Analytische Charakterisierung von sortenreinen Sauerkirschweinen

fuzammenfassung

Aus 5 verschiedenen Sauerkirschsortan wurden extraktreiche und farb-
slarks Fruzhtweing hergastallt, Dis Weine anthieiten 7.7 bis 9.6%vol Al-
kohol, 8.4 bis 9.9 of Gasamtsdure und 3% bis B0 g/l Restrucker. Dia
Kanzentrationan dar farblosen Polyphencle varierten stark. Ex domi-
niarten die Meochlorogansdure (48-537 mafl), die Chlorogensdurg
(3189 mg!Ty und dis A-Cumaroylchinasiure (43-196 ma/l) gelolgt von
Frocyanidin B1 (6-22 mo/), Catachin [2-2¥ ma/l) und Epicatechin (8-
130 mgA). Quercatinglycoside waren mit 12 bis 46 mgyl prisent. Mit-
lels HPLG/PDA und LCMWS-ESI-Analvtik wurden dig vier wichtigstan
Anthocyane als Cyanidin-3-{25-glucesylrutinosid), Gyanidin-3-(2%-xylo-
sylrutinosid), Cyanidin-3-rutinosid und Peonidin-3-rulinosid identifi-
ziert und guantifiziert. Insgesamt wurden 147 bis 204 mgél Anthocyans
gefunden, die in einem relativ konstanten Yerteilumgsmuster won
F2:3:22:3 auftraten. Bed den Aromastolten [Twister™, GG/MS) dominler-
len die Sekunddraromen, die wihrend der Garunp entstehen. Die
Hauplkomponenten waren Hexansiuraethylestar, Cotansidureethylester,
Cecansduresthylester sowie die fruchligen Estar lsoamylacatat, Buttar-
sauresthylester, Essigsdurabutylester und Essigsaurehexsylestar. Als gn-
dogene Fruchtaremen wurden Essigsauresthylester, Phenylethyialho-
hol, Decanal, Benzaldebyd, 1-Hexanol, 1-Octanol, Nonanal, frans-Nero-
lidol und Linalool gafunden. Es bastand kein statistisch signifikantar
Zusammenhang zwischen der Aromazusammeansatzung und den Ergeb-
nissen der sensorischen Priifung.

Summary

Fruit wines were produced from five different sour cherry varigties, The
wines contained 7.7 to 9.8% aby, 8.4 1o 0.9 g/ total acid and 35 82 60 g
residuyal sugar. The concentrations of colourless polvphenols varied stron
gh. Neochloraganic acid (48-537 ma/l), chivroganic acid (31-50 mod)
and 3-cumarcylguinic acid {43-196 mo/l) were the dominating phanolcar-
bonic acids followed by the flavensids procyanidin B1 (6=32 mod), cate
chin {2=27 maf) and epicatechin (8~130 ma). Quercetin ghycosides vers
presant with 12-46 wgdl. The four maost important anthocyaning viere
identified with HPLG/PDA and LOMS-ESI analysis as cyanicin-3-(2%-glu-
cosylrutinoside}, evanidin-3-{2%xylosylrutinoside), cyenidin-3-rutinoside
and peonidin-3-rulinoside. They appeared in concentrations of 147
204 mgf and in a rather constant ratio of 72/3/22/3. Among the aroma
substances analyzed with Twister®-techniqua and GC/MS, the secondary
aroma arising during the fermantation process was deminating. Ths main
components were the ethylesters of hexancic acid, octénoic acid, deca-
noic: acid as well as the fruity estars isoamylacetate, butangic acid athyl-
ester, acetic acid butylester and acelic acid hexylester The endogeneous
fruit aroma was mainty composed of acetic acid ethyiester, phenylethyl al-
cohol, decanal, benzaldahyde, 1-nexanol, 1-octangl, nonanal, frans-neroli-
daol and linalool, There was no significant correlation betwean the aroma
compasition and 1he resulis of the sensorial tasis.
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1 Einleitung

saverkirschen der Art Prunus cerasis (cerasus = sauer) sind
sowohl im professionellen Gartenbau als auch im Hobby-
oder Haushalishereich eine belichte Fruchtart. Thre Popula-
ricdt  beprinder sich auf dem tvpisch fruchcigen Ge.
schmackseindruck, der leuchtend roten Farbe, der erfri-
schenden 58ure und dem charakreristischen Aroma. Die
pragnante Siure wird neben der Apfelsiure durch kleine
Mengen Cirronensiure, Chinasiuore,
Fumarsaure

[socitronensaure,
Bernsteimsiure, und Oxalsiuwre  bestimme
[(Heresmarn, 1926). In der Fruchtsaftinduserie werden Sau-
erkirschen zu polyphenolreichen Buntsifren baw, Konzen-
traten verarbeiter und als Nekrare mit mindestens 35 %
Fruchtanteil auf den Markt gebracht. Saverkirschen enthal-
ten hohe Mengen an Polyphenalen und verfiigen daher iiber
eine hohe antiosidative Kapazitit, Mittels klassischer Mai-
schegirung oder der Vergidrung eingestellter Anstellmoste
kénnen aus den Friichten baw. aus den Kirschsafren ex-
traktreiche und aromacische Fruchoweine hergestellt wer-
den. Sauverkirschweine haben eine lange Tradition {Schawn-
derf und Kock, 1957).

