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Der Trend zu Naturweinen und mikrobiologische Aspekte der Weinqualitit:
Begiinstigen die Bereitungsmethoden von ,Naturweinen“ die Entstehung
biogener Amine?

1 Motivation

Der Impuls fiir diese Arbeit gab der Verfasserin eine Anekdote: Wahrend einem
einjahrigen Praktikum im spanischen Priorat erzahlte ihr eine Bekannte aus der lokalen
Winzerszene, dass es ihr und einer Gruppe von Freunden nach dem Besuch einer
Naturweinmesse ausnahmslos allen schlecht ging und sie betonte ausdriicklich, dass sie
wirklich nicht zu viel getrunken hatten. Das klang einigermassen seltsam, weshalb die
Verfasserin beziiglich moglicher Ursachen fiir dieses Vorkommnis zu recherchieren
begann. In der Folge entstand die Hypothese, die dieser Arbeit zu Grunde liegt. Ein
zusatzliches, indirektes Anliegen war das Erlangen eines besseren Verstandnis moglicher
Ursachen von Weinunvertraglichkeiten.

2  Fragestellung und Zielsetzung

Naturweine liegen im Trend. Ein Verkaufsargument sind unter anderem die naturnahe
Bereitung und die geringen oder fehlenden Zugaben von SO2. Allerdings scheint sich der
S02-Gehalt eher selten negativ auf die Gesundheit der Konsumenten auszuwirken,
wahrend Histamin und andere biogene Amine haufiger fiir Unvertraglichkeitsreaktionen
bei Weinkonsumenten in Frage kommen. Zumindest korrespondieren die typischen
Histamin-Intoleranzsymptome mit den am haufigsten genannten Wein-Unvertraglich-
keitsreaktionen. Da Histamin und andere biogene Amine hauptsichlich durch die
Decarboxylierung von Aminosduren durch Mikroorganismen entstehen, stellt sich die
Frage, ob bestimmte Aspekte bei der Bereitung von Naturweinen, wie die Art der
Garfiihrung bei der alkoholischen Garung und dem biologischen Sdureabbau oder die
tiefere SO2-Zugabe, die Entstehung von biogenen Aminen im Wein mdglicherweise
beglinstigen im Vergleich zu konventionellen Weinen.

3 Methodik

Da die Datenlage bezliglich dieser spezifischen Frage noch limitiert und eine empirische
Beantwortung dieser Frage deshalb schwierig ist, wird ein qualitativer Ansatz gewahlt:
Zunachst werden die wichtigsten Faktoren, welche die Entstehung der biogenen Amine
gemass heutigem Wissensstand begiinstigen, erlautert. Dann wird die Relevanz dieser
Faktoren in der Bereitung von Naturweinen diskutiert. Abhdngig davon werden dann so
weit moglich Schlussfolgerungen gezogen.

4 Inhalt

Flir die Bildung von biogenen Aminen sind Mikroorgansimen, entsprechende Vorstufen
(Aminosduren) und glinstige Umweltbedingungen erforderlich, was von Faktoren im
Rebberg, im Keller und von Umweltfaktoren abhangt.

Im Rebberg hat die Rebsorte einen gewissen, jedoch eher begrenzten Einfluss. Klima und
Umfang der Stickstoffdiingung scheinen relevanter zu sein. Eine erhohte
Stickstoffdliingung fordert den Befall der Trauben mit Botrytis was wiederum die Bildung
biogener Amine begiinstigt.




Der Trend zu Naturweinen und mikrobiologische Aspekte der Weinqualitat Nadja Bleuler

Zu den entscheidenden Umweltfaktoren gehoren Aminosdurengehalt und pH-Wert. Da
biogene Amine von Mikroorganismen aus Aminosduren gebildet werden, gibt ersterer
quasi das Potential zur Aminbildung vor. Allerdings ist der Zusammenhang zwischen
Aminosdurenkonzentration und Amingehalt im Wein nicht eindeutig. Zwischen pH-Wert
und Aminbildung ist er jedoch klarer: Ab Werten von 3.5 steigt der Amingehalt mit dem
pH-Wert, da bei hoheren pH-Werten die Aktivitat und Diversitat der Mikroflora im Most
bzw. Wein und damit die Wahrscheinlichkeit zur Aminbildung grosser ist.

