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A. ALLGEMEINES

118

KosLet, W.: Geschichte des schweizerischen Weinbaus

Schweiz. Z. Obst- Weinbau 110, 2—11 (1974)

Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz

*Geschichte* *Weinbau* *Schweiz* - *histoire* *viticulture* *Suisse* - *history* *viti-
culture* *Switzerland*

119

YRAVEDRA Lioris, M. G. et ANcuro, M. J.: Evolution de la consommation «per capita»
du vin en fonction de son prix et de ses caractéristiques. Rapport général - Entwick-
lung des Pro-Kopf-Verbrauches von Wein in Abhéngigkeit von seinem Preis und
seinen Eigenschaften. Ubersichtsbericht

Bull. OIV 47, 45—66 (1974)

*Wein**konsum#*, *Preis* *Handel*, *Welt*, *Ubersichtsbericht* - *consommation* du
*vin* *prix* *commerce*, *monde*, *rapport* - *wine* *consumption*, *price* *trade¥*,
*world*, *report*

B. MORPHOLOGIE

120

Ryaschun, O. P.: Altersverinderungen der Skelettwurzeln der Rebe im Zusammen-
hang mit Schnitt und Beschidigung - Age changes of skeleton roots of grapes in
relation to their cutting and injury (russ. m. armen. Zus.)

Biol. Zh. Armenii (Erevan) 26 (11), 15—23 (1973)

Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinogradar. Vinodel.,, Novocherkassk, UdSSR

*Wurzel* *Wachstum* *Anatomie* - *racine* *croissance* *anatomie* - *root*
*growth* *anatomy*

Nach tiefem Pfliigen (60—65 cm) zwischen den Reben (Sorten WeiBer Chasselas, Senso) wurde
4 Jahre lang ein besseres Wachstum und erhdhte Fruchtbarkeit (um 3—24%) der Reben beob-
achtet. Die Anzahl der nach dem Schnitt regenerierten Wurzeln wurde im Laufe der folgenden
14 Jahre immer Kkleiner: bei &dlteren Wurzeln von ungefdhr 16 auf 6/Wurzel, bei jlingeren von
7 auf 4/Wurzel. Die Regenerierung der Wurzeln wurde anatomisch untersucht; am Schnitt bildet
sich eine Schicht abgestorbener Zellen, und zwar intensiver im Zentralzylinder der Wurzel und
langsamer in den peripheren Wurzelschichten. So wird ein nekrotischer Konus gebildet, der
von einer Schicht kleinporigen Holzes umgeben ist. Stidrkere Schidigungen und Deformationen
der Skelettwurzeln hemmen die Funktion des Kambiums und so die Regenerierung der wWur-
zeln. Bei lokaler seitlicher Beschddigung der Wurzel zeigte sich eine stdrkere Inaktivierung
und Nekrosis der Gewebe, die den Holzsektor von der Schadigungsstelle bis zum zentralen
Wurzelzylinder umgeben. 1. Tichd (Prag)

121

StaupTt, G.: Cytologische Untersuchungen zur Sterilitit von Rebensorten - Cyto-
logical investigations on sterility in grape-vine cultivars (m. engl. Zus.)

Z. Pflanzenziicht. 70, 148—156 (1973)

BFA f. Rebenziicht. Geilweilerhof, Siebeldingen

*Bliitenbiologie* *Pollen - *biologie des fleurs* *pollen* - *flower biology* *pollen*

Verf. untersuchte die Ursache des Beerenfalles (Rieselns) an der Neuziichtung Aris, einer pilz-
resistenten Ertragskreuzung, deren unterschiedliche Pollenfertilitit in den einzelnen Jahren
bereits beobachtet war. Entgegen seinen Erwartungen konnte Verf. keine Unterschiede im
Ablauf der Meiosis in den Jahren 1970 und 71 beobachten, obwohl die Pollenfertilitdt in diesen
Jahren mit 38% bzw. 2,19 sehr unterschiedlich war. In den beiden Jahren konnte jedoch vom
Tetraden-Stadium ab eine Degeneration einzelner Mikrosporen beobachtet werden. Sie be-
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gann mit einer Kollabierung des Cytoplasmas. Das Ausmaf3 der Degeneration steht im Zusam-
menhang mit den Klimabedingungen wiahrend der postmeiotischen Mikrosporogenese.
G. Mayer (Klosterneuburg)

122

StaupT, G.: Meiosis and pollen fertility in grape vines - Meiosis und Pollenfertilitit
bei Weinbeeren

Genetics 74 (Suppl. 2), s265 (1973)

BFA f. Rebenziicht. Geilweilerhof, Siebeldingen

*Cytologie* *Pollen* *Chromosom?*, *Bliitenbiologie* *Fruchtansatz* - *cytologie*
*pollen* *chromosome?*, *biologie des fleurs* *nouaison* - *cytology* *pollen*
*chromosome*, *flower biology* *fruit setting*

123

Ziay, J., Tonea, H. und ScHEURING, J.: Histologische Studien zur Ermittlung der Rei-
fe des Rebenvermehrungsholzes - Histological tests to establish the ripeness of vine
propagation material (ung. m. engl. u. russ. Zus.)

Kertész. Egyet. Kozlemén. (Budapest) 36 (4), 39—50 (1973)

Szolotermesz. Tansz., Kertész. Egyet., Budapest, Ungarn

*Histologie* *Holzreife* - *histologie* *lignification* - *histology* *lignification*

Als Grundlage fiir weitere Holzreifeuntersuchungen studierten Verff. an Querschnitten durch
reifes Holz (Unterlagen Kober 5 BB, 5 C und Edelsorten Csabagydngye, Roter Traminer,
Welschriesling) die Dicke des Korkgewebes und die Zahl der Hartbastschichten. Beziliglich der
Korkdicke zeigten sich keine wesentlichen Unterschiede zwischen den Sorten und der Schnitt-
hoéhe, wohl aber hinsichtlich der Zahl der Hartbastschichten. A. Hegediis (Budapest)

C. PHYSIOLOGIE

124

Axsentyuk, I. A.: Einfluf von Jod auf die Ernihrung und Photosyntheseintensitit
von Reben (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 28 (11), 13—16 (1973)
*Mineralstoff*, *Blatt* *N* *P* *K* *Kohlenhydrat* *Chlorophyll*, *Beere* *Reife*,
*Ertrag* - *minéral*, *feuille* *N* *P* *K* *hydrate de carbone* *chlorophylle*,
*grain* *maturation*, *rendement* - *minerals*, *leaf* *N* *P* *K* *carbohydrates*
*chlorophyll*, *berry* *maturation*, *yield*

Reben der Sorte Cabernet Sauvignon und Chasselas blanc wurden in der Blite und wahrend
des IBeerenwachstums mit 0.0001—0.05% KJ-Losung behandelt, und zwar allein in wiissriger
Losung oder als Zusatz zu Bordeaux-Briihe. Die Blattanalysen 2 und 5 d spéter zeigten eine Er-
hohung des N-, P-, K-Gehaltes um 21—35%; der Chlorophyligehalt hing in weiten Grenzen von
der Sorte und der J-Konzentration ab, und der Gehalt an Zuckern, besonders an Disacchari-
den, wurde erhdht. Nach Behandlungen mit 0,005—0,01% war die Beerenreife um 2—5 d verkiirzt

und der Ertrag um 930—1760 kg/ha erhéht. Reine KJ-Losung wirkte stdrker als Mischung
mit Bordeaux-Briihe. M. Milosavljevié (Belgrad)

125

AnmirpzHANOV, A. G., Porarov, N. S., Viuiev, S. Ya. und Kireichev, I. V.: Bestimmung
der Sonnenstrahlungsabsorption in einem Weingarten - Determination of absorption
of solar radiation by vineyard (russ. m. engl. Zus.)

Fiziol. Rast, (Moskau) 20, 1198—1203 (1973)

Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR

*Licht* *Photosynthese* - *lumiére* *photosynthése* - *light* *photosynthesis*

Mit Hilfe des thermoelektrischen Pyranometers nach Yanishevskii II wurde mehrmals widhrend
der Vegetationsperiode die Globalstrahlung und die reflektierte Strahlung im Laufe des Tages
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gemessen. Die photosynthetisch wirksame Strahlung (PAR) wurde mit Hilfe des Koeffizienten
0,5 fiir einfallende und 0,2 fiir reflektierte Strahlung errechnet. — Die erhaltenen Werte/Fla-
cheneinheit der Ober-, Ost-, West-, Siid- und Nordseite einer Rebe ermdoglichen an Hand vou
geographischen Karten der Verteilung der Sonnenstrahlung oder an Hand der Angaben tliber
die Strahlungsmenge/horizontale Oberfliche die Ermittlung der Sonneneinstrahlung/Fliachen-
einheit auf verschiedenen Seiten der Rebe oder die Ermittlung der Gesamtabsorption der Glo-
balstrahlung oder der PAR durch eine Rebe oder einen Rebgarten/Zeiteinheit. 1. Tichd (Prag)

126

CresciManNo, F. G, Sorritg, 1., Averna, V. und Bazan, E.:. Untersuchungen iiber die
Mineralstoffernihrung der Rebe (Vitis vinifera L.). Anderungen des Gehaltes an
N, P, K, Ca und Mg in bewisserten und nicht bewisserten Reben im Laufe einer Ve-
getationsperiode - Researches on mineral nutrition of the grape-vine (Vitis vinifera
L). N, P, K, Ca, and Mg changes in irrigated and non-irrigated grape-vine plants
during a whole vegetative cycle (ital. m. engl. Zus.)

Riv. Ortoflorofrutticolt. Italiana (Florenz) 57, 183—206 (1973)

Ist. Colt. Arbor., Univ. Palermo, Italien

*Mineralstoff* *Blatt* *Traube*, *Bewisserung* - *minéral* *feuille* *grappe*, *ir-
rigation* - *minerals* *leaf* *bunch*, *irrigation*

An Reben der Sorten Nerello Mascalese und Catarratto Comune — je zur Hilfte bewdssert —
wurden eine Vegetationsperiode hindurch in 15tdgigen Abstidnden die N&hrstoffgehalte der
Blédtter und Traubenkdmme bestimmt und die Ertrdge und Mostgewichte nebst Trieblédngen
ermittelt. Es zeigte sich bei Blédttern eine Abnahme an N, P und K, jedoch eine Zunahme an
Ca und Mg bei bewisserten und nicht bewdésserten Reben. In den Traubenstielen {iberwog das
K, gefolgt von N, Ca, P und Mg mit Ausnahme von Catarratto Comune ohne Bewéisserung, wo
der Ca-Gehalt den N-Gehalt Ubertraf. Der Gesamtnidhrstoffgehalt in den Kadmmen lag fur
Nerello Mascalese bei den trocken gehaltenen, fiir Catarratto Comune bei den bewdsserten
Stocken hoher. Der Mineralstoffgehalt der Moste lag ndher bei dem der Traubenstiele als dem
der Blétter. Es fand sich eine positive Korrelation zwischen dem K-Gehalt eines Mostes und
seinem Zucker- und Gesamtsduregehalt. Die Ertridge lagen bei bewdissserten Reben um 46—63%
hoher als bei nichtbewisserten und die Triebe erreichten bei ersteren eine bis zu 57% gréfiere
Gesamtlédnge. V. Hartmair (Klosterneuburg)

127

GicuiorTl, A.: L’acide ascorbique dans le cycle de maturation des cépages Merlot et
Raboso Piave - Die Ascorbinsiure im Reifecyclus bei den Sorten Merlot und Raboso
Piave (ital.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 27, 15—26 (1974)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

*Ascorbinsdure* *Vitamin* *Beere* *Blatt* *Stoffwechsel* - *acide ascorbique* *vita-
mine* *grain* *feuille* *métabolisme* - *ascorbic acid* *vitamin* *berry* *leaf*
*metabolism*

La vitamine C (acides ascorbique plus déhydroascorbique) a été dosée dans les baies et dans
les feuilles de Merlot et Raboso Piave de fin Juin a Octobre. La concentration diminue ré-
guliérement pendant cette période. Les résultats sur feuilles sont analogues. La quantité abso-
lue par 100 baies augmente au début, puis diminue réguliérement, mis a part un cran d’aug-
mentation a4 la véraison. Des hypothéses sur le métabolisme de la vitamine C sont discutées.
Le role de l’acide ascorbique comme précurseur probable de I'acide tartrigue n’est pas évoqué.

M. Rives (Pont-de-la-Maye)

128

KuacHATRYAN, T. L.: Samenkeimung und Simlinge einiger Rebsorten - On germina-
tion of seeds of some sorts of grapes and their seedlings (russ. m. armen. Zus.)
Biol. Zh. Armenii (Erevan) 26 (8), 87—90 (1973)

Gosudarst. Univ., Kafed. Genet. Tsitol,, Erevan, UdSSR
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*Same*n*keimung*, *Okologie* - *pApin* *germination*, *écologie* - *seed* *germina-
tion*, *ecology*

Vitis-vinifera-Sorten verschiedener okologischer Angehdorigkeit wurden auf Samenkeimung ge-
prift. Die frithreifende Ostgruppe war durch die Sorte Spitak Arakseni, die spatreifende Ost~
gruppe durch die Sorten Woskeat, Mskhali und Saperavi vertreten. Insgesamt wurden 17.776
Samen der Kontrollsorten und ihrer Sdmlinge der Keimungspriifung unterworfen. Die friih-
reifenden Sorten wiesen eine wesentlich niedrigere Samenkeimung auf (durchschnittlich 13,0%).
die Samen spitreifender Sorten keimten weitgehend besser (Mskhali 45,2%, Saperavi 48,6%,
Woskeat 54,5%). Die niedrige Keimfdhigkeit ist der unvollkommenen Entwicklung der Samen
zuzusprechen. Laut Churavel betrégt der Anteil solcher Samen bei den Sorten der Ostgruppe
35—97%, bei der Westgruppe 2—10%. D. PospiSilovd (Bratislava)

129

Lacurinskava, N. A.: Nihrstoffverbrauch der Rebe im siidlichen Schwarzerdegebiet
Consumption of nutrients by grapes on southern chernozems (russ.)

Agrokhimiya (Moskau) 11, 131—133 (1973)

Ukr. Nauchno-Issled. Inst. Vinogradar. Vinodel. Im. V. E. Tairova, Odessa, UdSSR
*N* *pP* *K* *Aufnahme*, *Diingung* *Standraum* *Ertrag* - *N* *P* *K* *assi-
milation*, *engrais* *écartement* *rendement* - *N* *P* *K* *taking up*, *fertiliza-
tion* *spacing* *yield*

Im Schwarzerdegebiet der Siid-Ukraine wurde die N-, P-, K-Aufnahme und ihre Verteilung in
der Rebe untersucht., Gediingte Reben nahmen etwa 20—30% mehr Nihrstoff auf als unge-
dingte. Auch durch die Pflanzweite konnte die Nahrstoffaufnahme beeinflufit werden; Caber-
net Sauvignon verbrauchte bei enger Pflanzung (6666 Stock/ha) 25% mehr, Perle von Csaba
doppelt so viel Nédhrstoffe als bei Weitraumerziehung (1600 Stock/ha). Der Nahrstoffbedarf der
friihreifenden Sorten war niedriger als jener der spédtreifenden; die Intensitdt der N&hrstoff-
aufnahme aber war in beiden Sortengruppen gleich. In den gegebenen Verhiltnissen nahm

eine Rebe zur Erzeugung eines Ertrages von 1 dz wiahrend der Vegetationsperiode durchschnitt-
lich 1,47 kg N, 0,35 kg P und 0,87 kg K auf. J. Csizmazia (Budapest)

130

Liung, C. S. et Poprpi Sturma, M. C.: Action de I’acide abscissique et de I’acide indole
3 acétique sur la croissance de la jeune tige chez le Merlot (V. vinifera L.) - Wirkung
der Abscisinsdure und der Indol-3-Essigsdure auf das Wachstum junger Triebe bei
Merlot (V. vinifera L.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 26, 457—461 (1973)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

*Abscisinsdure* *Wachstumsregulator*, *Wachstum* *Sprof3*, *Translokation* - *acide
abscissique* *substance de croissance*, *croissance* *pousse*, *translocation*
*abscisic acid* *growth regulating substance*, *growth* *shoot*, *translocation*

Des applications basales ou apicales d’AIA et d’acide abscissique, seuls ou er combinaison,
montrent que ces substances ont un effet inhibiteur sur la croissance des bourgeons de Merlot
et que leur transport dans la bouture est trés nettement polarisé.

