Bewertung der Traubenqualitét

Armin KOBLER, Versuchszentrum Laimburg

Qualitat ist jener Begriff, welcher seit einigen Jahren in Bezug auf die zu erreichenden Ziele in der
Weinwirtschaft am hdufigsten zu vernehmen ist. Seit man der Qualititssteigerung mehr Beachtung schenkt,
setzt sich auch immer mehr die Ansicht durch, dass Weinbau und Kellerwirtschaft als ein ganzheitliches

System zu betrachten sind.

1e Grundlage fiir die spitere Wein-
D qualitit wird im Weingarten ge-
schaffen, im Keller wird versucht, das
erreichte Niveau zu halten. Die Keller-
technik kann nur jene wertgebenden In-
haltsstoffe in den Wein bringen, welche
schon 1n den Trauben vorhanden sind.
Wird sie gezielt eingesetzt, ist auch noch
das besondere Herausarbeiten einzelner
Eigenschaften moglich.

Traubenreife und Mostgewicht

Im Qualititssystem Weinbau/Keller-
wirtschaft besetzt die Bestimmung der
Traubenqualitit eine Schliisselrolle. Sie
wird herangezogen, um den Lesetermin
zu bestimmen und die geernteten Trauben
dieser oder jener Verarbeitungsschiene
zuzufiihren.

In Weinbauregionen wie Siidtirol, wo
mehrheitlich Traubenproduzenten und
Handels- bzw. Genossenschaftskellereien
tatig sind, bestimmt die Qualitit der an-
gelieferten Maische wesentlich den Aus-
zahlungspreis. Als ideal fiir die spétere
Weinqualitiat wird allseits Traubengut
angesehen, welches gut ausgereift und
frei von Pilzbefall ist. Wihrend fiir letz-
teren Parameter die visuelle Schétzung
praktiziert wird, dient als Maf} fiir den
Reifezustand seit jeher die Zuckerkon-
zentration des Beerensaftes.

Der durch Dichtemessung oder Refrak-
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der Rechner zur Auswertung der Spektren (Foto: H. Gasser).

tometrie erhobene Gehalt an Frucht- und
Traubenzucker bestimmt zum einen der
Gehalt an Alkohol - ein Nichterreichen
der gesetzlichen oder optimalen Alkohol-
gehalte muss mit teurem Traubensaftkon-
zentrat ausgeglichen werden - zum an-
deren korrelieren mit dem Zuckergehalt
viele andere, nicht erhobene Mostin-
haltsstoffe. Von den mehreren hundert
wertgebenden Mostkomponenten seien
als Beispiele die Sauren, die Extraktstoffe
und die Aromavorstufen sowie die gerade
1im Rotweinbereich so wichtigen pheno-
lischen Substanzen genannt.

Genugt allein das
Mostgewicht?

Trotz dieser Vorteile ist die alleinige Mes-
sung der Zuckerkonzentration in den
Trauben zur Qualitdtsbestimmung nicht
fre1 von Unzulidnglichkeiten.

Besonders in klimagiinstigen Wein-
bauregionen und Jahren, in denen der
Zuckergehalt nicht der limitierende Fak-
tor 1st, treten die Grenzen der alleinigen
Berticksichtigung dieses Parameters ver-

starkt in den Vordergrund. |
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Dies, well andere wichtige bekannte, aber
auch noch zu definierende Komponenten
des Mostes ab dem Erreichen eines Min-
destgehaltes an Zucker sich gegenlaufig
verhalten bzw. von diesem in keiner Wei-
se abhidngig sind. Nachdem der Saure-
gehalt mit fortschreitender Reife sinkt,
einen Mindestwert aber nicht unterschrei-
ten soll, wird z.B. besonders in warmen
Gebieten der Mostsauregehalt bzw. der
pH-Wert als ein zusitzlicher Qualitits-
parameter mit einbezogen. Gegenlaufig
zum Zuckergehalt verhilt sich auch die
Vergarbarkeit der Moste, was auf den
abnehmenden Gehalt an hefeverwertba-
rem Stickstoff zuriickzufiihren ist.

Alternative Methoden?