Im Keller spielen u.a. die alkoholische Gdrung, der Biologische Sdureabbau (BSA) und der
Ausbau bzw. die Lagerung des Weines eine Rolle: Da in all diesen Phasen der
Weinbereitung Mikroorganismen involviert sind, konnen in allen auch biogene Amine
gebildet werden. Empirisch ist die Aminbildung wahrend all dieser Stufen nachgewiesen,
jedoch besteht ein gewisser Konsens bezliglich der herausragenden Bedeutung des BSA,
v.a. bei hoheren pH-Werten im Most bzw. Wein. Der Aminosaurengehalt im Most, der
durch Mazeration oder Ndhrstoffgaben beeinflusst werden kann, scheint von
untergeordneter Bedeutung bzw. ist der Zusammenhang nicht eindeutig. Zudem hat sich
herausgestellt, dass die Fahigkeit zur Aminbildung bei Hefen und bei Milchsdurebakterien
strang- aber nicht speziesabhdngig ist. Tendenziell werden v.a. bei hoheren pH-Werten
und spontanem BSA vermehrt biogene Amine gebildet.

Da Naturweine in der Regel Garung und BSA spontan ablaufen lassen, ist das Risiko der
Aminbildung vor allem wegen letzterem erhoht. Insbesondere bei hoheren pH-Werten
diirfte die Wahrscheinlichkeit, dass sich Decarboxylase-fahige Milchsdurebakterien im
Wein befinden, steigen. In Naturweinen, insbesondere des Typs ,0Orange Wine" kommen
mehrere Risikofaktoren der Aminbildung zusammen, darunter der lange Kontakt mit
Schalen und Mikroorganismen, der spontane BSA, die fehlende Zugabe schwefliger Saure
und die unfiltrierte Abfiillung. Dagegen gibt es bei der Bereitung von Naturweinen auch
Aspekte, die dem Risiko der Aminbildung entgegenwirken. Dazu gehoren unter anderem
der Trend zu frischeren Weinen mit tieferen pH-Werten sowie der naturnahe Anbau mit
einem geringeren Risiko der Stickstoffiiberdiingung.

5 Fazit

Verschiedene Faktoren wirken auf die Bildung von biogenen Aminen im Wein ein. Am
relevantesten hat sich die Aminbildung durch Milchsidurebakterien wahrend eines
spontanen BSA bei erh6hten pH-Werten erwiesen. Folglich diirften Naturweine im Fall
hoher pH-Werte aufgrund des spontanen BSA ein erhohtes Risiko der Aminbildung
aufweisen. Zusatzlich konnen eine lange Kontaktzeit des Weines mit Schalen und
Mikroorganismen, eine minimale oder fehlende Schwefelung, sowie die unfiltrierte
Abfillung zu einem erh6hten Risiko der Aminbildung beitragen. Allerdings konnte bisher
kein klarer Zusammenhang zwischen konventionellen, biologischen und biodynamischen
Produktionsmethoden und der Bildung von biogenen Aminen festgestellt werden, was
den Schluss nahelegt, dass die Gesamtheit der Einflussfaktoren fiir die Aminbildung
entscheidend ist und weniger die Produktionsmethode. Daher lautet die Empfehlung,
dass situativ Massnahmen ergriffen werden, wenn sie nétig sind, also bei erhéhter
Tendenz zur Aminbildung. Dann kann insbesondere die Verwendung selektionierter
Hefen und Milchsaurebakterien, die sich als nicht aminbildend erwiesen haben, eine
effektive Losung sein. Umgekehrt kann auf diese Massnahmen und die damit
einhergehende potentielle Vereinheitlichung der Weine verzichtet werden, wenn das
Risiko der Aminbildung tief ist bzw. die Aminbildung sich bisher nicht als Problem
erwiesen hat.
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