M. Rives (Pont-de-la-Maye)

131

Liung, C. S. et Poppr Sturma, M. C.: Activité du méristeme primaire sous le contréle
de quelques facteurs morphogénétiques chez le Merlot (Vitis vinifera L.) - Aktivitat
des Primdrmeristems unter dem Einflufl morphologischer Faktoren bei Merlot (Vitis
vinifera L.) (ital.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 26, 368—374 (1973)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

*Wachstumsregulator* *Abscisinsdure*, *Knospe* *Austrieb*, *Meristem* - *sub-
stance de croissance* *acide abscissique*, *bourgeon* *bourgeonnement* *mériste-
me* - *growth regulating substance* *abscisic acid*, *bud* *bud burst*, *meristem*
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I’ATA et ’ABA, appliquées a la base ou au sommet de la bouture de Merlot prélevée juste
avant le débourrement retardent le débourrement du bourgeon. I’ABA a le méme effet, qu’il
soit appliqué a la base ou au sommet. L’AIA au contraire n’a d’effet marqué qu’appliqué au
sommet. On constate une synergie marquée entre I’AIA appliqué au sommet et ’ABA appliqué
a la base. M. Rives (Pont-de-la-Maey)

132

Peterson, J. R.: Effect of N-dimethylaminosuccinamic acid on Cabernet Sauvignon
grapevines - Die Wirkung von N-Dimethylaminobernsteinsdure bei Cabernet Sauvi-
gnon-Reben

Austral. J. Exp. Agricult. Animal Husb. (Melbourne) 14, 126—128 (1974)

Dept. Agricult.,, Viticult. Res. Sta., Griffith, N.S. Wales, Australien

*Wachstumsregulator*, *Beere* *Traube*, *Wachstum* *Reife* *Pigment* - *substan-
ce de croissance*, *grain* *grappe* *croissance* *maturation* *pigment* - *growth
regulating substance*, *berry* *bunch*, *growth* *maturation* *pigment*
N-Dimethylaminobernsteinsdure (Alar) wurde 12 und 5 d vor sowie zur Bliite global appliziert
(bis zu 4000 ppm); ein 2. Versuch erfolgte im 7-8-Blattstadium (8000 ppm). — Alle Alarkonzen-
trationen senkten im 1. Versuch die Beerengewichte, im 2. Versuch war dies erst bei 4000 bzw.
8000 ppm zu beobachten. Die Beerenzahl/Traube wurde durch 1000 und 4000 ppm 12 d vor der
Bliite erhoht, doch blieben Traubengewicht und Stockertrag uibeeinfluf3it. Alar verzogerte in
allen Versuchen die Reife und reduzierte bei 4000 ppm 12 d vor der Bliite die Beerenfarbe.

H. Diiring (Geilweilerhof)

133

Quaby, A. K. and Gurnmon, J. F.: Relation of maturity, acidity, and growing region
of “Thompson Seedless” and “French Colombard” grapes to wine aroma and quality
of Brandy distillate - Beziehung zwischen Reife, Siure und Anbaugebiet von
»Thompson Seedless“~ und ,,French Colombard“-Trauben auf das Weinaroma und
die Qualitdt von Weinbrand

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 166—175 (1973)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, Calif., USA

*Wein* *Weinfolgeprodukt* *Aroma* *Beere* *Reife* *Sdure* - *vin* *boissons
faites avec du vin* *aréme*, *grain* *maturation* *acide* - *wine* *beverages made
from wine* *aroma#*, *berry* *maturation* *acid*

Verff. ernteten von 4 Gebieten (Davis, Kearney, Westside, Oakville) Trauben der Sorten
Thompson Seedless (TS) und French Colombard ((FC) in 3 verschiedenen Reifestadien. Daraus
stellten sie, nach gleicher Methode unter Verwendung von Reinzuchthefe, 35 Weine ganz ohne
SO, her. Der Weinbrand wurde in einer kleinen Kupferdestille gewonnen. Wein- und Wein-
brandaroma wurden von einer Expertengruppe sensorisch gepriift. Die FC-Weine hatten ein-
deutig mehr Aroma als die von TS. Der Einflul des S&duregehaltes auf das Weinaroma hing
vom Anbaugebiet und der Varietdt ab. Aus TS wurde eindeutig das bessere Destillat gewon-
nen. Die Qualitdt der TS-Erezugnisse war etwas vom Reifezustand abhédngig, w&hrend bei
FC mit zunehmender Reife eine Verminderung festzustellen war. Bessere Weinbrédnde wurden
von Weinen mit fruchtigem aber nicht lUberreifem oder oxydiertem Aroma gewonnen. Die
besseren Weinbridnde hatten weniger Ester und Aldehyde und unerklirlicherweise mehr Ge-
samtsdure. A. Rapp (Geilweilerhof)

134

SecuiN, G.: Caractéres particuliers de I’alimentation en eau de la vigne, en 1973,
dans un sol typique du Médoc. Conséquences sur la maturation du raisin - Ver-
schiedene Besonderheiten bei der Wasserversorgung von Reben in einem typischen
Boden des Médoc im Jahre 1973. Konsequenzen fur die Beerenreife

C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 277, 2493—2496 (1973)

Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux, Talence, Frankreich

*Boden* *Wasser* *Klima* *Niederschlag*, *Photosynthese*, *Mostqualitidt* *Wein-
sdure* *Beere* - *sol* *eau* *climat* *précipitations*, *photosynthése*, *qualité du
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moUt* *acide tartrique* *grain* - *soil* *water* *climate *rainfall*, *photosynthesis*,
*must quality* *tartaric acid* *berry*

1973 war der Reifeverlauf der Sorte ,Merlot noir*“ durch zahlreiche Anomalien und eine hohe
Variabilitdt in Abhdngigkeit von Lage und Bodentyp gekennzeichnet. Ein Vergleich der Ande-
rungen in der Feuchte eines Bodens mittlerer Tiefe (270 ecm, was als typisch fur die alluvialen
Terrassen der Garonne gelten kann), mit dem Verlauf der Beerenreife erbrachte folgende Er-
gebnisse: Hohe Niederschldge zu Beginn der Wachstumsperiode ermoglichten ein Uberdurch-
schnittliches Beerenwachstum. Eine anschliefende Trocken- und Hitzeperiode und die damit
verbundene hohe Evapotranspiration fiihrten trotz ausreichender Wasserversorgung zu einer ge-
ringeren Photosyntheseleistung. Daraus resultierte eine reduzierte Zuckereinlagerung, die
durch den Verdiinnungseffekt der lberdurchschnittlich groen Beeren noch verstarkt wurde.
Flir den Gehalt an Weinsdure konnte im Gegensatz zu anderen Jahren eine Zunahme bis in
den August hinein beobachtet werden. G. Waitz (Geilweilerhof)

135

SmarT, R. E.: Sunlight interception by vineyards - Der Strahlungsgenuf3 des Rebbe-
standes

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 141—147 (1973)

Pomol. Dept., Cornell Univ., Ithaca, N. Y., USA

*Licht*, *Standraum* *Anlage* - *lumiére*, *écartement* *vignoble* - *light*, *spac-
ing* *plantation*

An einem numerischen Modell wird gezeigt, wie verschiedene geometrische Faktoren (Pflan-
zenbreite und -héhe, Pflanzweite, Zeilenrichtung usw.) die Intensitdt des auf die Reben tref-
fenden Lichtes (400—700 nm) beeinflussen. Computerberechnungen fiir die Zeit der Sommer-
sonnwende werden als Ergebnisbeispiele mitgeteilt. Direktes und diffuses Sonnenlicht machen
mehr als 95% der Strahlungsenergie aus; das von Boden oder Nachbarpflanzen reflektierte
Licht ist demgegeniiber vernachlédssigbar. Das von der als horizontal angenommenen Bestands-
obergrenze zur Mittagszeit empfangene direkte Sonnenlicht liefert etwa 40 cal.cm—2. h—1;
die Seitenwinde der N-S-verlaufenden Rebzeile erhalten maximale Energie durch direktes
Sonnenlicht 4 h vor bzw. nach Sonnenhdchststand zugestrahlt (30—35 cal.cm—2.h—1).
Bei W-O-Richtung der Zeilen vermindert sich der Strahlungsgenuf3 der Pflanzen insbesondere
bei groflier Pflanzweite und niedriger Erziehung. Andererseits kann bei bedecktem Himmel der
Vorzug der N-S-Richtung ganz verloren gehen. Eine bessere Ausnutzung des Lichtes wird
durch die ,,Genova Double-Curtain“-Erziehung erreicht — allerdings nur wahrend der Mittags-
stunden. M. Klenert (Geilweilerhof)

136

Stoev, K., DoBREVA, S., StavcHeva, T. und Gabpevska, A.: Untersuchung der Photosyn-
these von Reben bei Hocherziehung - Etude de la photosynthése chez la vigne de
formation haute - Study on photosynthesis of high-stem trained grapevines (bulg.
m. russ. u. franz. Zus.)

Gradinar. Lozar. Nauka (Sofia) 10, 89—97 (1973)

Sel’skokhoz. Akad. Nauk Im. G. Dimitrov, Sofia, Bulgarien

*Photosynthese* *Respiration* *Erziehung* *Hochkultur* *Schnitt* - *photosyn-
thése* *respiration®*, *formation des vignes* *forme haute* *taille* - *photosynthesis*
*respiration*, *training* *high training* *pruning*

Mittels URAS wurde der CO,-Austausch bei Reben verschiedener Stammhéhe und unterschied-
lichen Anschnitts von 8—16 Uhr gemessen. Bei gleichem Standraum und gleicher Knospenzahl
war die Photosynthese bei niedrigem Stamm intensiver als bei hohem, bei 3—4X grofB3erer
Knospenzahl betrug sie sogar das 1,5fache. Andererseits scheint bei Hochstammreben mit stér-
kerer Stockbelastung die Photosynthese wihrend des Beerenwachstums und -reifens besonders
intensiv zu sein; die erzeugte Trockensubstanz wurde unter gleichen Bedingungen bei Hoch-
stammreben im Vergleich zu den niedrig erzogenen um 66% mehr in den Trauben und um
100% weniger in den Trieben akkumuliert, und die néchtliche Respiration lag um 33% niedri-
ger. Insgesamt 148t sich somit bei Hochkultur eine groBiere Produktivitiat erzielen.

M. Milosavljevié (Belgrad)
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137

WEINAR, R.: Zur unterschiedlichen Rolle von Apfel- und Weinsiure bei der Reifung
von Weinbeeren und der Weinbereitung

Wein-Wiss. 28, 226—227 (1973)

Sekt. Biol. Pflanzenphysiol., Friedrich-Schiller-Univ., Jena

*Weinsdure* *Apfelsidure*, *Beere* *Reife*, *Most* *Wein* - *acide tartrique* *acide
malique*, *grain* *maturation*, *mo0t* *vin* - *tartaric acid* *malic acid*, *berry*
*maturation*, *must* *wine*

Die Weinsdure bzw. der Weinstein liegt stets in iiberséttigter Losung vor und reguliert so ein
bestimmtes Anionen-Kationen-Gleichgewicht. Dadurch wird der Sdure- und Salzgehalt sowie
auch die cH* in Most und Wein beeinflufit. Sie ist die stirkste Sdure des Weines; die Dissozia-
tionskonstanten von Wein-, Apfel- und Milchsdure verhalten sich wie 10,40 : 3,90 : 1,37. Geringe
Metabolisierung, weitgehende Unabhédngigkeit vom Klima und Stabilitdt gegen Mikroorganis-
men des Weines sind weitere Charakteristika. Die in hohem Mafle von klimatischen Faktoren
abhédngige und mikrobiologisch instabile Apfelsdure ist dagegen fiir den Reifeproze3 von
wesentlicher Bedeutung. H. Steffan (Geilweilerhof)

D. BIOCHEMIE

138

DatunasaviLy, E. N. und Tyurina, S. S.:. Uber die Aktivitit der Pektinesterase der
Rebe (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 28 (12), 256—27 (1973)

Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR
*Pektin* *Enzym* *Beere* *Most* *Aciditdt* *Polyphenol* - *pectine* *enzyme*,
*grain* *mott*, *acidité* *polyphénol* - *pectin* *enzyme¥*, *berry* *must*, *acidity*
*polyphenol*

Die Aktivitdt der Pektinesterase (PE) im Traubenmost wurde chromatographisch und durch
Titration des Hydrolysates (1 xg CH3OH/h, 30 °C) bestimmt. Sie betrug bei optimalem pH
(7,0—17,2) ca. 20%; unter technologischen Bedingungen (niedrigeres pH) lag sie bei nur 5—10%
des Optimalniveaus. Auch von Sorte und Reifegrad des Traubengutes zeigte sich die PE-Akti-
vitdt abhéngig; bei Beginn der Beerenreife war sie am hochsten. Im Vorlauf betrug sie 60, im
Preflsaft nur noch 25 Einheiten, vermutlich infolge des hoheren Gehaltes an hemmenden phe-
nolischen Verbindungen im Pref3saft. M. Milosavljevi¢ (Belgrad)

139

Drawert, F. und MoLLer, W.: Uber die elektrophoretische Differenzierung und Klas-
sifizierung von Proteinen. II. Diinnschichtisoelektrische Fokussierung von Protei-
nen aus Trauben verschiedenener Rebsorten - On the differentiation and classifi-
cation of proteins by electrophoresis. II. Thin-layer-isoelectric focussing of proteins
from different grape varieties (m. engl. Zus.)

Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 153, 204—212 (1973)

Inst. Chem.-Tech. Anal. u. Chem. Lebensmitteltechnol., TU Miinchen, Weihenste-
phan

*Beere*n*analyse*, *Protein* *Enzym* - *analyse* du *grain* *proteine* *enzyme*
*berry* *analysis*, *protein* *enzyme*

Mit Hilfe der diinnschicht-isoelektrischen Fokussierung (Sephadex X G 75 in 1%iger Ampholyt-
16sung) wurde eine Bestandsaufnahme der Traubenproteine vorgenommen und eine grofle
Heterogenitdt der Proteine in Weintrauben festgestellt. Es konnten dabei bis zu 25 verschie-
dene Komponenten nachgewiesen werden, wobei mindestens 4 eindeutig bei allen untersuchten
Sorten (Silvaner, Morio, Optima, Bacchus, Miiller-Thurgau, Ruldnder, Huxel, Nobling, Kerner,

Farber) vorkamen. Anhand von Enzymnachweisen (Esterasen und Phenolasen) wird die Man-
nigfaltigkeit der in der Traube vorkommenden Enzyme und Isoenzyme dargestellt. Bei den
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Esterasen traten bis zu 7 Aktivitdtszonen (pH 7—9) und bei den Phenolasen 5—8 Aktivitdtszo-
nen (pH 4—6) auf. Bei der Farbertraube konnten keine Esterasen nachgewiesen werden, wah-
rend Morio und Bacchus die meisten Isoenzyme enthielten. A. Rapp (Geilweilerhof)

140

Duserner, M. et RiBEREAU-GAYON, P.: Les «polyphénoloxydases» du raisin sain et du
raisin parasité par Botrytis cinerea - Die ,,Polyphenoloxidasen“ der gesunden und
der von Botrytis cinerea befallenen Traube

C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 277, 975—978 (1973)

Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux, Talence, Frankreich

*Rebe* *Most* *Analyse*, *Polyphenol* *Enzym#*, *Aciditdat*, *Botrytis* - *vigne*
*mout* *analyse*, *polyphénol* *enzyme*, *acidité*, *Botrytis* - *vine* *must* *ana-
lysis*, *polyphenol* *enzyme*, *acidity*, *Botrytis*

Unter dem Begriff ,Polyphenoloxidase“ verbergen sich 2 Enzymtypen von recht unterschiedli-
chen Eigenschaften. Das Enzym aus der Rebe ist eine Tyrosinase (o-Diphenol: O, Oxidore-
ductase 1.10.3.1) mit dem natiirlichen Substrat D-Catechin. Entstammt das Enzym dem Pilz
Botrytis cinerea, dann handelt es sich um eine Laccase (p-Diphenol: O, Oxidoreductase 1.10.3.2).
EDTA hemmt beide Enzyme, wdhrend Chlorid-Ionen nur bei dem Rebenenzym eine Hemmung
verursachen. Die pH-Optima der beiden Enzyme stimmen weitgehend ilberein, widhrend die
Stabilitdt bei verschiedenen pH-Werten unterschiedlich ist. Das Botrytis-Enzym ist nur im
sauren Milieu stabil. Bei der Bestimmung der Phenoloxidase muf3 die Substratspezifitdt der
beiden Enzyme in Zukunft immer beriicksichtigt werden, Das Botrytis-Enzym wird niemals
alleine in einem Most vorkommen. Beim Test auf das Wein-Enzym ist jedoch immer auch
auf das Botrytis-Enzym zu achten. O. Bachmann (Geilweilerhof)

141

Enkerymany, R, und BayerRLaNDER, C.: Untersuchungen iiber den Bleigehalt auf Trau-
ben, im Most und Wein

Wein-Wiss. 28, 322—327 (1973)

Staatl. Weinbauinst., Freiburg/Br.

*Most*- *Wein**analyse*, *Mineralstoff* *Umweltschutz* - *analyse* du *mott* et
du *vin* *minéral*, *prévention de pollution* - *must* and *wine* *analysis*, *mine-
rals*, *environmental protection*

Der Pb-Gehalt von Weintrauben, die in 2, 10 bzw. 500 m von einer verkehrsreichen AutostraBle
gewachsen sind, wurde mit 0,5 ppm, 0,4 ppm bzw. 0,2 ppm deutlich unterschiedlich festgestellt.
Die Pb-Gehalte der zugehdrigen Traubenmoste und Jungweine zeigten ebenfalls entsprechend
abnehmende Gehalte; im Jungwein lag der Pb-Gehalt zwischen 0,2 bis 0,1 mg/l, in entsprechend
blaugeschonten Weinen mit 0,1 bis 0,06 mg/l noch deutlich niedriger. Alle in Traubenmost,
Jungweinen und geschdonten Weinen gefundenen Pb-Gehalte liegen in jedem Fall unter der
gesetzlichen HOochstgrenze von 0,3 mg/l Wein. Die Pb-Bestimmung wurde vorgenommen durch
inverspolarographische Messungen nach Veraschen der Proben und entsprechender Analysen-
vorschrift. H. Eschnauer (Ingelheim)

142

Harer, E., MaveEr, A. M. and Leuman, E.: Multiple forms of Vitis vinifera catechol
oxidase + Vielfache Formen von Vitis-vinifera-Polyphenoloxidase

Phytochemistry (Oxford) 12, 2649—2654 (1973)

Dept. Bot., Hebrew Univ., Jerusalem, Israel

*Polyphenol* *Enzym* - *polyphénol* *enzyme* - *polyphenol* *enzym*

Bei der Acrylamid-Gel-Elektrophorese von Polyphenoloxidase (PPO) von Reben treten schnell
und langsam laufende Banden auf. Durch verschiedene Behandlung der Enzympraparate kon-
nen manche Banden in andere umgewandelt werden. Die Umwandlung von schnell in lang-
sam laufende PPO-Banden konnte u. a. durch Harnstoffbehandlung erreicht werden. Hierbei
2eigten letztere niedrigere Molekulargewichte; es handelt sich dabei wahrscheinlich um Un-
tereinheiten. Es gelang jedoch nicht diese wieder zu vereinigen. Durch die Behandlung mit
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proteolytischen Enzymen konnte eine dhnliche Wirkung erzielt werden. Andererseits ergab die
Untersuchung der einzelnen Banden, daf3 Isoenzyme vorliegen kdénnen, da sich bei gleichem
Molekulargewicht andere Ladungsverteilungen ergaben. H. Gebbing (Hohenheim)

143

HerrmanN, K.: Uber das Vorkommen der Hydroxy-benzoesiure-Verbindungen im
Pflanzenbereich und in pflanzlichen Lebensmitteln - On the occurence of hydroxy-
benzoic acid-derivates in plants and in plant foods (m. engl. Zus.)

Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 153, 170—176 (1973)

Lehrstuhl Lebensmittelchem., TU Hannover

*Rebe*, *Phenol* *Aroma*, *Ubersichtsbericht* *vigne*, *phénol* *ardme*, *rap-
port* : *vine*, *phenol* *aroma*, *report*

Verf. referiert das bisherige Wissen liber das Vorkommen von Hydroxibenzoesduren im Pflan-
zenreich sowie in pflanzlichen Lebensmitteln. Die meist aus chemotaxonomischen Griinden un-
ternommenen qualitativen Untersuchungen haben gezeigt, da eine Reihe von Hydroxibenzoe-
sduren neben den Hydroxizimtsduren in einigen Pflanzenfamilien recht verbreitet sind. Dabei

kommen die Phenolsduren hauptsichlich als Ester oder O-Glykoside vor. In dieser Ubersichts-
arbeit werden 83 Literaturzitate aufgefiihrt. A. Rapp (Geilweilerhof)

144

LAroN-LAFOURCADE, S.: Dosages enzymatiques du fructose-1,6-di-phosphate et de la
di-hydroxyacetone-phosphate dans les jus de raisins et les vins - Enzymatische Be-
stimmung des Fructose-1,6-di-phosphats und des Dihydroxiaceton-phosphates in
Traubenmosten und Weinen

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 7, 179—187 (1973)

Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux, Talence, Frankreich

*Most* *Garung* *Wein* *Analyse*, *Fructose* *Enzym* - *moilt* *fermentation*
*vin* *analyse*, *fructose* *enzyme* - *must* *fermentation* *wine* *analysis¥,
*fructose* *enzyme*

Das bei der alkoholischen Géadrung intermediidr auftretende Fructose-1,6-di-phosphat wird mit
Hilfe der Folgereaktion bestimmt. Die bei der Spaltung von Fructose-1,6-di-phosphat auftre-
tenden Triosephosphate sind die Substrate fiir die eigentliche Indikatorreaktion. Die Oxyda-
tion des NADH wird bei 340 nm am Photometer bestimmt. Die Untersuchung zeigt, da3 Fruc-

tose-1,6-di-phosphat, entsprechend seinem Charakter als Intermedidrprodukt, nur im garenden
Most in Spuren vorkommt, jedoch nicht im Endprodukt Wein. O. Bachmann (Geilweilerhof)

145

Traverso-RuEeDA, S. and SiNcrLeToN, V. L.: Catecholase activity in grape juice and its
implications in winemaking + Aktivitdt der Polyphenoloxidase im Traubensaft und
ihre Teilnahme an der Weinbereitung

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 103—109 (1973)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, USA

*Polyphenol* *Enzym*, *Beere* - *polyphénol* *enzyme*, *grain* - *polyphenol*
*enzyme*, *berry*

Bei 16 verschiedenen Rebsorten wurde die Polyphenoloxidase-(PPO-)Aktivitdt festgestellt. Als
Substrat diente Brenzcatechin, dessen Verfarbung bei 420 nm gemessen wurde. Die Moste wur-
den lediglich zentrifugiert, ohne daf3 eine weitere Reinigung erfolgte. Vor dem Abpressen der
Beeren wurden diese nach ihrem Zuckergehalt sortiert. Das Maximum der PPO-Aktivitdt lag
bei den einzelnen Sorten bei unterschiedlichem Zuckergehalt und wurde erreicht, ehe die
Beeren ihre volle Reife hatten. Die maximale Aktivitdt war sehr unterschiedlich und schwank-
te zwischen ca. 300 und 3000 Aktivitdtseinheiten pro ml. Durch héheren Pref3druck erhodhte sich
auch die PPO-Aktivitdat. Bei intensivem Schiitteln der Beeren stieg diese im daraus gewonne-
nen Most sehr stark an. Wurde das Schiitteln jedoch in Abwesenheit von Sauerstoff durchge-
fiihrt, so konnte kein Aktivitdtsanstieg verzeichnet werden. H. Gebbing (Hohenheim)
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E. WEINBAU

146

Avranmov, L. et Stanojevic, S.: Définition du milieu physique pour des vignobles ty-
piques. Rapport yougoslave - Definition der natiirlichen Umwelt fiir typische Wein-
baugegenden. Jugoslawischer Bericht

Bull. OIV 46, 199—216 (1973)

Fac. Agron., Univ. Belgrad, Jugoslawien

*Weinbau* *Jugoslawien*, *Okonomie*, *Okologie* *Klima* *Boden* - *viticulture*
*Yougoslavie*, *économie*, *écologie* *climat* *sol* - *viticulture* *Yugoslavia*,
*economy*, *ecology* *climate* *soil*

Der Weinbau stellt in Jugoslawien einen wichtigen 6konomischen Zweig dar. Deshalb ist es
wesentlich, vor der Pflanzung neuer Rebanlagen die agrarékonomischen Bedingungen einer
Gegend zu untersuchen, und zwar nach klimatischen Kriterien (Temperatur, Niederschlag,
Sonneneinstrahlung, Windstidrke, Windrichtung), nach Bodenbeschaffenheit (pH, Griindigkeit,
Humus- und Naiahrstoffgehalt), nach moglichen Anbau- und KulturmaBSinahmen (Pflanz-
weite, Rebenerziehung, Rebschnitt, Laubarbeiten, Bodenbearbeitung, Diingung, Bewdisserung.
phytosanitdre Mafinahmen, Maschineneinsatz). — Diese Bedingungen werden an Hand von Er-
gebnissen des landwirtschaftlichen Kombinats Prizren dargestellt. Weiter findet man Angaben
iber phénologische Daten, die Ertrdge der am haufigsten angebauten Sorten und deren In-
haltsstoffe, sowie Hinweise zur Verarbeitung. W. Hofdcker (Hohenheim)

147
Bagpasarasuviey, Z. G, und Kuatiasnviey, A, I.: Die Wirkung von Néhrstoff-Verhilt-
nissen auf den Ertrag der Rebe in chlorosegefihrdeten Anbaugebieten « Effect of
proportions of nutritive elements on yield of grape-vines in centres of chlorosis
(russ.)
Agrokhimiya (Moskau) 9, 55—58 (1973)
Nauchno-Issled. Inst. Sadov., Vinogradar. i Vinodel., Thilisi, UdSSR
*Diingung* *N* *P* *K* *Boden* *UdSSR*, *Ertrag* *Chlorose* - *engrais* *N* *P*
*K* *sol* *URSS* *rendement* *chlorose* - *fertilization* *N* *P* *K* *soil*
*USSR*, *yield* *chlorosis*
Auf machtigen, schwarzerdedhnlichen, sehr fruchtbaren Boéden (4—6% Humus, 0,3—0,4% Ge-
samt-N in der Krume) Grusiens tritt wegen Spurenelementmangels oft Chlorose auf, und der
Vorteil der NPK-Diingung ist umstritten. Auf solchem Boden erfolgte im Trockenklima bei
Bewdsserung zu jeweils 50, 100 und 200 kg P und K/ha eine N-Steigerung mit 0, 50, 100 und 150
kg N/ha. — Der Verlauf der Chlorose (Reben, Blédtter) und die Ertrédge liber 8 Jahre wurden an
Rkaziteli auf Kober 5 BB (Chlorose-resistenter als V. riparia X V. rupestris) ermittelt. Die
Diingung wirkte nicht gesichert positiv (Ertrag ungediingt 2,18 und gediingt 2,14—2,48 kg/Rebe)
und sollte daher unterbleiben. Der Anteil der chlorotischen Reben betrug in der ungediingten
Variante 30,3% (Bliite), 36,8% (Beeren erbsengrof) und 15,1% (physiologische Reife); in den ge-
dingten Varianten lagen die Werte nur wenig anders (mit Tendenz der Zunahme durch N).
C. Schuricht (Jena)

148

Becker, H.: Neuere Ergebnisse aus Untersuchungen iiber die Technologie der Lage-
rung von Rebenvermehrungsgut

Weinberg u. Keller 20, 9—28 (1973)

Inst. Rebenziicht. Rebenveredl., Hess. FA f. Wein- Obst- Gartenbau, Geisenheim
*Pflanzgut* *Pfropfrebe*, *Lagerung* *Anzucht* *Pflanzenschutz* - *fonds de plan-
tes* *greffe*, *stockage* *propagation* *protection des plantes* - *planting stock*
*graft*, *storage* *raising* *plant protection*

Es wird ein Schema der modernen Lagertechnik in Verbindung mit hygienischen Mafinahmen
fir Rebenvermehrungsgut gegeben. Fir einen friihzeitigen Schutz des Schnittholzes gegen
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Frostschdden, Reservestoffverlust und Botrytisbefall ist ein Einweichen in 0,5%iger Chinosol-
16sung — 15 h bei mindestens 10 °C — notwendig. Die Lagertemperatur sollte bei +1 °C liegen,
da der Ausfall mit der Lagertemperatur steigt. Das Austrocknen wird am besten durch Lage-
rung in Plastiksdcken verhindert; hiermit erreicht man fritheren und besseren Austrieb als
durch feuchtes, offenes Aufbewahren. Mit dem Austrocknen ist ein Konzentrieren des Chino-
solwirkstoffes in den Geweben verbunden, was Schidden hervorrufen kann. Ein zweites kurzes
Einweichen in 0,3% Chinosol oder Wasser vor dem Veredeln sichert die gewiinschte Quellung,
verzogert einige Tage den Knospenaustrieb und fordert somit die Kallusbildung. — Fertige,
bewurzelte Pfropfreben kénnen dhnlich wie Schnittholz aufbewahrt werden, vertragen jedoch
nur eine 0,1%ige Chinosollésung fiir 15 h. Derart behandelte Pfropfreben haben auch noch in
der néchsten Saison vollen Pflanzwert. — Bezliglich Chinosolvertraglichkeit wurden keine Sor-
tenunterschiede gefunden. J. Eifert (Budapest)

149

Boircuev, A. und RanceLov, B.: Der Einflufl einiger Herbizide auf den Chlorophyll-
und Kohlenhydratgehalt der Reben und den Gehalt des Bodens an Feuchtigkeit und
Makroelementen - Influence de certains herbicides sur la teneur en chlorophylle et
en hydrate de carbone des vignes et sur l'approvisionnement en humidité et en
macroéléments du sol - Effect of some herbicides on the chlorophyll and carbo-
hydrate content of grapevine, on the moisture and macroelement resources in soil
(bulg. m. franz. u. russ. Zus.)