Im Vergleich zu alkoholischen Gerrdinlen wie Bier oder
Wein wird Feuchrwein in Deutschland nur gering konsu-
miert, In der Verbrauchsseatistik des Verbands der Deut-
schen Fruchtweinindustrie (VAFW) flle Fruchewein in eine
gemeinsame Gruppe . Fruchiwein/FrochtdesseroweindFruche-
perlwcin®; 2003 wird fiir diese Gruppe ein Prokophver-
brauch von 0,57 Litern ausgewiesen (VAFW, Arbeirsberichr
20022004, Der darin enchaltene Kirschweinanrteil ist siaris-
tisch niche erfasst. Analytische Daten zu Kirschwein sind in
det Lireratur ebenfalls kaum prisent. Zum Erhale von Refe-
renzdaten wurden daher im Juli 2003 fonf Saveckirschser-
ten {siche Tab. 1) sortenrein zu Safren und den entsprechen-
den Fruchtweinen verarheiter.
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2 Material und Methoden

2.1 Herstellung der Sauerkirschweine

Das Obst stammte von einer Versuchsfliche aus Ingel-
heim/Rheinhessen, die vom DLR Rheinpfalz in Oppenheim
betreut wurde. Die Sauerkirschen wurden handgepfiicke;
zwischen Ernte und Verarbeitung lagen maximal 3 Stunden.
Bei der Anlieferung in 15-kg-Plastikkisten waren die
Friichte gesund, unverletzt und in einem ansprechenden, ge-
nussreifen Zustand. Jeweils 250 kg wurden in einer Amos
Stahlwalzenmiihle gemahlen. Der Mahlspalt wurde auf
0,5 cm eingestellt, dadurch wurden weniger als 5% der
Kerne zerstort. Die Kirschmaische wurde in einem Rohren-
erhitzer (TetraPak) auf 85°C erhitzt und heifd in einer Bu-
cher HP-L 200 Horizontalpresse entsaftet. Nach Separation
(Westfalia Tellerseparator SAR 3036) und Kiihlung auf
Umgebungstemperatur wurden die Sifte anhand der gemes-
senen und gewiinschten Gesamtsiaurewerte auf die in Ta-
belle 2 angegebenen Fruchtgehalte verdiinnt und durch
Zuckerzugabe auf 8-9%Vol Alkohol eingestellt. Die
Girung erfolgte durch Zugabe von 20 g/hl Reinzuchthefe
(Oenoferm, Erbsloh) und wurde durch eine Dosage von
30 g/hl Nihrsalz (Vitamon Combi, Erbsloh) unterstiitze.
Alle Weine giarten bei 20°C innerhalb einer Woche auf
Restzuckergehalte unter 1 g/l durch. Der Abstich von der
Hefe erfolgte mittels Separator. Zur Fiillung wurden die
Sauerkirschweine mit Kristallzucker auf 40-60 g/l Rest-
zucker eingestellt. Die Schichtenfiltration (Beco KD) wurde
ohne vorherige Schonung durchgefiihrt, anschliefend
wurde bei 55 °C in 0,7-L-Flaschen gefullt und rickgekiihlt.

2.2 Routineanalytik

Die Untersuchungen erfolgten uberwiegend nach IFU-Me-
thoden. Der Brix-Wert wurde refraktometrisch, titrierbare
Gesamtsdure, Ascorbinsiure und pH-Wert potentiome-
trisch bestimmt. Glucose, Fructose, L-Apfelsiure, L-Milch-
sdure und Citronensdure wurden enzymatisch ermittelt.
Sorbit wurde mit HPAEC/PAD unter Verwendung einer
MA-1-Saule (Dionex) analysiert. Die Gesamtphenole wur-
den photometrisch mit dem Folin-Ciocalteu-Phenolreagenz
und (+)-Catechin als Referenz, modifiziert nach Ritter
(1994), ermittelt. Zur Messung der antioxidativen Kapa-
zitdit wurde der TEAC-Test (Trolox Equivalent Antioxida-
tive Capacity) eingesetzt (Re et al., 1999). Der Kolloidge-
halt wurde gelchromatographisch nach der FPLC-Methode
von Zimmer et al. (1992) bestimmt.

