeber verwendet. Die
Trennung der Substanzen erfolgte auf einer DB-5MS-
Trennsiule mit 60 Meter Linge, 0,25 Millimeter Durch-
messer und 0,25 um Filmdicke.

Ergebnisse

Die Konzentrationen an 2,4,6-TCA und Geosmin im
Wein wurden mittels Standardaddition ermittelt. Hier-
fiir wurden von den vier oben beschriebenen Ansitzen
jeweils eine Nullprobe und drei weitere Standards zu
jeweils 20 ng/l, 40 ng/l und 50 ng/l an 2,4,6-TCA und
Geosmin vor und nach der Filtration aufgesetzt und so-
mit insgesamt 32 Proben untersucht.

Die Ausgangskonzentrationen der beiden untersuchten
Substanzen in dem Rotweincuvée (Rotwein - Kon-
trolle) lag bei 0,39 ng/l 2,4,6-TCA und 0,90 ng/l Geo-
smin.

In den Abbildungen 2, 3 und 4 sind die Ergebnisse der
Filtrationsversuche dargestellt. Deutlich ist erkennbar,
dass mit diesen Versuchen bestitigt werden kann, dass
mittels Filtration tiber die Spezialfilterschicht Fibrafix
TX-R eine deutliche Verringerung der Gehalte von
2,4,6-TCA und Geosmin moglich ist.

Ausblick

Da mit vorliegendem Versuch klar bestitigt werden
konnte, dass Spezialfilter, wie z.B. Fibrafix TX-R, eine
sehr effiziente Verminderung von Kontaminanten im
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Abb. 2: Gehalt an 2,4,6 TCA (ng/l) im Rotwein mit 20 ng/l
2,4,6-TCA-Zusatz vor und nach Filtration mit Spe-
zialfilter Fibrafix TX-R
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Abb. 3: Gehalt an Geosmin (ng/l) im Rotwein mit 20 ng/l
Geosmin-Zusatz vor und nach Filtration mit Spezial-
filter Fibrafix TX-R
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Abb. 4: Gehalt an 2,4,6-TCA und Geosmin im Rotwein
mit jeweils 20 ng/l 2,4,6-TCA- und Geosmin-Zusatz
vor und nach Filtration mit Spezialfilter Fibrafix
TX-R

Eder et al.

Wein, wie z.B. 2,4,6-TCA und Geosmin, ermdglichen,
sollten in weiterfithrenden Untersuchungen diese Fil-
terschichten genauer untersucht werden.

Insbesondere fehlen noch exakte Angaben von Seiten
der Erzeugerfirmen, aber auch von Seiten der Anwen-
der betreffend Kapazitit dieser Filterschichten. Daher
sollten die maximalen Werte (ng/1) an 2,4,6-TCA und
Geosmin im Wein, die mit Hilfe solcher Spezialfilter re-
duziert werden konnen, bestimmt werden.

Auch die Menge an Wein, die bis zur Erschépfung des
Filters filtriert werden kann, ist noch nicht bekannt.
Des Weiteren wire es notwendig, jene Weine, die zur
chemischen Analyse gelangen, parallel einer sensori-
schen Uberpriifung durch ein geschultes Kosterpanel
zu unterziehen, um sicherzustellen, dass der Filter nicht
auch erwiinschte Aromastoffe reduziert.
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