Gradinar. Lozar. Nauka (Sofia) 10 (5), 127—134 (1973)

Opitna St. Ovoshchar. Lozar., Pomorie, Bulgarien

*Herbizid*, *Blatt* *Chlorophyll* *Kohlenhydrat*, *Boden* *Wasser* *N* *P*
*herbicide*, *feuille* *chlorophylle* *hydrates de carbone* *sol* *eau* *N* *P*
*herbicide* *leaf* *chlorophyll* carbohydrates*, *soil* *water* *N* *p*

Bei 3jdhrigen Untersuchungen iiber die Wirkung verschiedener Herbizide war 1 Monat nach
Besprithen mit Omnidel und Saminol der Chlorophyllgehalt der Reben deutlich vermindert,
im Herbst jedoch grofier als bei der Kontrolle. Die Kohlenhydrate blieben unverdndert. Im

Boden blieben bei allen Versuchskombinationen sowohl die Feuchtigkeit als auch der N- und
P-Gehalt unbeeinfiufit. J. Blaha (Brno)

150

Bonpzuuxov, D.: Der EinflufS der Standweite bei Hocherziehung auf Traubenertrag
und Triebwachstum - Influence de la largeur des entre-plants dans les vignobles
de haute formation, sur la récolte de raisin et la croissance des rameaux de la vigne
Spacing between the grapevines in the row as affecting their yield and shoot growth
at some highstem training (bulg. m. franz. u. russ. Zus.)

Gradinar. Lozar. Nauka (Sofia) 10 (6), 103—113 (1973)

Nauchno-Issled. Inst. Lozar. Vinar., Pleven, Bulgarien

*Standraum* *Hochkultur*, *Wachstum* *Ertrag* - *écartement* *forme haute*,
*croissance* *rendement* - *spacing* *high training*, *growth* *yield*

Untersucht wurde an Rkaziteli auf 41 B MG bei verschiedenen Erziehungen und einem Zeilen-
abstand von 3,5 m der EinfluB3 der Pflanzweite auf Wachstum, Ertrag und Qualitdt. Mit der
VergroBerung des Abstandes bis 1,5 m stieg der Ertrag (am geringsten bei Pergola-Erziehung),
jedoch in Abhéngigkeit von der Knospenzahl und nur je Rebe (um bis zu 50%), nicht je Fla-
cheneinheit. [Die Verallgemeinerung der in Siidbulgarien gewonnenen Ergebnisse ist fraglich.
Ref.]. J. Blaha (Brno)
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Hitesranp, W. und Liprps, H.-P.: Bedecken von Ertragsanlagen mit Polyithylenfo-
lien — Erfahrungen aus dem Herbst 1972 in Bad Kreuznach

Weinberg u. Keller 20, 321—328 (1973)

LLVA f. Wein- Gartenbau u. Landwirtsch., Bad Kreuznach
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*Weinbau* *Kunststoff* *Folie* - *viticulture* *matiere plastique* *film* - *viticul-
ture* *plastic* *film*

Als Fortsetzung friiherer Versuche (1970 und 1971) fiihrten Verff. 1972 einen Versuch u. a. mit
dem Ziel durch, eine beim Uberspannen von Ertragsanlagen mit Polydthylenfolien windunan-
fallige Befestigung zu finden. Der Versuch (Bad Kreuznach, windoffene SSW-Lage, Rulédnder,
1,80 m Zeilenbreite) wurde am 30. 10. 1972 nach dem totalen Laubfall mit einer lichtdurchlis-
sigen Polyédthylenfolie (0,056 mm Stidrke, 1 m Breite, 200 laufende Meter/Rolle) abgedeckt und
a) mit PVC Klebestreifen resp. b) mit WIEPA-Klammern befestigt. Die Ernte erfolgte am
11. 12. 1972. — Infolge stiirmischen Wetters in der 2. und 3. Novemberdekade mit Orkanstdrken
am 14. und 15. 11. wurden die Folien aus den WIEPA-Klammern gerissen und zerfetzt. Aus den
PVC-Klebestreifen konnten sich die Folien nicht losreilen; jedoch wurden die Pfdhle des
Drahtrahmens bis auf die Nachbarreihen umgedriickt, so dal die Unterstiitzungsvorrichtung
vollig neu erstellt werden mufite. Durch die ungeheure Schlagwirkung dieser Folie entstand
auflerdem ein erheblicher Ernteveriust (Saftverlust zerquetschter Traubenteile, einzelne Bee-
ren waren nicht erfaflbar). — Im Vergleich zur Kontrolle (3,26 kg Trauben/Stock = 100) war
der Ertrag in der b-Parzelle um 17% und in den 2 a-Parzellen um 29—30% geringer bei Mostge-
wichtssteigerungen von 1—3 Oe (Kontrolle 83 °Oe). — Obwoh! die Abdeckung mit Folien einen
guten Vogelschutz darstellt und zu einer leichten Anhebung der Mostgewichte fiihrt, kann sie
in Gebieten mit starken Herbstwinden auf Grund dieser Ergebnisse nicht empfohlen werden.
AufBlerdem sprechen die hohen Kosten je ha (Befestigung mit Klebestreifen 2318,— DM/ha, Be-
festigung mit WIEPA-Klammern 2986,60 DM/ha) gegen eine Abdeckung der Reben mit Folien.

K. P. Boll (Ahrweiler)
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Kierer, W. und Hormann, E. L.: Der Einflufl unterschiedlicher Rebholzmengen auf
den Boden und die Rebe

Weinberg u. Keller 21 (1), 19—38 (1974)

Inst. Weinbau, Hess. FA f. Wein- Obst- Gartenbau, Geisenheim

*Diingung* *Humus* *Sprof3*, *Boden*, *Toxizitdt* - *engrais* *humus* *pousse¥,
*sol*, *toxicité* - *fertilization* *humus* *shoot*, *soil*, *toxicity*

153

Kocn, F., PLeN, G. und Liesig, H.: Uber das Verhalten der Kaliumionen in Chinosol-
Tauchlosungen bei der Rebenveredlung (m. franz. u. engl. Zus.)

Weinberg u. Keller 20, 293—306 (1973)

Forsch.- u. Entwicklungsabt. Riedel-de-Haen AG, Seelze-Hannover

*Anzucht* *Pfropfrebe*, *Pflanzenschutz* *Fungizid*, *K* *Spro3* *propagation*
*greffe*, *protection des plantes* *fongicide*, *K* *pousse* - *raising* *graft*, *plant
protection* *fungicide*, *K* *shoot*

Die merkwiirdige Tatsache, da3 die in der Rebenhygiene verwendete Chinosol W- (8-Hydroxy-
chinolinsulfat-Monohydrat + Kaliumsulfat)-Tauchlosung nach mehrmaliger Anwendung mit K*
angereichert wird, veranlaB3ite zu weiteren Untersuchungen. Durch Vergleich der wéfrigen L6-
sungen von Chinosol W, von Chinosol extra (nur 8-Hydroxychinolinsulfat, ohne Kaliumsulfat),
sowie von dest. H,O, das mit H,SO, auf pH 3,5 gebracht worden war, konnte gezeigt werden,
daB das Rebholz an alle Tauchbdder K+* abgibt, am meisten an die Chinosol-extra-Lodsung,
weniger an das dest. H,O und am geringsten an die Chinosol-W-Losung. Die Anreicherung je-
weils nach dem ersten Tauchen war die grofite, bei den weiteren Tauchschritten nahm die
Tauchldsung nur noch weniger an K* zu. Daraus ist zu schlieflen, da3 die K-Abgabe des Reb-
holzes an die Tauchlosungen mit deren 8-Hydroxychinolinsulfat-Konzentration positiv, mit
deren Kt*-Konzentration aber negativ Korreliert ist. — Auch Na*, Ca** und Mg* werden —
wenn auch im geringeren Mafle — abgegeben. All dies weist darauf hin, dal bei Verwendung
von fungiziden Tauchlésungen auch der Mineralgehalt des Rebholzes in Betracht gezogen
werden muf. J. Eifert (Budapest)

154
Macriso, Yu.: Der Einflufl der Bodenfeuchtigkeit auf einige physiologische Prozesse
bei der Weinrebe - Influence de I’humidité du sol sur certains processus physiologi-
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ques de la vigne - Influence of soil water on some physiological processes in grape-
vine (bulg. m. franz. u. russ. Zus.)

Gradinar. Lozar. Nauka (Sofia) 10 (5), 117—126 (1973)

Nauchno-Issled. Inst. Lozar. Vinar., Pleven, Bulgarien

*Boden* *Wasser*, *Blutung* *Transpiration* *Wachstum* - *sol* *eau*, *pleurs*
*transpiration* *croissance* - *soil* *water*, *bleeding* *transpiration* *growth*

Gemessen wurden an Gamay noir auf 41 B MG in Vegetationsgefd3en Blutung, Transpiration
und Wachstum von Reben bei verschiedenem Wassergehalt des (Tschernosem)bodens. Bei
allen dreien wurde eine Korrelation zur Bodenfeuchtigkeit gefunden. Bei Verminderung des
Bodenwassers von 100 auf 70% der Feldkapazitdt nahm die Blutung um 50% ab. Wachstum und
Transpiration dagegen waren im selben Bereich weniger von der Bodenfeuchtigkeit abhidngig
als bei geringerer Wassersattigung. M. Milosavljevi¢ (Belgrad)

155

RyascHun, R, T.: Einfluf3 der Triebkiirzung auf Fruchtbarkeit und Wuchs der Rebe
(russ.)

Russ. Vinograd (Novocherkassk) 5 (14), 121—129 (1973)

Vseros. Nauchno-Issled. Inst. Vinogradar. Vinodel., Novocherkassk, UdSSR
*Laubarbeit*, *Wachstum* *Ertrag* *Mostqualitdat* - *opération en vert*, *croissance*
*rendement* *qualité du moat* - *thinning of leaves*, *growth* *yield* *must quali-
ty*

Bei Reben der Sorten Gutedel (weif3), Aligoté und Rheinriesling, als Facherpalmette auf 2,0 X
1,5 m Standweite erzogen, wurden jahrlich 3- bis 5mal die Triebe gekiirzt. In den 11 Jahre
fortgefiihrten Untersuchungen blieb die Kiirzung auf 1 m Triebldnge ohne Einfluf3; nur bei
gleichzeitiger Kiirzung der Geiztriebe (hinter dem 2. Blatt) wurde die Mostqualitdt vermindert.

Erheblich beeintrachtigt waren dagegen Triebwachstum und Ertrag nach Kiirzung auf 75 cm.
Die Untersuchungsergebnisse waren sortenabhéngig. J. Blaha (Brno)

F. BODEN
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BukuBiNDER, M. A. und Aron, P. L.: Die Regulation des Wasser : Luft Verhiltnisses
im feinkornigen Sandboden (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 28 (3), 17—19 (1973)
Sel’'skokhoz. Inst. Im. M. V. Frunze, Kishinev, UdSSR

*Sandboden*, *Wasser* *Luft* - *sol sablonneux*, *eau* *air* - *sandy soil*, *water*
*air*

157

SorLov’ev, S. I.: Formen des Kaliums in Weinbergsboden der Krim - Potassium forms
in soils of Crimean vineyards (russ.)

Agrokhimiya (Moskau) 2, 72—75 (1974)

Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR
*Boden* *UdSSR* *K* *Aufnahme* - *sol* *URSS* *K* *assimilation* - *soil*
*USSR* *K*, *taking up*

G. ZUCHTUNG

158

BozuiNnova-Boneva, 1. Ts.: Die Vererbung wesentlicher und kommerziell wertvoller
Eigenschaften von Tafeltrauben bei Kreuzungsnachkommen und Untersuchungen
iiber morphologische, physiologische und biochemische Eigenschaften von Tafel-
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trauben im Zusammenhang mit der Friihreife - Inheritance of some basic and com-
mercially valuable characters of table grapes in the hybrid progeny and investiga-
tions on the morphological, physiological and biochemical properties of table grape
varieties in connection with precocity (bulg. m. engl. Zus.)

Diss.: Selskostop. Akad. G. Dimitrov, Sofia, Bulgarien, 59 S. (1973)

*Genetik*, *Ziichtung* *Kreuzung*, *Tafeltraube*, *Bublgarien* #*génétique*, *se-
léction* *croisement*, *raisin de table*, *Bulgarie* - *genetics*, *breeding* *cross-
ing*, *table grape*, *Bulgaria*

159

Guzun, N. I, Nepov, P. N. und Berseg, P. F.: Uber die Vererbung der Resistenzmerk-
male gegen Phylloxera und Wurzelfiule (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 28 (12), 10—14 (1973)
Moldavsk. Nauchno-Issled. Inst. Sadovod. Vinogradar. Vinodel.,, Kishinev, UdSSR

*Genetik* *Kreuzung*, *Resistenz* der *Rebe* gegen *Reblaus* und *Wurzelfdaule*

*génétique* *croisement*, *résistance* de la *vigne* a *phylloxéra* et *pourridié*
*genetics* *crossing*, *vine* *resistance* to *phylloxera* and *root rot*

Neben der Reblaus bringen auch Mikroorganismen das Wurzelsystem zum Absterben. Reben
kdonnen gegen Reblaus wurzelimmun sein (Vitis rotundifolia), sie kénnen eine hohe Wider-
standsfahigkeit besitzen (V. Lincecumii, Baco 1, Seibel 1), oder sie sind Wurzelfdule-tolerant.
Verff. analysierten 1560 Sdmlinge, die aus Kreuzungen von 24 Rebsorten verschiedenen Resi-
stenzgrades stammen. Kreuzungen V. vinifera X V. vinifera ergeben fast keine resistenten
Pflanzen. In Kreuzungen resistenter und anfélliger Reben dominiert in der Nachkommen-
schaft je nach Kreuzungskombination die Reblausresistenz. Werden resistente Reben mit to-
leranten gekreuzt, so ist mit einer Transgression in der Nachkommenschaft zu rechnen. Bei 38
Kreuzungskombinationen wurde der Vererbungskoeffizient h* berechnet. 0,2% der reblausre-
sistenten Sdmlinge entsprechen auch den Qualitdtsanspriichen. D. PospiSilovd (Bratislava)

160

HeGNAUER, R.: Chemotaxonomie der Pflanzen. Eine Ubersicht iiber die Verbreitung
und die systematische Bedeutung der Pflanzenstoffe, Band 6, Dicotyledoneae:
Rafflesiaceae-Zygophyllaceae