2.3 HPLC/PDA: farblose Polyphenole

Hewlett-Packard 1090 HPLC-System; Aqua-Saule (250 x
4,6) und Vorsiule, 5 pm PartikelgrofSe (Phenomenex,
Aschaffenburg); Injektionsvolumen 20 pl; Flussrate 1,0 ml/min;
Gradient: A = Wasser/Phosphorsiure (99,5:0,5), B = Aceto-
nitril/Wasser/Phosphorsaure (50:49,5:0,5); 0-5 min 100 % A,
5-45 min linearer Anstieg auf 25 % B, 45-65 min linearer
Anstieg auf 80 % B; Detektion: Flavonoide bei 280 nm,
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Phenolcarbonsauren bei 320 nm und Quercetinderivate bei
360 nm; Standardsubstanzen zur Kalibrierung: Roth, Karls-
ruhe; Fluka, CH-Buchs; Extrasyntheése, F-Genay. Neochlo-
rogensdure wurde nach Will et al. (2000) mittels priparati-
ver HPLC isoliert.

2.4 HPLC/PDA/Electrospray lonisierung (ESI)-MS:
Anthocyane

ThermoFinnigan Surveyor HPLC System (MS-Pumpe,

PDA, AS), ThermoFinnigan LCQ Advantage Max Massen-

spektrometer (Dreieich, Germany); Trennung auf 125 x 2,

5 pm RP-Reprosil-Pur 120 ODS-3 Siule mit entsprechender

Kartuschen-Vorsaule (Dr. Maisch, Ammerbuch, Deutsch-

land).

Injektionsvolumen: Sul

Flussrate: 200 pl/min

FliefSmittel A: Wasser/Trifluoressigsdure (TFA)
(100+1)

FliefSmittel B: Acetonitril/Wasser/TFA (50+50+1)

Gradient: 1 min isokratisch 10 % B, linear
auf 25 % B in 20 min
Quantifizierung: auf der 520 nm PDA-Spur anhand

einer 4-Punkt-Kalibrierung mit
Cyanidin-3-glucosid

LC/MS-Bedingungen:  Positiv-Modus

Ionisationsspannung: 4,5 kV
Kapillarenspannung: 32V
Kapillarentemperatur: 275°C

Kollisionsenergie: 30 (MS?) bzw. 33 % (MS?)

2.5 Aromaanalytik

Zur Bestimmung der Aromaprofile wurden die fliichtigen
Verbindungen mit einem Twister® (Phase: Polydimethylsilo-
xan; Lange 10 mm, Schichtdicke 55 pm; Gerstel) aus 10 ml
entcarbonisiertem Kirschwein mit einer Rithrgeschwindig-
keit von 1600 rpm 1 Stunde lang extrahiert. Die Desorption
erfolgte in einem Thermodesorptionssystem (TDU, Gerstel)
mit anschliefender Cryofokussierung an einem Kaltaufga-
besystem (CAS, Gerstel) bei —150°C und gaschromatogra-
phischer Trennung (GC 6890 N, Agilent) mit massenselek-
tiver Detektion (MSD 5973 N, Agilent) unter folgenden Be-
dingungen:
Temperaturprogramm TDU:  30°C/720°C/min/250°C/
4 min
-150°C/12°C/s/250°C/
3 min

40°C/1 min/4 °C/min/
240°C/5 min

Temperaturprogramm CAS:

Temperaturprogramm GC:

Saule:

Temperatur Transferline:

DB WAX 30 m, 0,25 mm
ID, 0,25 pm Filmdicke
250°C

Tragergas: Helium

Fluss: 1,3 ml/min (const. Flow)
Quadrupoltemperatur: 150°C
Quellentemperatur: 230°C, EI
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2.6 Sensorik
Dhe  sensorische  Bewertung

Tab. 1 Analytische Zusammensetzung der Kirschsdfte vor der Einstellung avt Gérbedingungen: 51: ¢v. Schatten-
moraile; GZ: oy, Gerema; U3: cv. Unparischa Traubine; C4: ¢v. Cigdny T; SBS: tv. Stevnsbaer Brigitte

der Proben erfolgte nach «-

81 52 IE CA__ | 885
ner cinfach beschreibenden [ pichig rgrom 1,054 1,0607 1,0661 1,0751 1,0756
Priiffung und einer Rangord- *Brix 13,71 15,41 16,82 18,62 18,81
nungsprifung (2 Wiederho- Leitidhigkeit [p&/fem, 20°C] 3850 470 4080 4560 4490
lungen) mit 15 Priifern (Stu- | Gesambaxirakt [g/] 1419 157.8 1772 1382 136,
R e R T Zuekertreier Extrakt [g/]] L E:,I f2.4 78 a0
EEL Ahisobsaden: Biskbisih Glucose enz. [g/l] QLR 53,3 63,8 &7 62
1 Fructase enz. [g/l] 309 44,4 52,2 53,7 53
Weinbau und Getriinketech- | gorbit HPAEC [g/1] 12.1 176 12,3 Al 195
nolosice in Geisenheim). pH ENir) 3.32 a3 3,19 3,15
Gesamtsawre [g, pH 8,1] 7.2 15,5 16,3 237 237
Ascorbingdure (mod) 118 £3 &0 142 313
; = Z 3 Asche grav. [o1] 3,58 47 5,23 5,70 E.43
3 Ergebnisse und Diskussion Gesamtphenole Folin Img/l] | 3054 3702 1707 2577 5498
TEAC [mmolyl Tralox] 326 272 16.3 208 44,4
Einige Analysedaten zur Zu- | Kollsidgahalt (my1] 1862 1850 525 2743 2358