Dass es zusatzlich zum Mostgewicht noch
andere Parameter zur qualitativen Cha-
rakterisierung der Traubenpartien braucht,
zeigt die kellerwirtschaftliche Praxis. So
1st allgemein bekannt, dass verschiedene
Standorte, Ptlegemallnahmen, Hohe der
Diingungs- und Erntemengen des Ofteren
Maischen abgeben, welche sich nicht 1im
Mostgewicht, sehr wohl aber in der Wein-
qualitiat unterscheiden. Dieser Tatsache
kann nur durch die Beriicksichtigung der
[Lagen, Pflege und Erntemenge 1m Be-
wertungssystem Rechnung getragen wer-
den. Die praktische Anwendung 1st al-
lerdings sehr aufwindig, erfordert sehr
viel Erfahrung mit dem getrennten Aus-
bau der betroffenen Partien und ist in
den Betrieben nicht immer leicht durch-
setzbar. Eine Analyse moglichst vieler,
fir die Weinqualitat wichtigen, auch in
geringsten Konzentrationen auftretenden
Mostinhaltsstoffe 1st technisch in grol3em
Malistab nicht durchfiihrbar. Auch
herrscht auf Grund der hohen Zahl an
Mostkomponenten noch Unklarheit tiber
den Einfluss der einzelnen Stoffe auf die
spatere Weinqualitat bzw. tiber die Wech-
selwirkungen dieser Komponenten unter-
einander.

NIRS

Einen neuen Weg in der chemischen Ana-
lyse, welcher auch fiir die Kellerwirt-

schaft interessant sein konnte, beschreitet
die Nahe-Infrarot-Spektroskopie (NIRS).
Die Messmethode beruht darauf, dass
unter dem Einfluss von Infrarot-Strahlen
die Bindungen zwischen den Atomen zu
schwingen beginnen, wobei Strahlung
ber bestimmten Wellenldngen absorbiert
wird. Diese Wellenlidnge ist abhingig
von der Art der Bindungen, welche die
Atome der Substanzen zusammenhalten.
Die Intensitit der Absorption ist hingegen
proportional zur Konzentration. Most
oder Wein weisen je nach Zusammen-
setzung der Inhaltsstoffe Absorptionen
ber bestimmten Wellenldngen auf. Die
statistische Auswertung des erhaltenen
Spektrums ergibt Aufschluss tiber die
Konzentration der untersuchten Inhaltsstoffe.
Die Erhebung des Spektrums erfolgt ein-
fach und zerstorungsfrei ohne die Hilfe
von Chemikalien, indem die Messsonde
in die Probe getaucht wird. Aufwindiger
1st hingegen die Auswertung, wobei erst
die Entwicklung von besonders leistungs-
fahigen Rechnern und entsprechender
Programme diese ermoglicht haben. Be-
vor das Geridt den Gehalt von Inhalts-

Aussichten

Die NIRS-Methode konnte fiir die Qua-
litatsbeurteillung von Mosten und Weinen
interessant werden. Im Gegensatz zur
herkommlichen Analytik werden dabei
nicht die einzeln erhobenen Parameter
Interpretiert, sondern das gesamte Spek-
trum der Moste oder der Weine verglichen.
Das hatte zum Vorteil, dass man, sobald
das Verfahren kalibriert ist, mit einer
schnell und einfach durchzufiihrenden
Methode ein wirklich breites Spektrum
an Inhaltsstoffen erheben konnte, welches
als Ganzes zur Qualitiatsbeurteilung her-
angezogen werden kann.

Sollte sich diese Analysenmethode durch-
setzen, wird auch ein Umdenken beziig-
lich der Interpretation analytischer Ergeb-
nisse von Noten sein. Nicht mehr die g,
mg oder g pro Liter eines oder mehrerer
Stoffe werden dann beurteilt werden,
sondern das Spektrum des zu untersu-
chenden Mostes oder Weines wird mit
den in den Datenbanken gespeicherten
Kurven verglichen. Die zu leistende For-
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stoffen quantifiziert, muss es mit tiberaus
zahlreichen Referenzproben kalibriert
werden. Zur Zeit werden mittels solcher
Gerite 1im Wein die Gehalte an Alkohol,
Glycerin, Frucht- und Traubenzucker,
Polyphenole, einzelne Sduren, pH-Wert
und SO, gemessen. Die Prizision der
Messungen geniigt technologischen Fra-
gestellungen, fiir gesetzliche Grenzwert-
bestimmungen scheint diese Technologie
noch nicht empfindlich genug zu arbeiten.
Nicht geeignet ist das Gerit derzeit fiir
den Bereich Spurenanalytik.

schungsarbeit 1st umfangreich und es be-
darf noch vieler Weinausbauten und Mess-
serien, bis eine Aussage tliber die Taug-
lichkeit dieser Methode gemacht werden
kann. Die gewohnten Einzelparameterbe-
stimmungen werden sicher nicht ersetzt,
allentalls sinnvoll erganzt werden.

In Zusammenarbeit mit dem Institut fiir
Analytische Chemie und Radiochemie
der Universitit Innsbruck hat die Sektion
Kellerwirtschaft des Versuchszentrums
Laimburg erste Versuche in diese Rich-
tung begonnen.
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