Birkhduser Verl., Basel, 882 S. (1973)

*Systematik* *Biochemie* *Vitaceae*, *Monographie* - *systématique* *biochimie*
*Vitaceae*, *monographie* + *systematics* *biochemistry* *Vitaceae*, *monograph*

161

Pratt, CH.: Reproductive system of “Concord” and two sports (Vitis labruscana
Bailey) - Das reproduktive System der Sorte Concord und zweier sports (Vitis la-
bruscana Bailey)

J. Amer. Soc. Hort, Sci. 98, 489—496 (1973)

N. Y. State Agricult. Exp. Sta., Cornell Univ., Geneva, N. Y., USA

*Bliitenbiologie*, *Pollen* *Samen* - *biologie des fleurs*, *pollen* *pépin* - *flower
biology*, *pollen* *seed*

Als reproduktives System werden alle entwicklungsphysiologischen Vorginge bezeichnet, die
zwischen der Entwicklung der Pollenkdrner und der Samenanlagen und den reifen Samen
ablaufen. Es werden die reproduktiven Systeme der Sorte Concord mit den weniger ertrag-
reichen Varianten Fleming Concord und Kleintraubige Concord miteinander verglichen. —— Die
Sorte Concord ist zwittrig und selbstfertil. Das Pollenschlauchwachstum ist normal. In den rie-
selnden Beeren sind die Samenanlagen entweder schon vor der Bliite nicht normal ausgebildet,
oder es tritt eine Hemmung der Entwicklung erst nach der Befruchtung von 1 oder 2 Samen-
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anlagen/Beerc¢ auf. Bevorzugt zur ungestdorten Weiterentwicklung scheinen die terminalen
Bliiten der kleinsten Untereinheiten der Infloreszenzen zu sein, die auch als erste aufblithen. —
Die Varianten Fleming Concord und small-clustered Concord werden als Mutanten angesehen.
Der geringere Ertrag beruht nicht auf einer Virusinfektion, sondern bei Fleming Concord auf
einem hoheren Anteil an degenerierten reifen Embryosdcken und einer schlechteren Endo-
spermentwicklung. Bei beiden Varianten war der Anteil an einsamigen Beeren hodher als bei
cv. Concord, deren Beeren normalerweise zweikernig sind. G. Staudt (Geilweilerhof)

H. PHYTOPATHOLOGIE
162
Arri, A.: Meristemkultur bei Holzgewichsen unter besonderer Beriicksichtigung der
Rebe - Meristem culture in woody plants with peculiar considerations for the vine
(ital. m. engl. Zus.)
Riv. Ortoflorofrutticolt. Italiana (Florenz) 57, 268—280 (1973)
Ist. Ort. Floricult., Univ. Pisa, Italien

*Virose* *Pflanzenschutz*, *Meristem* *Wachstum* : *maladie & virus* *protection
des plantes* *méristéeme* *croissance* - *virus disease* *plant protection* *me-
ristem* *growth*

163

BARNA, J.: Untersuchungen iiber die Zusammenhinge zwischen Peroxydase-Aktivi-
tit und Virusinfektion bei Chenopodium murale und Vitis vinifera - Etudes des rap-
ports entre 'activité de la peroxydase et I'infection virale chez Chenopodium murale
et Vitis vinifera - Research on the interrelation between peroxidase activity and
virus infection in Chenopodium murale and Vitis vinifera (m. franz., engl. u. span.
Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 23, 241—248 (1973)

"HBLuVA f. Wein- Obstbau, Klosterneuburg, Osterreich

*Virus* *Nachweis* *Enzym*, *Testpflanze* - *virus* *preuve* *enzyme*, *plante
témoin* - *virus* *proof* *enzyme*, *test plant*

Mit dem Ziel, ein wenig aufwendiges Verfahren zum Nachweis von Virusinfektionen an Reben
zu entwickeln, versuchte Verf., Unterschiede in den Peroxydase-Aktivititen gesunder und
viruskranker Pflanzen mittels elektrophoretischer und spektralphotometrischer Untersuchungs-
methoden aufzufinden. Als Versuchspflanzen wurden Chenopodium murale, mit fanleaf-Virus
infiziert, und die Rebsorte Rheinriesling (,reisigkrank“) verwendet. — Eine Erhohung der
Peroxydase-Aktivitdt wurde in den Sproflachsen inokulierter Ch. murale und in den jungen
Trieben der reisigkranken Reben nachgewiesen. Die Unterschiede zwischen gesunden und
kranken Pflanzen waren bei der spektralphotometrischen Methode signifikant.

M. Riidel (Neustadt)

164

Bovay, E. et al.: Fluor-Akkumulation bei Pflanzen unter dem Einflufl gewisser kom-
binierter borhaltiger Diinger

Schweiz, Z, Obst- Weinbau 109, 450—453 (1973)

Eidgendss. FA Liebesfeld-Bern, Schweiz

*Dungung* *B* *Mineralstoff* *Toxizitdt* - *engrais* *B* *minéral*, *toxicité*
*fertilization* *B¥ *minerals*, *toxicity*

Das Auftreten starker Blattnekrosen an Aprikosen und Rebkulturen in Verbindung mit hohen
F-Gehalten im Wallis auf genau abgegrenzten Parzellen in der Ndhe von Fabriken mit star-
ken F-Immissionen veranlafite diesbeziigliche Diingungsversuche. Hierbei ergab sich, dafl3} ge-
wisse kombinierte B-haltige Dilinger, welche durch direkten Umsatz der Rohprodukte mit
Schwefel- oder Salpetersdure erhalten werden, oft eine betrdchtliche F-Anreicherung in den

Bldttern bewirken, was durch hohe Temperatur und intensive Strahlung offenbar als Folge er-
hohter Transpiration noch verstiarkt wird. V. Hartmair (Klosterneuburg)
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Brooxk, P. J.: Epidemiology of grapevine anthracnose, caused by Elsinoe ampelina
Epidemiologie der durch E. ampelina verursachten Reben-Anthracnose

N. Z. J. Agricult. Res. 16, 333—342 (1973)

Plant Dis. Div., P. B., Auckland, Neuseeland

*Anthracnose*, *Infektiositat* *Klima*, *Pflanzenschutz* - *anthracnose*, *pouvoir
infectieux* *climat*, *protection des plantes* - *anthracnose*, *infectivity* *climate*,
*plant protection*

Es wird liber die Ursache des epidemischen Auftretens der Reben-Anthracnose im Gebiet von
Auckland (Neuseeland) berichtet. Flir eine Infektion sind bei 12 °C 7—10 h, bei 21 °C 3—4 h
Nisse notig. Anfillig flir die Infektion sind nur junge Organe. Deshalb besteht die Hauptge-
fahr flir eine rasche Ausbreitung der Krankheit im Frihjahr und im Sommer, das heifit von
September bis Dezember. Ab Januar werden die Reben zunehmend resistenter gegen die In-
fektion. Flir die Bekadmpfung werden Fungizidbehandlungen vom Austrieb an empfohlen, die
in manchen Jahren bis in den Januar fortgesetzt werden miissen. H. Hahn (Geilweilerhof)

166

Frany, J.: Verhalten und Nebenwirkungen von Benomyl (Sammelbericht) - Behav-
iour and side effects of benomyl (m. engl. Zus.)

Z. Pflanzenkrankh. Pflanzensch. 80, 431—446 (1973)

Lehrstuhl Phytopathol. Pflanzensch., Univ. Hohenheim, Stuttgart-Hohenheim

*Fungizid* *Riickstand*, *Boden* *Bodenflora* *Bodenfauna*, *Umweltschutz*,
*Chlorophyll*, *Resistenz* *Pilz* - *fongicide* *résidu*, *sol* *faune du sol* *flore du
sol*, *prévention de pollution*, *chlorophylle*, *résistance* *champignon* - *fungi-
cide* *residue*, *soil* *soil flora* *soil fauna*, *environmental protection*, *chloro-
phyll* *resistance* *fungus*

Es wird tber die Wirkung des sowohl aus Benomyl wie auch aus Thiophanate-methyl frei-
werdenden Wirkstoffes MBC berichtet. Die Substanz persistiert im Boden und in der Pflanze
liber lange Zeit. Die Pflanze bleibt weitgehend unbeeinflufit, wenn man von einer Hemmung
des Chlorophyllabbaues absieht. Es wird aber auf die Bildung resistenter Stdamme der be-
kampften Pilzarten hingewiesen und auch die Méglichkeit einer Verdnderung der Mikroflora
des Bodens behandelt. Die bisher beschriebenen Wirkungen wurden mit einer stark erhdhten
Dosierung des Mittels erzielt. Dagegen wirkt Benomyl gegen Regenwirmer, Milben, Insek-
ten und Nematoden in praxisiiblichen Konzentrationen. H. Hahn (Geilweilerhof)

167

Jensen, F.: Timing of halo spotting by flower thrips on table grapes - Entstehungs-
zeit der durch Frankliniella occidentalis (flower thrips) verursachten , Hofflecken*
an Tafeltrauben

Calif. Agricult. 27 (10), 6—8 (1973)

San Joaquin Valley Agricult. Res. Ext. Center, Univ. Calif., Parlier, Calif., USA
*Thysanoptera* *Biologie*, *Insektizid* - *Thysanoptera* biologie*, *insecticide*
*Thysanoptera* *biology*, *insecticide*

Durch die FraBtidtigkeit der Thripslarven entstehen an den Beeren von Tafeltrauben kleine
dunkle Narben, die von einem hellen Hof umgeben sind. Insektizidbehandlungen und Eintliten
von Infloreszenzen der Sorten Italia und Calmeria zeigten, dal die Eiablage der Thripse wéh-
rend der Anthese und Postanthese bis etwa zum Verrieselungsstadium erfolgt. Um die Sché-

den auf einem vertretbaren Maf3 zu halten, muf3 Italia zweimal, Calmeria einmal mit Insekti-
ziden behandelt werden. G. Rilling (Geilweilerhof)

168

Jensen, F. and Luvisi, D.: Flower thrips nymphs involved in scarring of Thompson
Seedless grapes - Beteiligung der Larven von Frankliniella occidentalis (flower
thrips) am Auftreten von Narben bei Trauben von Thompson Seedless
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Calif. Agricult. 27 (10), 8—9 (1973)
San Joaquin Valley Agricult. Res. Ext. Center, Univ. Calif, Parlier, Calif., USA
*Thysanoptera* *Schadlinge* *Bliite* *Beere*, *Gibberellin* - *Thysanoptera* *pa-
rasites* *fleurs* *grain*, *gibberelline* - *Thysanoptera* *animal pests* *flower* ber-
ry*, *gibberellic acid*
Wenn die Calyptra von Traubenbliiten nicht abfdllt, kénnen sich in ihrem Schutz Thrips-
larven entwickeln. Ihre FrafBlspuren wachsen sich entsprechend den Beriihrungsstelien der
Calyptra mit dem apikalen Pol der Beere zu sternformigen Narben aus. Gibberellinbehand-
lung, namentlich die zur Ausdiinnung angewandte Bliitenspritzung, verstiarkt diese Schaden.
Durch Bekdmpfung der Thripse vom Bliihende bis zum Verrieseln oder durch Unterlassen der
Ausdinnungsspritzung kann die Narbenbildung unterdriickt werden.

G. Rilling (Geilweilerhof)

169

KenDer, W. J., TascHENBERG, E. F. and Suautis, N. J.: Benomyl protection of grape-
vines from air pollution injury - Benomylschutz der Weinreben vor Schadigung
durch Luftverunreinigungen

HortScience 8, 396—398 (1973)

Dept. Pomol. Viticult., N. Y. State Agricult. Exp. Sta., Cornell Univ., Geneva, N. Y.,
USA

*Rauchschaden* *Pflanzenschutz*, *Fungizid* - *pollution atmosphérique* *protec-
tion des plantes*, *fongicide* - *air pollution* *plant protection*, *fungicide*

In einer fritheren Arbeit (s. Vitis 12, 259, 1973) wurde liber Schiaden durch Ozon in Rebhanlagen
des Staates New York berichtet. Andere Beobachtungen an Tabak hatten gezeigt, dafl Behand-
lungen mit systemischen Fungiziden auch gegen Immissionsschidden schiitzen. Deswegen wur-
den in mehreren Anlagen die besonders empfindliche Rebensorte Ives und die Sorte Concord
(Vitis labrusca) bis zu 7X mit unterschiedlichen Konzentrationen von Benomyl (1-(N-Butyl-
carbomyl)-2-(methoxy-carbamido)-benzimidazol) gespritzt. Erst wenn 5 Behandlungen in 3-
wochigem Abstand durchgefiihrt wurden, zeigte sich eine deutliche Abnahme der Flecken-
bildung. Bei 7 Behandlungen geniigte die geringste Konzentration, 1,12 kg Benomyl/ha, zur
Unterdriickung der Nekrosebildung. F. Gollmick

170

KostapiNov, A.: Minierende Rebenmotte (Antispila rivilei Stt.) (bulg.)

Lozar. Vinar (Sofia) 22 (3), 9—11 (1973)

Inst. Lozar. Vinar., Pleven, Bulgarien

*Motte* *Biologie* *Pflanzenschutz*, *Bulgarien* - *mite* *biologie* *protection des
plantes*, *Bulgarie* - *moth* *biology* *plant protection*, *Bulgaria*

171

Mourous, G. et Fos, A.: Influence des niveaux de populations de cicadelles de la vigne
(Empoasca flavescens Fab.) sur le symptome de la «grillure» des feuilles + Influence
of the levels of the vine cicade populations (Empoasca flavescens Fab.) upon the
symptoms of the leaves burn - Einflul der Populationshéhe von Rebenzikaden (Em-
poasca flavescens Fab.) auf die Symptome der ,Blattverbrennung* (m. engl. Zus.)
Ann. Zool. Ecol. Anim. (Paris) 5, 173—185 (1973)

Sta. Zool. (INRA), Pont-de-la-Maye, Frankreich

*Zikaden*, *Biologie* *Symptomatologie*, *Pflanzenschutz* - *cigales* *biologie*
*symptomatologie*, *protection des plantes* - *cicadae*, *biology* *symptomatology*,
*plant protection*

E. flavescens verursacht an Rebenbldttern durch ihre Saugtitigkeit — bevorzugt im Phloem —
Austrocknungserscheinungen, die sich von den Blattrandern her zentripetal ausbreiten. In der

Gironde und Dordogne treten jahrlich 3 Zikadengenerationen mit 2 Populationsmaxima Mitte
Juni und wiahrend des ganzen August auf, die der 1. sowie der sich Uberlappenden 2. und 3.



157

Generation entsprechen. Die Blattschdden manifestieren sich 3 Wochen bis 1 Monat nach dem
Befallsbeginn. Zwischen dem Grad der Schddigung und der HoOhe der Zikadenpopulationen
wurden Korrelationen nachgewiesen, wobei wahrscheinlich die 2. und 3. Generation fiir die
Hauptschdden verantwortlich sind. Da auch die Ertragsmenge und -qualitdt beeintrichtigt
sind, werden von einer bestimmten Befallshthe an Bekdmpfungsmafinahmen erforderlich.

G. Rilling (Geilweilerhof)

172

Roerors, W., KocHansky, J., Carpg, R., Arn, H. and RauscHer, S.: Sex attractant of
the grape vine moth, Lobesia botrana - Sexuallockstoff des Bekreuzten Trauben-
wicklers Lobesia botrana (m. dt. Zus.)