sammenzetzung  der  Kirsch-
sifre (L0 %
vor der Einstellung aof Garbedingungen sind in Tabelle 1
dargestellt, Mit 13,7 “Bx (Schatrenmorelle) bis fast 19 *Bx
lagen die laslichen Trockensubstanggehalte recht hoch. Dies
ist mijglicherweise auch eine Folge des wrockenen und war-
men Jahfgangs 2003, Dazu leisteten nicht nur die hohen
Zuckergehalte, sondern avch die Konzencrationen an Sorbit
(12,1-21,6 @l), titricrbare Gesamrsiure (15,8-23,7 gil),
Asche (4-5.8 g/l) und Gesamtpolyphenolen [1707-5498 mg/l,
Folin-Merhode} ihren Beitrag, Spitzenreiter in Berug auf In-
haltsstaffe waren die Cigdey 7 und die Sternshaer Bivaitte,
wobei lecztere mit 5498 myd/l den hichsten Gesamepalyphe-
nolwert hatte.

Die Analysedaten der Sauerkirschweine sind in Tabelle 2
dargestellc. Bei den Analysewerten ist zu beachien, dass dic
Fruchtgehalte von 35-34% wvarieren. Die Gesamtsiure-
werte sind rrotz der Verdiinnung der Sifte auf 8-9 ¢/ we-
sentlich hiher als die in den ,Leitsdrzen fir weindhnliche

Fruchtgehalt}

und schanmweindhnliche Ge-
rinke” geforderten 5 g/l Bei
der Herstellung  hicten  dis
Anstellmosee alse noch stir-

bestimmter Inhalwsstoffe wie heispielsweise Polyphenole
auftraten. Trotz der notwendigen Verdiinnung der Aus-
gangssifte resulticrten Weine mit rechr hohen zuckerfreien
Extrakten (23-32 g/l). Wird die Verdiinnong vom Saft zom
Wein herausgercchnet, verdnderren sich die Gesamiphenal-
gehalre durch die Vinifizierung aicht, Die antioxidative und
damit gesundheitlich positive Wirkung pflanzlicher Poly-
phenole beruht fiberwiegend auf der Abfangwirkung von
intermediir im Stoffwechsel gebildeten Saverstoffradikalen.
Rechner man die TEAC-Werre auf 100 % Fruchteehalt um
und vergleicht die Auvspangssifee mit den entsprechenden
Fruchrweinen, ergeben sich bei den TEAC-Werten nahezu
keine Garverluste. Dies bestitigt frithere Uneersuchungen
bei unrerschiedlichen Fruchtweinen {Will et al., 1999, Dart
wurden in Kirschweinen mic gholichen Fruchtgehalten
TEAC-Werte von 210 muneld] Trolox gefunden. Aufgrund
der unterschicdlichen Polyphenolgehalte der fiinf Kirsch-

Tab. Z analylische Daten der Sausrkirschweine: 51: ov. Schattenmarelle: G2: ov. Gorema, Ud: ¢v. Ungarische
Traubige; C4: cu. Cigdny 7; SB5: ov. Btevnshaer Brigitte

ker auf geringere Fruchrge- 51 G2 ua c4 5B5
halte verdiinnr worden kon- | Fruchtgehatt (%] 4z 54 1) 3 35
nen; insbesondere  dann, vorh. Alkehal [pd] 6&,B T2.0 £1,2 7548 €30
wenn die zusdtzlich erlaubre VoM. Alkohal [¥vol] &7 8.1 7 £6 2 |
Aufsinerung umi 3 g Hoch Gesamm_tlral-:t [ a0, 402 gd,1 823 g3s |
T = zuckarireier Extrakt [g1] 23.0 321 Ha 321 290 |
:?Llsgnqchnpﬁ warden  wiire. Glusose fg/l] 26 4 20 2 2g.2 50,4 191
Zur Darstellung der analyti- | Fruglose [g/1] 26,2 303 297 3.3 136
schen  und  sensorischen | Zuckerv. Inearsion |g/0) 46,8 571 55,3 502 350
Bandbreite und aus Qua- | Sorbil [pd] 5.5 113 6.5 56 8.1
litdtsgriinden wurde hier be- | ", 3,07 322 330 g.17 215
wsst darauf versichter. Wei- | PRttt U 5 | ot 50
techin konnee damic geveigt | gignensaure [g1] 0,08 0,08 0.07 0.06 006 |
werden, dass unter den gege- | L-Milehsgure [gA] 0,03 0,04 0,19 0.03 003 |
Benen Gﬁrungshﬁdingungﬁ-n Gesamiphenole [mg!l] 1158 1519 g2a A 1461
keine  Girestiirungen  durch TEAE[“}“"M_T"’““] 12,0 13,7 .7 B4 1.0
einE hokin Korsaaiarion Absarption bei 520 nm 5.21 735 4,19 5,37 .02 |
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und Epicatechin (H§-130 mg/l) variieren

