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Traubenaufschluss-Set

- zur Probenvorbereitung von Weinbeeren

far die Bestimmung der Gesamtpolyphenole -

Hintergrund:

Die Nutzung des bekannten Zusammenhanges zwi-
schen der physiologischen Reife des Lesegutes und
seinem Polyphenolgehalt erfordert dessen Messung
direkt in der Weinbeere. Gemeinsam mit den Kriterien
Mostgewicht, Gesamtsaure und Aroma ist die objekti-
ve Beurteilung der Gesamtphenole ein wertvolles In-
strument fir die Festlegung des idealen Erntezeit-
punktes.

Zweck des Traubenaufschluss-Sets:

Mit dem Traubenaufschluss-Set lassen sich Wein-
beeren und andere Friichte zu einem Mus zerkleinern,
aus dem anschlieBend die Polyphenole mit einer Ex-
traktionslésung herausgewaschen werden. Der Poly-
phenolgehalt dieses Extrakts wird daraufhin mit dem
PHENOLFIX-Test gemessen.

Polyphenole in Friichten:

Polyphenole sind chemische Verbindungen, die in
pflanzlichen Farbstoffen (Anthocyanidine, Flavone)
und Gerbstoffen (Catechine, Tannine) vorkommen. |h-
re physiologische Bedeutung in Frlchten liegt in der
Farbgebung, dem Schutz vor mikrobiellen Infektionen
sowie dem Schutz gegen UV-Strahlung. Dies begriin-
det ihr hauptsachliches Vorkommen in der Schale des
Obstes bzw. der Haut der Weinbeere. Belichtung, Rei-
fungshormone, Wundreiz und moderate Stresssituati-
onen, wie Stickstoffmangel oder Ertragsverminderung,
verstarken die Polyphenolsynthese in der Pflanze.
Daraus folgt zum einen, dass die Entwicklung des Po-
lyphenolgehaltes in der Weinbeere mit Hilfe weinbau-
licher MaBnahmen in gewissen Grenzen beeinflusst
werden kann, zum anderen aber auch ein wertvolles
Kriterium fUr die Beurteilung der Traubenreife darstellt.

Hinweis:
Nahere Informationen (ber die weintechnologische

und sensorische Bedeutung der Polyphenole beinhal-
tet unser Infoblatt ,,PHENOLFIX-Test".
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Der Polyphenolgehalt als MaB fiir die Traubenrei-
fe:

Im Unterschied zu den zeitlich kontinuierlichen Verlau-
fen der Zuckerbildung bzw. des Saureabbaus in der
reifenden Weinbeere folgt ihr Anthocyangehalt einer
Kurve, die ein sortentypisches Maximum durchlauft.
Zum Zeitpunkt dieses Maximums ist die Polyphenol-
konzentration etwa 10-20% héher als 10 Tage friher
oder spéter. Meist liegt dieser Zeitpunkt einige Tage
vor dem aufgrund des Mostgewichts angesetzten Le-
setermins. Die Weinlese zum Zeitpunkt des Polyphe-
nolmaximums vergréBert demnach das Potenzial, das
mit Hilfe der folgenden Kellertechnik im Sinne einer
guten Farbstoffauspragung und einer ansprechenden
Gerbstoffstruktur genutzt werden kann.

Durchfiihrung:

Die Anwendung des Traubenaufschluss-Sets und die
Auswertung des anschlieBend mit dem PHENOLFIX-
Test gemessenen Ergebnisses sind auf der Rickseite
beschrieben.

Lieferumfang:

Das Traubenaufschluss-Set, Art.-Nr. 2525 , besteht
aus einem Mdérser, 100g Seesand, 2 Litern Extrakti-
onslésung, einem 50mI-Messkolben, einer Filtrations-
spritze und etwas Filterwatte. Die Extraktionslésung
reicht flr ca. 50 Aufschliisse.

Alle Informationen in dieser Druckschrift entsprechen unse-
ren derzeitigen Erfahrungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garantiert weder, dass die
Produkte ohne vorheriges sorgfaltiges Erproben, wie oben
beschrieben, verwendet werden kdnnen, noch, dass durch
ihren Gebrauch nicht Patentrechte Dritter verletzt werden.
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Anwendunqg des Traubenaufschluss-Sets

1. Untersuchungsmaterial:

Die reprasentative Auswahl der zu untersuchenden Friichte ist entscheidend fir die Aussagekraft des Ergebnis-
ses, welches spater mit dem PHENOLFIX-Test ermittelt wird. Je besser die ausgewdhlten Weinbeeren einer
Durchschnittsprobe des potenziellen Lesegutes entsprechen, desto zuverlassiger ist die Voraussage Uber dessen
Polyphenolgehalt.

2. Durchfihrung:

e FEtwa fingerkuppengroBen Wattepfropf in die offene
Spritze schieben und diese auf den 50ml-
Messkolben aufsetzen;

e flinf Weinbeeren abwiegen (a Gramm) und im
Morser mit etwas Seesand zerstoBen, ohne die
Kerne zu zerstéren;

e ca. 25ml| Extraktionslésung in den Mdrser geben
und alles zu einem feinen Brei zerreiben, ohne die
Kerne zu zerstoren;

¢ Inhalt des Mdrsers vollstandig in die Spritze Uber-
fUhren;

¢ mehrmals mit etwas Extraktionslésung nachspulen,
bis der in den Messkolben tropfende Extrakt farb-
los ist bzw. die Eichmarke erreicht ist (Tipp: Die
Verwendung des Spritzenkolbens erleichtert
dabei das exakte Auffiillen!);

e Spritze abnehmen, Messkolben verschlieBen und
schatteln.

Der Polyphenolgehalt des wie beschrieben gewonne-
nen alkoholischen Extraktes kann nun direkt mit Hilfe
des PHENOLFIX-Tests gemessen werden.

Dafiir wird 1ml des Extraktes nach dem ,Ablaufsche-
ma des PHENOLFIX-Tests“ untersucht.

3. Auswertung:

Das mit dem PHENOLFIX-Test gewonnene Ergebnis ist die Konzentration an Gesamtpolyphenolen im Extrakt
des Traubenaufschlusses, ausgedriickt in mg/l. Daraus wird unter Einbeziehung der Einwaage a an Weinbeeren
nach folgender Formel die Polyphenolkonzentration im Lesegut errechnet:

Ergebnis PHENOLFIX [mg/l] x 50 / a = mg Polyphenole pro kg Trauben

Berechnungsbeispiel:

e FEinwaage Weinbeeren: 9,5 g
¢ Ergebnis PHENOLFIX-Test: 250 mg/I

250 x 50/ 9,5 = 1315 mg Polyphenole/kg Trauben