Mitt. Schweiz. Entomol. Ges. (Zlrich) 46 (1—2), 71—73 (1973)

Dept. Entomol., N. Y. State Agricult. Exp. Sta., Cornell Univ., Geneva, N. Y., USA

*Heu- und Sauerwurm#*, *Sexualitdt* *Analyse* - *tordeuse de la grappe*, *sexuali-
ta* *analyse* - *grape caterpillar*, *sexuality*, *analysis*
Methylenchloridextrakte der Q9 Duftdriisen wurden gaschromatographisch aufgetrennt und
die einzelnen Fraktion an 33 Tieren getestet. Elektroantennogramme der gepriiften 33 wie-
sen auf 7-trans-9-cis-Dodecadienolacetat-(I) als moglichen Lockstoff hin. Diese von den Verff.
synthetisierte und gereinigte Substanz war sowohl bei Olfaktometerversuchen wie bei Fal-
lenfdngen im Freiland dufBlerst attraktiv fiir die 44 von L. botrana.

G. Rilling (Geilweilerhof)

173
Saurrh, P. C., Gruiosee, J. H. and Kierk, C. A. pe: Response of established vineyards
to nematode control with dibromochloropropane : Die Reaktion stehender Rebanla-
gen auf eine Nematodenbekdmpfung mit Dibromchlorpropan
Phytophylactica (Pretoria) 5, 115—118 (1973)
Plant Protect. Res. Inst., Stellenbosch, RSA
*Nematoden*, *Pflanzenschutz* *Nematizid*, *Boden* *Sandboden* : *nématodes*,
*protection des plantes* *nématicide*, *sol* *sol sablonneux* - *nematodes*, *plant
protection* *nematicide*, *soil* *sandy soil*
In Feldversuchen auf Sandboden und auf einem schwereren lehmigen Sand wurde eine Nema-
todenbekdmpfung an stehenden Reben mit Dibromchlorpropan durchgefiihrt, und zwar in Auf-
wandmengen von 22,4, 44,8 und 67,2 kg aktive Substanz/ha mit der Bewisserung. Die pflanzen-
schiadigenden Nematoden der Gattungen Xiphinema, Meloidogyne, Scutellonema, Pratylenchus
und Criconemoides konnten durch die Behandlung wirksam vermindert werden. Auf dem
schwereren Boden wurden hohere Aufwandmengen bendétigt als auf Sand. Nicht ausreichend
war die Wirkung auf Trichodorus-Arten: Nach anfdnglichem Riickgang waren diese Nematoden
einige Monate spiter ebenso zahlreich wie in den unbehandelten Parzellen oder sogar noch
zahlreicher. — Die Wirkung der Behandlung auf das Wachstum und den Ertrag der Reben
war allgemein gering und machte sich erst im Laufe einiger Jahre bemerkbar. Zuerst zeigte
sich nur eine Wachstumssteigerung und 1—2 Jahre spiter die Ertragssteigerung.

B. Weischer (Miinster)

174

ScuAerer, H. und BrickBauer, H.: Untersuchungen iiber das Vorkommen phenoli-
scher Inhaltsstoffe in gesunden und viruskranken Reben, sowie deren Abhingigkeit
von verschiedenen Faktoren

Weinberg u. Keller 20, 515—545 (1973)

LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

*Virus* *Rebe*, *Phenol* *Polyphenol*, *Licht* - *virus* *vigne* *phénol* *poly-
phénol*, *lumiére* - *virus* *vine*, *phenol* *polyphenol*, *light*

Die Untersuchungen wurden an verschiedenen Vitis-vinifera-Sorten und an verschiedenen
Unterlagen durchgefiihrt. Vom Austrieb an wurde ein Anstieg des Gesamtphenolgehaltes,

dann ein Konstantbleiben bis August beobachtet; von September an stieg der Gehalt erneut. —
Die Phenolbildung wird von der Lichtintensitdt deutlich beeinfluft; auch die Unterlage spielt
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eine Rolle. Gewisse Unterschiede sowohl im Gesamtphenolgehalt als auch bei bestimmten phe-
nolischen Substanzen wurden zwischen gesunden und viruskranken Reben gefunden, jedoch
kein eindeutiger Zusammenhang zwischen Gesamtphenolgehalt und Virusiibertragung.

E. Baldacci (Mailand)

175

THEeILER, R.: Einfluff von Bliiten und Beeren auf das Wachstum der Traubenstiele,
deren Abszession und die Stiellihmeanfilligkeit, Vitis vinifera L. - I’influence des
inflorescences et des baies sur la croissance de la rafle, son abscission et I’apparition
du dessechement de la rafle, Vitis vinifera L. - Influence of blossoms and berries on
growth of grape stalks, their abscission and the incidence of grape stalk necrosis
(,,Stielldhme*), Vitis vinifera L. (m. franz. u. engl. Zus.)

Wein-Wiss. 29, 26—45 (1974)

Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz

*Infloreszenz* *Bliite* *Beere* *Traube* *Beerenstiel*, *Stielldhme* *Wachstum#*
*inflorescence* *fleur* *grain* *grappe* *pédicelle*, *desséchement de la rafle*
#*croissance* *inflorescence* *flower* berry* *bunch* #*pedicel*, *stielldhme*
*growth*
Das Entfernen aller oder der Hélfte aller Bliiten/Beeren vor oder unmittelbar nach der Bliite
flihrte zum Absterben und Abstoflen (jeweils an der Verbindungsstelle zur Hauptachse) aller
entbeerten Teile der Infloreszenzen/Trauben innerhalb von 15—25 d. Erfolgte jedoch das Ent-
fernen der Beeren 22 d nach der Bliite, bzw. zu Beginn der Zuckereinlagerung, blieb das ent-
beerte Traubengeriist erhalten, ohne dafl in diesem Bereich Stiellahmesymptome auftraten.
Hingegen trat die Stielldhme jeweils im beerentragenden Bereich der Trauben auf. Aufgrund
dieser Befunde und der Ergebnisse aus der Literatur sieht Verf. die Stiellihme als eine Ab-
wehrreaktion der Pflanze zur Aufrechterhaltung des vegetativen Wachstums an, bedingt
durch Beziehungen zwischen der Wachstumsintensitdt von Sprofi und Traubenstiel, resp. zwi-
schen Beerenwachstum, Samenentwicklung und Abszession der Traubenstiele. Die Ursachen
der Stiellahme (abiotische und biotische Einfliisse) werden in einem Schema dargestellt.

G. Alleweldt (Hohenheim und Geilweilerhof)

176

VerDerevskl, D. D.: Mesures de lutte contre la pourriture grise de la vigne. Com-~
munication soviétique + BekdmpfungsmafBnahmen gegen den Grauschimmel der
Rebe. Sowjetischer Beitrag

Bull. OIV 46, 869—878 (1973)

Sel’skokhoz. Inst. Im. M. V. Frunze, Kishinev, UdSSR

*Botrytis*, *Pflanzenschutz* *Fungizid* *Laubarbeit* *Resistenz**zlichtung* - *Bo-
trytis*, *protection des plantes* *fongicide* *opération en vert* *sélection* *résistan-
ce* - *Botrytis*, *plant protection* *fungicide* *thinning of leaves* *breeding* *re-
sistance*

Es wird lber die Bedeutung und die Verbreitung des Grauschimmels in den verschiedenen
Weinbaugebieten der UdSSR berichtet, und Vorschldge und Erfahrungen mit der Bekdmpfung
der Krankheit werden mitgeteilt. Neben der direkten Bekdmpfung durch chemische Fungizide
wird der Vorbeugung des Spéatbefalls durch eine teilweise Entblatterung durch Bespriithen mit
2%iger MgCly,-Losung grof3e Bedeutung beigemessen. Auf die Moglichkeit der Resistenzziich-
tung wird hingewiesen. H. Hahn (Geilweilerhof)

J. TECHNIK
177
Stuper, H. E. and Ownmo, H. P.: Cane severance on quality of machine harvested rai-
sins - Die Qualitdt maschinell geernteter Rosinen bei durchtrennten Tragruten
Calif. Agricult. 27 (8), 3—5 (1973)
Dept. Agricult. Eng., Univ. Calif., Davis, Calif.,, USA
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*Lese* *Technik* *Rosinen* - *vendange* *techniques* *raisins secs* - *vintage*
*technics*, *raisins*

Mit dem herkdmmlichen Ernteverfahren zur Gewinnung von Rosinen mufiten sehr hohe Saft-
verluste in Kauf genommen werden, da die Beeren durch den Schiittelvorgang an der Trenn-
stelle aufgerissen wurden. Diese Verluste kdnnen weitestgehend vermieden werden, wenn 4—6
d vor dem eigentlichen Erntetermin die Tragruten (2jdhriges Holz) von der Rebe abgetrennt
werden. Durch die Unterbrechung des Saftstromes trocknen die Beerenstiele aus, so daf3 beim
maschinellen Schiittel-Erntevorgang der groite Teil der Beeren ohne Verletzung von den Stie-
len getrennt wird. Daneben kann mit diesem Ernteverfahren der Trocknungsvorgang auf
11—14 d reduziert werden, weil kaum noch Blitter und nur Einzelbeeren, also keine Trauben
und Traubenteile mehr abgeerntet werden. Auflerdem verhindert die diinne Trocknungsschicht
weitgehend den Schimmelbefall auch bei unglinstiger Witterung. E. Moser (Stuttgart)

K. BETRIEBSWIRTSCHAFT

178

Davipeanu, N.: Die Entwicklung der Arbeitsproduktivitit in staatlichen landwirt-
schaftlichen Unternehmen mit Weinbau in den Gebieten Iasi und Vaslui -+ La dyna-
mique de la productivé du travail dans quelques entreprises agricoles d’état & pro-
fil viticole dans les départements Iasi et Vaslui - Labour productivity dynamics in
some I.A.S. having viticultural profile in the districts Iasi and Vaslui (rum. m. franz.
Zus.)

Cercet. Agron. Moldova (Iasi) 6 (7—9), 21—25 (1973)

Inst. Agron., Iasi, Ruménien

*Betriebswirtschaft* *Arbeitskraft*, *Ruméinien* - *gestion d’exploitation* *main
d’oeuvre*, *Roumanie* - *farm management* *labour*, *Roumania*

179
MartHers, H.: Abwasserprobleme in der Kellerwirtschaft
Allgem. Dt. Weinfachztg. (Neustadt/Wstr.) 110, 123—126 (1974)

*Kellerwirtschaft*, *Wasser* *Umweltschutz* - *direction de la cave* *eau* *pré-
vention de pollution* - *winery management*, *water* *environmental protection*

L. ONOLOGIE

180

AMEerRINE, M. A. and OugH, C. S.: Wine and must analysis - Wein- und Mostanalyse
John Wiley Sons, New York, 121 S. (1974)

Agricult. Exp. Sta., Univ. Calif,, Davis, Calif.,, USA

*Most*- *Wein**analyse*, *Monographie* - *analyse* du *motut* et du *vin* *mono-
graphie* - *wine* and *must* *analysis*, *monograph*

Verff. geben in dem vorliegenden Buch eine umfassende Darstellung der in der Wein- und
Mostanalytik z. Zt. wichtigsten Untersuchungsmethoden mit iibersichtlichen Apparateabbil-
dungen. Die Gliederung in flir die Praxis gebriduchliche Verfahren und Methoden, die in der
wissenschaftlichen Forschung angewendet werden, lehnt sich an die vom Internationalen Wein-
amt herausgegebene Sammlung von Analysenvorschriften an. Dariiber hinaus wird eine
Reihe moderner Verfahren — enzymatische Methoden, Gaschromatographie — beschrieben.
Die jedem Abschnitt vorangestellte kurze theoretische Einfilhrung mit zahreichen Tabellen
ermoglicht auch dem auf diesem Gebiet nicht so vertrauten Analytiker, sich mit der Problema-
tik vertraut zu machen. Insbesondere die Beschreibung der bei der Probenahme auftretenden
Fragen und die damit verbundenen statistischen Berechnungen sind fiir den Praktiker wert-
voll. Ein umfassendes Literaturverzeichnis, das die bis 1971 erschienenen Arbeiten weitgehend
beriicksichtigt, vervollstdandigt diese Analysensammlung. — Da in einigen Fillen, z. B. hinsicht-
lich des Gehaltes an fllichtiger Sdure, ausldndische Gesetzgebungen angefiihrt werden, sollte
bei einer Neuauflage auf die durch die EWG-Weinmarktordnung teilweise veridnderte Rechts-
lage hingewiesen werden. C. Junge (Berlin)
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181

Avanes’yants, R. V. und Mgrzuanian, A. A.: Extraktionsdynamik der Verbindungen
der Weinsidure aus den Traubentrestern - Dynamics of extraction of tartaric com-
pounds from the husks of grapes (russ.)

Izv. Vyssh. Uchebn. Zaved., Pishch. Tekhnol. (Krasnodar) 4, 162—164 (1973)
Politekhn. Inst., Krasnodar, UdSSR

*Mostgewinnung*, *Weinsdure* *Extraktion* - *tamisage®, *acide tartrique* *ex-
traction* - *screening#*, *tartaric acid* *extraction*

Die Extraktion der Salze der Weinsdure aus den Traubentrestern in Abhidngigkeit von den
technologischen Faktoren wurde untersucht und das optimale Schema zur voélligen Extraktion
ermittelt. Vom technologischen und wirtschaftlichen Standpunkt gesehen erwiesen sich am giin-
stigsten eine Zerkleinerung der Teilchen auf 0,1—1,0 mm und ein pH von 3,8—4,0, bei Ver-
diinnung mit weichem Wasser bis zu einer Konzentration der festen Teilchen in der fliissigen
Phase zwischen 13,5 und 14,5 und Siedetemperatur fiir mindestens 10 min.