|.~ — 2 L u | ._§Bﬁl je nach Sorte sehr stark. Saverkirschen
[ﬁ"::z':hn':ﬂ 111;; - :zm Eff — -?H—'% sind bekannt fitr thre Gehalte an Quer-
e ————r cerinen, denen man verschiedene biolo-
gische Wirkungen zuspricht. Obwohl
| die Kirschsiifee zur Weinherstellung we-
T ren der hohen Gesamusdurewerte relativ
Lida stark verdinnt wurden, fanden sich in
124 den Kirschweinen noch Gehalte an
0l g Quercetinglycosiden von 12-46 mg/l.
E T a0 E [re Summe der mittels HPLC erfassten
Al _E_ Polyphenole kann nicht mit den photo-
t T metrisch  bestimmeen  Gesamrphenal-
i TE'; werten verglichen werden, die laur Ta-

- - s o4 s kelle 2 wesentlich hiher liegen.
| = {asarwpherain 1= === TEAL [mmoll Traice) J P]E farnghendcn a_nthu-cyam: -«mnﬂuere_n
- — - in der Konzentration sortenabhingiy

Rbb. 1 Gesamtphienalgehalte und TEAG-Werte der Kirschweine

weine ergibe sich hier eine Bandbreite in der antioxidativen
Kapazitit durch die Sortenabhingigkeit. Die gefundenen
Werte von 7,7—13,7 mmolfl Troloxiquivalente sind wer-
aleichbar mit Rotweinen. Wie aus Abbildung 1 ersichclich,
korrelieren die TEAC-Werte mit den Gesamtphenolgehal-
tcn.

Kirschen enthalten grofe Mengen an bioaktiven Substan-
zen, hier wor allem farblose Polyphenale und die farbge-
benden Anthocyane, Mirtels HPLC/PDA wurden in den
Kirschweinen insgesamt 250-850 mpdl farhlose Polyphen-
ole bestimmit, Die Konzentrationen der cinzelnen farblosen
Pherole sind in Tabelle 3 dargeseellt, Es dominiert die
Fraktion der Phenolcarbonsiuren mit der Neochloro-
der Chlorogensiure und der 3-Cumaroyl-
chinasiiure. Die Weine aus den Sorten Gerema und Ungari-
sche Tranbige haben heransragende Gehalte an Neochloro-
censiinre {537 hew. 465 my/l). Diese Substanz ist anch das
Hauptpolyphenol von Pilaumen und Schlehen; sie kommt
auflerdem in Speierling, Quitten, Johannisbeeren und Aro-
pia in hohen Konzenrrarionen vor. Dhe Gehalte der Flavan-
3-ple Procyanidin B1 (6-32 mgfl), Cacechin (2-27 mgfl]

gensdure,

Tab. 3 Polyphenolzusammensetzung der Kirschweine [HPLS/POA, mgel, n.n, = nizht nachweishar]

wesentlich geringer als die farblosen Po-

lyphenole, Die wier wichtigsten An-

thocyane wurden mirtels HPLC-MS und
Literaturdaten {Jeffrey er al.,, 1999) als Cyanidin-3-{2%-glu-
cosylrutinosid) (mfz = 757), Cyanidin-3-(25-xylosylrutine-
gid) [miz = 7271, Cyanidin-3-rutinosid (mfz = $95) und Peo-
nidin-3-rutinosid (mfz = 609) identifiziert und anhand des
PDA-Signals bei 520 nm mittels externer Kalibeierung iiber
gine 4-Punkt-Eichrethe mit Cyanidin-3-glucesid quantifi-
zierr. Die Abbildung 2 zeigr cin erstaunlich einheitliches
prozentoales Verteilungsmuster {72:3:22:3) der vier oben an-
gefiihrten Anthocyane in den fiinf sortenreinen Kirschweinen,
[nsgesamt wurden jeweils 140200 mg]. Anthocyane ge-
Funden, wobei allerdings anch der unterschiedliche Fruche-
gehalt der einzelnen Weine beriicksichtigt werden muss.
Cigany 7 (C4) und Sternsbaer Birgitte (5BS) wurden wegen
ihrer hohen Gesamtsduregehalte auf deuclich geringere
Fruchtgehalte eingestellt als die anderen Kirschweine, Auf
gleiche Fruchtgehalte berechnet wiiren diese beiden Sor-
ten die Spirzenteiter in den Anthocyangehalten, Zusstzlich
zu den wvier beschriebensn Anthocyanen enthiclen die
Chromatogramme Anthocyan-dhnliche Minorkompanen-
ten, die ebenfalls im Bereich 520 nm absorbicrten, aber
bislang nicht identifizicrt wurden. In allen untersuchten
Kirschweinen fand sich auch
ein Pyvranoanthocvan {mf =
B25), das als Alterungspro-

5 o2 U3 [ [ 8BS dukr von Anthocyanen cha-
Procyanidin B1 17,4 131 5.9 95 | 32,2 rakterisiert wurde | Winter-
Calechin 14,3 188 21 7a 259 Balter, pess. Mitteilung). Die
Epicatechin BE.4 26,9 B3 45,1 1291 varhandenen  Anthocyane
Meochlorogenséure 842 5373 4641 a7z B34 sorzen fir eine hohe Farb-
lj.‘umaru]l:ﬁ!nasﬁure 1811 110,5 43.9 93.8 188.5 intensitit bei 520 nm (siche
Chlorogensiure 35,7 99,0 48,8 31 51,7 v S
Ouercetin-3-rutinosid 21,1 131 84 5.4 103 Tab. 2). Dic Farbintensititen
Quercetin-3-galaclosid 149 18 1.0 . 12 wurden nach einer Verdiin-
Quereetin-3-arahinosid g8 £.4 28 . 24 nung von 1:10 gemessen und
Quercelin-3-rhiamnosid 16,0 241 5.8 &7 122 anachlicBend hochgerechnet,
Semme HPLC 4486,8 850.9 | 5495,7 2533 5248 Die sensorische Prifung der
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Kirschweine wurde nach einfach be-

schreibender Privfung mit 15 geschulten
Priffern duechgefithre. Ziel der Priifung

wat ¢ine méglichst umfassende sensori-

sche Charakterisierung der Farbe, des

| b B W[ . 5E3
Cyenickr-3-12 plunasyinatireaid) 1301 1530 1014,5 1174 1454
Cyzridin-3-42 - asy Irulinasin) 13 "h 22 a7 75
Cyeniin-3-rutinnsil A5, 7 440 i) RER 16,B
Feonidizd-retinozid 45 6.9 30 KN 42 =]

Geruchs und des Geschmacks, Grund-
satzlich wurden die Weine sensorisch als

typisch und fruchtig mit prignanter Aus- 1By
prigung des Kirscharomas beurteile. Die 1001
: i R 1200 |
intensiv rote Farbe ohne jeglichen Braun-

: e ; 1904 1
stich rrug ebenfalls zur positiven Wer- =4 !

S 5 i E BG

tung bei. Einige Priifer bemdngelten das ey
Fehlen des oft kirschweintypischen Bit- 100
termandelgeschmacks, Durch die ge- 200
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gen Weinen. Scheinbar besteht bei Kie-
schweinen seitens der Konsumenren eine
gewisse Erwartungshaltung  gegeniiber
dieser Note. In der Rangordnungsprii-
fung der sortenreinen Kirschweine wurde die Sorte Gerena
signifikant vor den restlichen Proben bevorzugt {Friedman
test on B.LB. Signifikanz: 0,0349; Risiko: 1%}, Die Sarten
Cigidny 7 und Scharrenmorelle folgten auf den Plitzen zwei
und drei, sie konnten aber nicht signifikant voneinander un-
terschieden werden. Es folgten auf den Rangen vier und finf
die Kirschweine der Sorten Ungarische Traufrige und Stevns-
baer Brigitte, auch sic konnten niche signifikant voneinander
unterschieden werden,

Bei den Aromastoffen der Kirschweine wird zwischen den
primiren Kirscharomastoffen, d.h. Aromen, die in den un-
verletzten pflanzlichen Zellen vorkommen und einen erhel-
lichen Teil zu dem Sortencharakter beitragen, und den se-
kundiren Aromen unterschicden. Sekundire Aromen ent-
stchen wihrend des Verarbeitungsprozesses durch chemi-
sche, enzymatische oder thermische Reaktionen, Das Gér-
bukett wird wiihrend der alkoholischen Garung, und das
Laperbuletr wird durch chemische Vorginge wihrend der
Lagerung gebildet, [n Tabelle 4 sind die Ergebnisse der Aro-
maanalytile dargestellt. Eine Quantifizierung der Finzel-
substanzen war mic der verwendeten Twistertechnik nicht
moglich, daher wurden zur vergleichenden Darstellung dic
Elichenprozente der jeweiligen Peaks des Totalionenstrom-
Chromatogramms gewihlr.