N. Goranov (Sofia)

182

Bartes, B. L.: Collaborative study of a qualitative screening test for the detection of
cyanide in wines and spirits - Gemeinschaftsstudie tiber einen qualitativen Screen-
ing-Test zum Nachweis von Cyanid in Wein und Spirituosen

J. Assoc. Offic. Analyt. Chem. (Washington) 56, 840—842 (1973)

*Wein**analyse*, *N*-Verbindung - *analyse* du *vin* *N*-combinaison - *wine*
*analysis*, *N*-combination

Verf. berichtet tiber die von 6 bzw. 3 Laboratorien erhaltenen Ergebnisse mit einer qualitativen
Testmethode zum Nachweis von Cyanid in Wein und Spirituosen, die an Hand der Flecken-
groBe auch halbquantitative Aussagen zuldfit. Wurden die mit K;Fe(CN);- 3H,0 versetzten
Proben an die einzelnen Laboratorien verschickt, so stimmten die Ergebnisse nicht gut iber-
ein, da durch Transport und Lagerung die Proben nach sehr verschiedenen Zeitabschnitten
untersucht wurden. Erfolgte dagegen die K, ;Fe(CN)g - 3H,0-Zugabe in den verschiedenen La-
boratorien kurz vor der Untersuchung, so war die Ubereinstimmung der Ergebnisse recht zu-
friedenstellend. Verf. empfiehlt daher, die Methode offiziell fiir den qualitativen Nachweis
von Cyanid in Nahrungsmitteln und Getrdnken anzunehmen. (Zur Durchfiihrung des Nach-
weises vgl. Vitis 9, 341, 1971.) W. Postel (Weihenstephan)

183

BEerGNER, K. G und Ackermann, H.: Ergebnisse von Untersuchungen iiber den Molyb-
dingehalt deutscher Weine + Résultats des études de la teneur en molybdéne de vins
allemands - Results of tests as to molybdenum content of German wines (m. franz.,
engl. u. span. Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 23, 345—358 (1973)

Inst. Lebensmittelchem., Univ. Stuttgart

*Most*- *Wein**analyse*, *Mineralstoff* *analyse* du *molt* et du *vin* *miné-
ral* - *must* *wine* *analysis*, *minerals*

Der Mo-Gehalt in 49 deutschen Weinen aus 6 verschiedenen Weinbaugebieten und 6 spanischen
Deckweinen sowie in 3 Traubenmosten wurde spektralphotometrisch mit Dithiol bestimmt.
Bei den deutschen Weinproben lag er im Durchschnitt bei 1,8 x#g/l und damit deutlich niedriger
als bei spanischen und italienischen Weinproben. Die 3 Traubensidfte aus Sudtirol lagen mit
2,0—4,6 xg Mo/l erwartungsgemdifl iiber den daraus gewonnenen Weinen. Versuche uber die
Abreicherung des Mo bei der Gérung zeigten, dafi im Wein nur noch etwa 20—30% des Aus-
gangswertes in Trauben bzw. im Kkellertriiben Traubenmost zu erwarten ist; der grofite Teil
des Mo wird somit bei der alkoholischen Garung in den Hefetrub ausgeschieden. — Sorte und
Unterlage sowie Jahrgang beeinflufiten den Mo-Gehalt nicht, doch werden Zusammenhinge
mit dem verfiigbaren Mo-Gehalt des Bodens herausgearbeitet. — Die Analysenmethode wird
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ausfiihrlich beschrieben und ist zur Bestimmung von Mo in Traubensaft, Wein, Trub und Bo-
denproben geeignet. H. Eschnauer (Ingelheim)

184

Borrri, B.: Blei-Gehalte von Lebensmitteln. 2. Blei-Gehalte von Fruchtsiften, Er-
frischungsgetrinken und Mineralwissern - Lead-contents of foodstuffs. 2. Lead-
contents of fruit-juices, soft-drinks and mineral waters (m. engl. Zus.)

Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 153, 345—347 (1973)

Inst. Strahlentechnol.,, BFA f. Lebensmittelfrischhalt., Karlsruhe

*Most**analyse*, *Mineralstoff* - *analyse* du *moit*, *minéral* - *must* *analysis¥,
*minerals*

Der Pb-Gehalt von 119 Fruchtsidften, Erfrischungsgetrianken und Mineralwéssern verschiedener
Hersteller wurde bestimmt. Die Proben wurden von Einzelhandelsgeschaften des Karlsruher
Raumes bezogen, bei 380 °C trocken verascht und das Pb in der iiblichen Weise mit einem
Atomabsorptionsspektrometer bestimmt. Die Gehalte aller untersuchten 119 Getrdnkeproben
lagen unter der von der WHO empfohlienen Toleranzgrenze von 300 «g Pb/l. Die Mittelwerte
der Fruchtsaftsorten (Schwarze Johannisbeeren, Aprikosen, Kirschen, Grapefruit, Apfel, Oran-
ge) lassen erkennen, daf3 Traubensdfte mit 147 «g Pb/l (WeiBler Traubensaft) bzw. 129 «g Pb/l
(Roter Traubensaft) einen hoheren Pb-Gehalt aufweisen als die librigen Fruchtsifte (16—59 ug
Pb/l). H. Eschnauer (Ingelheim)

185

Caruty, A. jr. and Uepa, M.: Determination of CO, in wine by infrared spectrophoto-
metry - Die Bestimmung von CO, in Wein mit Hilfe der IR-Spektrophotometrie
Amer. J. Enol. Viticult. 24, 116—119 (1973)

*Wein**analyse*, *Kohlensdure* - *analyse* du *vin* *acide carbonique* - *wine*
*analysis*, *carbonic acid*

Eine neue Methode fiir die Bestimmung von CO, in Wein wird angegeben. Hierbei wird eine
Probe von 15 xl des auf pH 11 eingestellten Weines in eine mit verdiinnter Schwefelsdure be-
schickte Reaktionskammer gebracht. Ein konstanter N,-Strom treibt das CO, in die Mefzelle
eines IR-Analysators. Ein elektronischer Integrator mifit die Flidche der Zeit-Spannungskurve
des IR-Gerites, welche der Menge CO, annidhernd linear proportional ist. Der hohe technische
Aufwand bringt unmittelbare und schnelle Ergebnisse, fiir die sich gute Ubereinstimmung mit
den nach lblichen Methoden bestimmten CO,-Gehalten in Wein ergibt. O. Endres (Speyer)

186

Davuprt, C. E. and Ouch, C. S.: A method for quantitative measurements of volatile
acetate esters from wine - Eine Methode zur quantitativen Bestimmung von Essig-
sdureestern in Weinen

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 125—129 (1973)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif.,, Davis, USA

*Wein**analyse*, *Carbonsdure* *Ester* - *analyse* du *vin*, *acide carboxylique*
*esters* - *wine* *analysis*, carboxylic acid* *esters*

Verff. beschreiben eine gaschromatographische Methode zur quantitativen Bestimmung von
fliichtigen Acetaten aus Weinen. Auf einer polaren Trennsidule (1,5 m; 25% Glycerin auf Chro-
mosorb; 60—80 mesh) werden die Alkohole und anderen sehr polaren Komponenten von den
Acetaten abgetrennt, bevor diese auf Carbowax 20 M (3,0 m; 8%; 100—120 mesh) quantitativ be-
stimmt werden. Vor der gaschromatographischen Analyse werden die Proben destilliert (10 ml
Wein in 10 min). Die Wiederfindungsrate der den Tests zugesetzten Acetate lag zwischen 82
und 100%. Verff. bestimmten so Essigsduredthylester, Essigsdure-n-propylester, Essigsdure-i-
butylester, Essigsdure-i-amylester von Weinen, die bei 5 verschiedenen Temperaturen (50, 60, 70,
80, und 90 °F) vergoren worden waren. Die hochste Menge Essigsdureidthylester wurde bei
60 *F gebildet. A. Rapp (Geilweilerhof)
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187

Dauprt, C. E. and OucH, C. S.: Variation in some volatile acetate esters formed dur-
ing grape juice fermentation. Effects of fermentation temperature, SO,, yeast strain,
and grape variety - Uber die Bildung einiger fliichtiger Acetate bei der alkoholi-
schen Géarung. Einflu3 der Temperatur, der schwefligen Sdure, des Hefestammes
und der Traubensorte

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 130—135 (1973)

Dept. Tecnol. Ciénc. Aliment., Cent. Ciénc. Rurais, Santa Maria, Brasilien

*Garung* *Temperatur* *Hefe* *S* *Carbonsidure* *Ester* *Aroma* - *fermenta-
tion* *température* *levure* *S* *acide carboxylique* *esters* *arome* - *fermenta-
tion* *temperature* *yeast* *S* *carboxylic acid* *esters* *aroma*
Die hochste Menge von Essigsduredthylester, Essigsdure-n-propylester und Essigsdure-i-amyl-
ester wurden zwischen 60—70 °F gebildet. Das Maximum der Essigsdure-i-butylester-Bildung
lag zwischen 50—60 °F. Auch die Hefeart beeinflu3te die Acetatbildung; die hochste Menge Es-
sigsduredthylester wurde von Pichia fermentans gebildet. Auch der SO,-Gehalt hat einen Ein-
fluB auf die Entstehung der Essigsdureester bei der alkoholischen Géarung.

A. Rapp (Geilweilerhof)

188

Drawert, F. und Barton, H.: Kritischer Beitrag zur Analytik von Aflatoxinen im
Wein

Allgem. Dt. Weinfachztg. (Neustadt/Wstr.) 109, 1247—1250 (1973)

Inst. Chem.-Tech. Anal. u. Chem. Lebensmitteltechnol.,, TU Miinchen, Weihenste-
phan

*Wein**analyse*, *Schimmelpilz* *Ausscheidung* - *analyse* du *vin*, *moisissure*
*déjections* - *wine* *analysis*, *moulds* *excreta*

Aufgrund der in jingster Zeit aufgetretenen widerspriichlichen Mitteilungen iber das Vor-
kommen von Aflatoxinen in Wein lberpriiften Verff. kritisch die bisher angewendeten Ana-
lysenverfahren und arbeiteten eine Vorschrift aus, die es ermoglicht, 0,05 «g je Aflatoxin By,
B,, Gg und G,/ Wein einwandfrei nachzuweisen. — Nach Chloroformextraktion und Abdamp-
fen des Losungsmittels wird der Riickstand in Benzol : Acetonitril aufgenommen, 20 ;1 des Ex-

traktes auf Kieselgel 60 Fy3, aufgetragen und die Platte zweidimensional entwickelt; dabei er-
folgt eine Reinigung des Extraktes von Aflatoxin vortduschenden und sonstigen Storsubstan-

zen. — Die nach dieser Vorschrift untersuchten 17 deutschen Weilweine aus meist stark edel-
faulem Lesegut waren aflatoxinfrei. C. Junge (Berlin)
189

Duserner, M. et RisEREaAU-Gavyon, P.: Présence et signification dans les moiits et les
vins de la tyrosinase du raisin - Vorkommen und Bedeutung der Trauben-Tyrosinase
in Mosten und Weinen

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 7, 283—302 (1973)

Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux, Talence, Frankreich

*Enzym* *Beere* *Most* *Wein*, *S* *Polyphenol* *Oxydation*, *Garung* *Scho6-
nung* *Bentonit* : *enzyme* *grain* *moGt* *vin* *S* *polyphénol* *oxydation*,
*fermentation* *collage* *bentonite* - *enzyme* *berry* *must* *wine*, *S* *poly-
phenol* *oxidation*, *fermentation* *fining* *bentonite*

Die Tyrosinase liegt in Trauben nicht frei, sondern in einer an eine intracelluldre Struktur
(Chloroplasten) gebundenen Form vor. Bei der Herstellung des Mostes erfolgt eine partielle
Freisetzung der Tyrosinase. Im Most muf3 man daher zwischen 2 Formen der Tyrosinaseakti-
vitdt unterscheiden: einer gebundenen und einer freien (lGslichen). Bei Mosten aus reifen
und gesunden Trauben betrdgt die freie Aktivitdt 8 bis 50% der Gesamtaktivitdt. Der grofite
Teil der Tyrosinaseaktivitdt der Trauben findet sich im Most wieder. Im Verlaufe des Kel-
terns nehmen beide Formen der Tyrosinaseaktivitdt zu; der zum Schlu3 ablaufende Most be-
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sitzt eine wesentlich hohere Aktivitdt als der zu Beginn des Pressens ablaufende. Durch schwef-
lige Saure wird die Tyrosinase nicht nur inhibiert, sondern zum Teil auch zerstort. Die Oxy-
dationsprodukte der Polyphenole sind starke Inhibitoren der Tyrosinase, welche gerade die
Bildung dieser Produkte katalysiert. Im Laufe der Oxydation des Mostes vermindert sich da-
her die Tyrosinaseaktivitdt, besonders die der freien Form. Fiir die Weinbereitung ist eine be-
grenzte, durch Tyrosinase katalysierte Mostoxydation nicht ungiinstig, da hierbei eine teilweise
Zerstorung der Tyrosinase eintritt und phenolische Verbindungen verschwinden, die spéter
im Wein das Substrat fiir die Oxydation darstellen. Die bei der Mostoxydation gebildeten
braunen Verbindungen werden im Laufe der Garung, wahrscheinlich durch Adsorption an Hefe,
eliminiert. Durch Bentonitbehandlung und das Abziehen des Weins von der Hefe kann die Tyro-
sinaseaktivitdt des Weins vermindert werden. Je nach der Mostbehandlung konnen Weif3- und
Roséweine nach Abschlufl3 der alkoholischen Garung verschiedene Tyrosinaseaktivititen aufwei-
sen, die ihnen eine mehr oder weniger grofle Oxydationsempfindlichkeit verleihen. Diese Akti-
vitdten werden jedoch durch die Schwefelung beim ersten Abstich vollig eliminiert. Rotweine
zeigten in keinem Fall eine Tyrosinaseaktivitdt, wofiir die hemmende Wirkung der Tannine und
deren Eigenschaft, mit Proteinen Verbindungen einzugehen, verantwortlich gemacht wird.

W. Postel (Weihenstephan)

190

Giguiorr, A.: Die Bestimmung der Polyphenole in Rotweinen

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 26, 183—193 (1973)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

*Wein**analyse*, ¥*Polyphenol* - *analyse* du *vin*, *polyphénol* - *wine* *analysis?*,
*polyphenol*

Die Polyphenolgehalte von 30 Weinen wurden nach den Methoden (a) Permanganatindex,
(b) Folin-Denis-Pro, (e) Folin-Ciocalteu, (d) Absorption im UV bestimmt. Die erhaltenen Wer-
te zeigten eine gute Ubereinstimmung, vor allem zwischen den Methoden (a) und (c¢), selbst bei
starken Unterschieden des Polyphenolgehaltes. Daraus wird geschlossen, daf3 die Verbindun-
gen, auch wenn sie nicht miteinander identisch sind, eine grofle Affinitdt aufweisen. Der
Permanganatindex ist anwendbar, falls frische Indigolésung verwendet wird und die Analysen-
bedingungen streng standardisiert sind. Bei hohen Farbstoffgehalten und Verschnittweinen ist
eine Tendenz zu hoheren Werten festzustellen. Die Genauigkeit der Bestimmung durch den
Tanninindex entspricht der Methode Folin-Ciocalteu. Jene nach Folin-Denis-Pro wird — wahr-

scheinlich wegen der Bildung einer leichten Tribung (bei hohem Tanningehalt) — als weniger
genau als die letztgenannte bezeichnet. B. Weger (Bozen)

191

GiLBerT, E.: Zur Beurteilung des Gehaltes an fliichtigen Siuren in Wein
Allgem. Dt. Weinfachztg. (Neustadt/Wstr.) 110, 18—21 (1974)

Chem. Untersuchungsamt, Speyer

*Weinfehler* *Sdure*, *Gesetz* *Deutschland* - *maladies du vin* *acide*, *loi*
*Allemagne* - *diseases of wine* *acid*, *law* *Germany*

192

Hausnorer, H. und Szesmeriker, L.: Die Forderung der Weinsteinausscheidung bei
Weinen durch Zugabe von Impfkristallen, Kratzen an Glaswinden und Anwendung
von Ultraschall -+ Amélioration de I’élimination de tartre dans des vins par addition
de germes, grattage des parois en verre et application d’ultrasons @ Promotion of
tartar precipitation in wines by addition of injected crystals, scratching of glass
and ultra-sound (m. franz., engl. u. span. Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 23, 259—284 (1973)

HBLuVA f. Wein- Obstbau, Klosterneuburg, Osterreich

*Weinausbau*, *Weinsaure* - *soin de cave*, *acide tartrique* - *after care*, *tartaric
acid*

Im Labormafistab wurden an Modell- und Naturweinen 3 Verfahren zur Beschleunigung der
Weinsteinkristallisation durchgefiihrt: (a) Zusatz von pulverisiertem oder kolloid vermahlenem