Als Hauptkomponenten waren typische Sekundiraromen,
die erst wihrend der Girung aus Fettsiuren entstehen,
nachweisbar. Dazu zihlen Hexansdureethylester, Qctansiu-
reethylester und Decansiureethylester. Die fruchtigen Fster
Isoamylacetat, Buttersiureethylester, Essigsiurebutylester
und Essigsdurchexylester werden ebenfalls withrend der
Glrung gehilder,

Aus der Frucht stammende Aromen waren Essigsiurcethyl-
ester (fruchtig, ldsungsmittelartig), Phenylethylalkohol {blu-
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Abb. 2 Anthocyanzusammensetaung der Kirschweing

mig, honigartig}, Decanal {orangenartig), Benzaldehyd (bitter-
mandelareig}, 1-Hexanol {fruchtig, griin), 1-Octanol, Nona-
nal {seifig, citrusartig), trans-Nerolidol und Linalool {blu-
mig) (Sehmid und Grosch, 1986). Aroma Impaet Compo-
unds der Sauerkirschen sind Benzaldehyd und Linalool mir
Geruchsschwellen von 4-6 ppb fir Linalool und 0,35 ppm
tir Benzaldehyd (bezogen auf Wasser) (Ufsieh et al., 1937
Beide Verbindungen wurden in allen Kirschweinen identifi-
ziert, die hachste Konzentration an Benzaldehyd wurde in
dem Wein aus cv. Ungarische Traubige (0,97 %), die nied-
rigste in ov. Stevnsbaer Brigitte (0,06 %) nachgewiesen. Die
Linaloolgehalte lagen zwischen 0,04 % {cv. Stevnsbaer Bri-
gitte] und 0,08 % (cv. Schattenmorelle). Dic Ergebnisse der
Aromaanalytik lassen keinen eindeutigen Zusammenhang
zu den Ergebnissen der einfach beschreibenden Pritfung und
Rangordnungsprisfung erleennen.

Im vorliegenden Projekt wurden die Kirschweine hewusst
ohne jegliche Schinung oder sonstige Stabilisierungsmaf-
nahmen gefillt, um sensorische Einflissse zu vermeiden und
eine eventuell vorhandene Tritbungsneigung zu forciercn.
Die Separation zur Abtrennung der Hefe nach der Girung
und die Filtration durch Feinklirschichten (Beco KD) wa-
ren die einzigen Behandlungsmafnahmen. Deei Monate
nach der Fillung entwickelte sich wihrend der Lagerung
bei 20°C des Kirschweins der Sorte Cigdny 7 ein leichtes
Sediment. Diese Sorre fiel schon bei der Saftherstellung mit
fiir Kirschen ungewdhnlich hohen Pektingehalt (Kolloidge-
halt = 2,7 gfl} auf. Die restlichen 4 Kirschweinsorten hlie-
ben in dicser Zeit stabil und zeigren keine Nachtriibung.
Dic hergestellten Saueckirschweine waren exteaktreich, sen-
sorisch ansprechend und zeichneten sich durch eine Fille
von pflanzlichen Sckundirstoffen, wie Anthocyane und
farblose Polyphenole, aus. DHe TEAC-Werte waren linear
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Tab. 4 Aromaprofil der Sauerkirsehwelne (in % der Peakiliche des Tetelionenstrom-Ghromate-

grarms; i, = aleht nachwaishar)

wiegend aus den entsprechenden Halb-
waren (Sifte, Konzentrate] hergestells,

Sulstanz Schatlen- | Gerema | Ungarische | Cigdny 7 | Slevnshaer die ihrerseits meist nicht aus sortenreiner
morelle Tranbige Brigitts Rohware produziere werden, Abhdngig
Ethylacetal 282 2,14 2.0 1,88 0.80 von der Sorte war hicr cine gewisse
Propansduresthylester 0,08 007 008 0,07 0,04 Bandbreite  beziiglich der Inhalsstoffe
Propylacetat 0.20 0,31 016 0.Ca 0,36 und der Sensorik erkennbar.
Esslgsdureisobutylesier oA 18 0,26 0,00 0,06
Butiersaureelhylester 0,44 0,42 0,45 043 127
Essigsiurehutylestar n.n. i, 0.0z n.m. (02 Literatur
Izobutanal fh.n. 0,12 0,13 010 0,09 R "
= ; = o Herrmann, K Inhaltsstotle der S03- und Saver-
lspamylacelat G6.90 13,12 14,20 6,97 4,61 e R e s By 491108
Isoamylalkahal 3,64 344 3,18 3,32 M |'15IE.'|E;} L i
L i ( ;
Haxansiureathylester 12,56 10,00 G50 10,36 10,40 - Jatirey, B, F B 5. Harborne and ¥, Bastar: Hang-
Hexplascisl 251 L3 261 0,14 2.21 book of natural Flavonoids, Volome 2, Wilsy, Mew
Hexansiiurepropylester 0,04 0,06 0,07 . 0,04 \ : Ve
Heptansiuresthylester 0,04 m.n 0,02 nn n.n Jorie(iaN:
; ) : T S = Hu K., N, Polfegrini A. Profeggents, A, Pannala,
2,3-Butandlol 0,04 n.m, 0,03 n.n, 004 : SR
N5 Vang and & A Mice-Evdns: Antioxidant Ac-
L-Hierano g L Ol HLa Lo sivity Applying an improved ABTS Aadical Cation
Octansduremethylester 0,09 010 012 0.0 0,02 i EF i pro Eo :
Decolosization Assay. Free Radic. Siol, Med. 26,
tonanal 0,06 0.08 0.05 .04 0,04 1931-1237 {1999
Octansdureethyiester 29,45 26,97 25,04 27,82 25,30 bl o -
R 3 « Ritfer, G.: Diz Bedeutung der phenalischen Satt-
Essigsdureoctylesler 0,06 0,03 0.03 0,03 0,02 i . : ) :
D i 0.05 004 0.04 005 007 und ‘Weininhaltsstoffe wahrend der Verarbeitung
T : : : : von fplgin, Speieriing und wailen Trauben = Oar
Benzaldahyd 0,30 0,40 0,97 0,07 0.06 z 4 s 7
Einfluss moderner Werfahrenstechnologle auf die
Wonansioreethylester .03 0,04 0,03 0,03 0.06 AT . : i
; Gualiiét des Endproduils. Dissertation Univer-
LHealtn] 0.08 0,08 b7 005 0,04 sitit Giessen, Gaolzenheimear Berichte Band 30
1-Dclanal 0,05 0,03 0,03 0,04 0,03 (1597) R
Decans?uramlhﬁastur e ﬂ.uf- 0.06 L i « Sphander. Hound J Keohr Dia Fruchtvaeinbersi-
Decansiurecthylester 15,16 11.83 11,48 14,72 15,16 ,
; funp. 4. fufl. Yerlan Euges Uimer, Stuttgart {1937).
Digthylsuccinat 014 0aF 007 013 0.07 g : i e
i « Sehmid, W ound M Grosch: Identifizierung fich-
Naphlhatenderivat 012 0,07 0,08 0,08 0.04 y i :
liger Aromastolfe mit hohen Argmawarten in
Phenylethylacelat 0,87 209 1,68 1,43 1.04 1
% E Saverkirzchen {Prenes cerasus L), 2. Lebensm,
Dodecansaureethylester i, e 067 2,31 1,54 247 F 5
1 [rtars Farsch, 182, 407-412 {1986).
Hexansgure 0,35 0.3 033 29 027 oE ; i
£ : o Uirich 0., A Krembeirand A, Ragp: Gaschroma-
Phenylethylalkahnl 083 1,09 0,62 1,40 1,64 ;
B [x \arrapnischa Analyss der Aromastoffe van Erd-
irans-Heralldol 014 013 0,07 0,16 0,20 . i . ;
X o beere, Kirsche und Tamale nach Festphaser-Mik-
Octansinre 499 4,36 4,34 4,63 4,62 :
o - roextraktion. Deul, Lebensm.-Aundsch 93 (107
Decansiure 12,58 17.03 18,06 1823 20,78
z 311-316 [1997).
Farnesol 017 0,20 0,22 0,35 0,39 e i
Dod = 199 120 53 791 4584 » Werband der Ceulschen  Fruchtweinindustris
'"t el Sis s b = e {VdFW}: Arbeitshericht 2003, Bann 2004,
ptrRvRCANEIn ' ' ¥ ey | 4 « Wil E, A Rechrer and H. Dietrch; Phenclische

abhangig vom Fruchtgehalt, Die antuoxidative Kapazitar als
Mals firr dic Fihigkeit, freie Radikale abrofangen, st trota
der notwendigen Verdiimmung zu einem Anstellmost ver-
gleichbar mit Rotwein. Im Vergleich zu letzterem sind die
Alleoholpehalte wesentlich geringer, Daher ist es bedauer-
lich, dass dieser Typ von Fruchtwein aus dem Focus des
Verbrauchers immer mehr verschwunden ist. In der beerieb-
lichen Praxis ist die soreenrcine Herstellung von Kirschwei-
nen nicht iiblich, In Deurschland werden Fruchrweine fiber-
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» W), F, J Baneszery, W Plocharskiand H. Dilrich: Preparative isola-
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ans in 1rull [ulces. nectars and frail winss. Obst-, Gerniise- und Kartotlel-
verarbaitung 85 (5-6), 238241 (2000),

« Winternatier, PoInst 1. Lebensmittelchemia, Universitdl Braunschweig,
peradnlicha Wittailung (2003).

« Zimtmer, €, G-, Patzund H. Digtrigh: Mirekts Bestimmung der Moleku-
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Siften. Wein-Wisz, 47 121-128 (1992}
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