164

Weinstein; (b) Beimpfung mit Glassplittern; (c) Ultraschallbehandlung. — Im grofitechnischen
Mafstab miite beim Verfahren (a) mit einer Kiihllagerung von 1 Monat gerechnet werden,
um eine Weinsteinstabilisierung zu erreichen, ein Zeitraum, der nach Ansicht der Verff. weder
von der wirtschaftlichen noch von der qualitativen Seite her gesehen vertretbar erscheint. Durch
Zusatz von Glassplittern (auch aus medizinischen Griinden abzulehnen) wurden keine besse-
ren Resultate erreicht. Die besten Ergebnisse wurden durch (c¢) erzielt; die Kiihlzeit konnte
dabei wesentlich verkiirzt werden, jedoch verhindert der sehr grole Energiebedarf die grof3-
technische Anwendung. — Die umfangreiche Verdffentlichung enthédlt Angaben iber die
Kinetik der Weinsteinkristallisation mit Formeln und Berechnungen, Skizzen der verwendeten
Laborapparate und -geridte, Tabellen mit analytischen Angaben sowie ausfiihrliche Literatur-
angaben. H., Tanner (Wadenswil)

193

Hiexg, E. und Sace, B.: Zur Kenntnis von fliichtigen Inhaltsstoffen in Wein und an-
deren alkoholischen Getrinken. Alkohole und andere fliichtige Inhaltsstoffe in Roh-
brand aus Wein, Brennwein und Likérwein

Wein-Wiss. 28, 285—302 (1973)

Chem. Untersuchungsamt Rheinhess., Mainz

*Wein* *Weinfolgeprodukt* *Analyse*, *Methanol* *Alkohol* *Fuseldl* *Carbon-
sdure* *Ester* *Aroma* + *analyse* du *vin* des *boissons faites avec du vin*, *mé-
thanol* *alcool* *fusel* *acide carboxylique* *esters* *arOme* - *wine* *beverages
made from wine* *analysis*, * methanol* *alcohol* *fusel oil* *carboxylic acid*
*esters* *aroma*

Verff. geben Erfahrungswerte fiir einige fllichtige Inhaltsstoffe (Methanol, Propanol-1,
Butanol-2, i-Butanol, Girungsamylalkohol, Athylacetat) von Rohbrand aus Wein, Brennwein
und Likdrwein an. Von einer uber das einfachste Steuermafl hinausgehenden statistischen Aus-
wertung wurde abgesehen, da eine nach Herkunft kontrollierbare und zufillig gezogene Pro-
benauswahl nicht vorliegt. Bei den Rohbrandproben italienischer Herkunft fallt auf, daB ge-
legentlich Athylacetat entweder fehlt oder nur in geringen Mengen vorhanden ist. Enthalten
Rohbrénde Butanol-2-Werte iiber 5 mg/100 ml r.A., kann man nach bisherigen Erfahrungen
davon ausgehen, dafl mikrobiell veridnderte Hefe- und/oder Trestererzeugnisse Verwendung
gefunden haben. — Die Minimal- und Maximalwerte fiir einige fllichtige Inhaltsstoffe von 615
italienischen Brennweinen (rot), 159 franzosischen Brennweinen (aquit blanc) und 7 franzosi-
schen Brennweinen (aquit jaune d’or) werden angegeben, ebenso der Gehalt der héheren Al-
kohole und des Athylacetats von einer Reihe von Dessertweinen (31 Sherry, 26 Portwein,
4 Samos, 6 Madeira). Diese Ergebnisse deuten bei Portwein darauf hin, daf3 nicht rektifiziertes
Weindestillat verwendet wurde. Anhand von Destillationsversuchen von Brennwein zu Roh-
brand mit aufsteigendem Alkoholgehalt ergibt sich, daf im Kolonnenverfahren kein signifikan-
ter Verlust an den gepriiften fliichtigen Inhaltsstoffen bei einem Alkoholgehalt der Destillate
zwischen 47 und 76 Vol.% auftritt. A. Rapp (Geilweilerhof)

194

LenTtonen, M.: Detection of aflatoxines in wines - Nachweis von Aflatoxinen in Wein
- Détection des aflatoxines dans les vins (m. dt. u. franz. Zus.)

Chem. Mikrobiol. Technol. Lebensm. (Niirnberg) 2, 161—164 (1973)

Res. Lab. State Alc. Monopoly (Alko), Helsinki, Finnland

*Wein**analyse*, *Schimmelpilz* *Ausscheidung* - *analyse* du *vin*, *moisissure*
*déjections* - *wine* *analysis*, *moulds* *excreta*

Aus 22 verschiedenen Weinen identifizierte und bestimmte Verf. die Aflatoxine quantitativ,
und zwar dinnschichtchromatographisch (Silicagel) durch Vergleich der Fluoreszenz-Intensitit
der Probenflecken mit denjenigen von Aflatoxin-Standards. Die Nachweisgrenze der Methode
liegt bei 1 «g Aflatoxin/l. In spanischem Malaga betrug der Gehalt 2,6 xg/l (1,0 By; 0,3 By; 1,0 Gy;
0,3 G»), in algerischem Rotwein, ungarischem Rotwein, jugoslawischem Cabernetwein 2 «g Afla-
toxin/l. Bei Muskateller und Weifliweinen, mit Ausnahme eines ungarischen Tokajerweines,
fand Verf. kein Aflatoxin. A. Rapp (Geilweilerhof)
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195

Lirsnits, D. B., DatunasuviLl, E, N., Pavienko, N. M. und SiNGAEvskaya, E. V.: Uber die
Aktivitit des C_-Ferments der pektolytischen Priparate und des Traubenmostes
Activity of the C.-enzyme of pectolytic preparations and grape must (russ. m. engl.
Zus.)

Prikl. Biokhim. Mikrobiol. (Moskau) 9, 901—906 (1973)

Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR
*Mostgewinnung*, *Pektin* *Enzym* - *tamisage*, *pectine* *enzyme* - *screening*,
*pectin* *enzyme*

Technologisch interessante Untersuchungen iiber die Eigenschaften des Cx—Enzyms elniger
pektolytischer Pridparate ergaben ein Aktivitdtsoptimum bei pH 4,2—4,4. Der Einflufl der War-
me war je nach dem Prédparat verschieden; allgemein war bei 70 °C die Aktivitit des Enzyms

vermindert, 90—100 °C fiihrten nach 20—30 min zu seiner Denaturierung. Auch Sorte und Reife-
grad der Trauben beeinflufiten die Wirksamkeit des Enzyms. N. Goranov (Sofia)

196

MARTEAU, G., OLivierr, C. et RamBERT, J.: L’exploitation du facteur thermique en oeno-
logie - Die Verwendung der Wiirme in der Onologie

Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 90 (23), 629—632 (1973); 91 (2), 56—61; 91 (5), 158—
163; 91 (11), 406—409; 91 (12), 434—439 (1974)

Ecole Natl. Sup. Agron. (INRA), Montpellier, Frankreich

*Onologie*, *Maische* *Temperatur* *Hefe*, *Enzym* *Gérung* *Aciditdt* - *oenolo-
gie*, *trempe* *température* *levure*, *enzyme* *fermentation* *acidité* - *oenolo-
gy*, *mash* *temperature* *yeast* *enzyme* *fermentation* *acidity*

197

MARTINIERE, P., Saris, J.-C. et Risireau-Gavyon, J.: Influence du chauffage des raisins
rouges foulés sur la composition des moiits et des vins - Einfluf3 der Maischeerwar-
mung bei roten Trauben auf die Zusammensetzung der Moste und Weine
Connaiss. Vigne Vin (Talence) 7, 209—222 (1973)

Sta. Agron. Oenol. Bordeaux, Talence, Frankreich

*Maische* *Temperatur*, *Wein* *Inhaltsstoffe* - *trempe* *température*, *vin*
*contenus* - *mash* *temperature*, *wine* *constituents*

Die Maische von gesundem Traubengut (Malbec, Cabernet Sauvignon) wurde bei 70 °C 30 min
erwidrmt. Die Farbstoffausbeute war bei moglichst rascher Erwdrmung am grofiten, auch die
Weinsdure stieg, im Gegensatz zur Apfelsdure, mit der Temperatur, ebenso Ca, K, Mg, Mn
und Zn. Wihrend der Garung nahmen alle genannten Inhaltsstoffe mit steigendem Alkoholge-

halt ab; bei Gidrungsende bestand praktisch kein Unterschied mehr zwischen Weinen aus er-
wirmter oder nicht erwidrmter Maische. H. Tanner (Wéadenswil)

198

MARTINIERE, P., Saris, J.-C. et RiBEREAU-GAYON, J.: Influence du chauffage des raisins
rouges foulés sur la composition des moiits et des vins - Einflufl der Maischeerwar-
mung bei roten Trauben auf die Zusammensetzung der Moste und Weine

C. R. Séances Acad. Agricult. France 59, 274—281 (1973)

Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux, Talence, Frankreich

*Maische* *Temperatur*, *Girung* *Sdureabbau* *Weinausbau* *Rotwein*, *Pig-
ment* *Inhaltsstoffe* - *trempe* *température*, *fermentation* *fermentation malo-
lactique* *soin de cave* *vin rouge*, *pigment* *contenus* - *mash* *temperature*,
fermentation* *malo-lactic fermentation* *after care* *red wine* *pigment* *con-
stituents*



166

Es wurden die Gehalte an Weinsdure, Apfelsdure, Mineralstoffen sowie Acetaldehyd iiber-
prift und der Einflufl auf die Farbe und auf die sdureabbauenden Bekterien untersucht. Nach
Erwdrmung der Maische verdoppelte sich der Gehalt an Weinsdure, Ca und K, wé&hrend der
Apfelsduregehalt sich gegentiber dem Testwein wenig verdnderte. Nach der Garung bestanden
zwischen den maischeerwidrmten und nicht-erwidrmten Weinen bezliglich der Inhaltsstoffe kei-
nerlei Unterschiede; das Sdure-Base-Gleichgewicht der ausgebauten Weine wurde durch die
Maischeerwidrmung nicht stark beeinfluBt. Durch die Warmebehandlung wurden aus den H&iu-
ten vermehrt Mg, Mn und Zn herausgeldst, aber auch hier war bei den ausgebauten Weinen
(maischeerwidrmt) der Unterschied an Inhaltsstoffen gegeniiber den Klassisch zubereiteten
Weinen nicht grof3. Je hoher die Temperatur. desto grofier war der Gehalt an Anthocyanen,
z. B. bei 20 °C 190, bei 45 °C 580 und bei 80 °C 1200 mg/l. Bei der klassischen Weinbereitung nah-
men Anthocyane und Farbintensitédt wihrend der Girung regelméflig zu. Bei maischeerhitzten
Weinen ist der Gehalt an Farbstoffen widhrend 6 h erhoht und stabil, dann nimmt er ab und
am SchluB3 der Giarung resultieren der gleiche Farbstoffgehalt und die gleiche Intensitiat wie
bei den nichterwdrmten Weinen. — Auch die Bildung von Acetaldehyd ist abhidngig von der
Temperatur; bis zu 40 °C steigt der Gehalt bis 22 mg/l, bei hoheren Temperaturen fillt er, sei
es durch Verfliichtigung oder Bindung an andere Stoffe. — Bei maischeerwidrmten Weinen tritt
der biologische Sdureabbau rascher ein. H. Tanner (Wiadenswil)

199

Maver, K., Pausg, G., VerscH, U., Kionscu, U. und Tenperu, A.: Aminosidurengehalte
im Verlauf der Vinifikation einiger Rotweine - Teneurs en acides aminés au cours
de la vinification de quelques vins rouges - Amino acid contents occurring during
production of certain red wines (m. franz., engl. u. span. Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 23, 331—340 (1973)

Eidgendss. FA f. Obst- Wein~ Gartenbau, Wadenswil, Schweiz

*Weinausbau* *Rotwein* *Aminosiure*, *Garung* *Sdureabbau* *Bakterien* - *soin
de cave* *vin rouge* *amino-acide*, *fermentation* *fermentation malo-lactique*
*bactéries* - *after care* *red wine* *famino-acid*, *fermentation* *malo-lactic fer-
mentation* *bacteria*

Verff. untersuchten in 7 verschiedenen Rotweinen (Blauburgunder, Clevner) die Gehalte an
freien Aminosduren (AS) lGiber verschiedene Vinifikationsstufen inklusive biologischem S&ure-
abbau. Die Weine wurden alle mit dem gleichen Hefestamm (Nr. 27) vergoren. Die Jungweine
wurden unmittelbar nach beendeter Alkoholgdrung sterilfiltriert und zur Durchfiihrung des
Sdureabbaus mit selektionierten Bakterienkulturen beimpft. In den frisch abgepreBten warm-
gemaischten Mosten und Maischen lagen die Gesamtgehalte der freien AS in den meisten Fil-
len bei 6 bis 7 g/l. Diese Werte sanken wihrend der alkoholischen Géarung auf 4 bis 5 g/l ab.
Die Verminderung trat vor allem deutlich bei Threonin, Serin, Glutamin, Asparagin, Glutamin-
sdure, Valin, Isoleucin, Leucin und Phenylalanin auf. Die durch den biologischen Sdureabbau
bewirkten Verdnderungen waren nicht einheitlich; in einigen Weinen blieben die Gehalte un-
verandert, in anderen Fillen sanken sie um mehr als 1 g/l, wobei vor allem der Arginingehalt
vermindert wurde. Verff. beobachteten beim Sdureabbau mit Leuconostoc oenos eine Bildung
von Ornithin. Die Ergebnisse lassen vermuten, daB Ornithin vorwiegend durch Milchsédure-
bakterien vom L. oenovis Typ (Bakterium gracile), nicht aber durch Kokken produziert wird.
Verff. diskutieren den mikrobiell stabilisierenden Effekt sowie die kellertechnische Bedeutung
des Ornithins. A. Rapp (Geilweilerhof)

200

Pisenko, V. Yu. und Kozrov, Yu. P.: Endogene Antioxidantien des Weines - Des-
moantioxidants of wine (russ.)

Izv. Vyssh. Uchebn. Zaved., Pishch. Tekhnol. (Krasnodar) 3, 47—49 (1973)
*Wein**analyse*, *Enzym* *Oxydation* *Lipid* - *analyse* du *vin*, *enzyme* *oxy-
dation* *lipid* - *wine* *analysis*, *enzyme* *oxidation* *lipid*

Mit den Methoden der Elektronen-Spin-Resonanz und der Chemolumineszenz-Analyse wurde
die Reaktionsweise zwischen den endogenen Oxydationshemmern des Weines und den freien

Radikalen des Diphenylpyrylhydrazin untersucht. Bei der Oxydation von Weinen der Sorten
Riesling und Aligote nahmen die Oxydationshemmer um das 2—2,5fache ab, was die Oxyda-
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tion der freien Radikale verstdrkte. AuBlerdem zeigten die oxidierten Weine eine héhere Lu-
mineszenz als die nicht oxidierten. — Die aus oxidierten Weinen abgetrennten Lipide wirkten
2—2,5xX geringer oxydationshemmend als Lipide aus nicht oxidiertem Wein. Das deutet darauf
hin, da3 die Lipide eine wichtige Rolle bei den Oxydationsreaktionen im Wein spielen.

N. Goranov (Sofia)

201

ResiLEIN, H.: Schnellverfahren zur Bestimmung des Alkohol-, Zucker- und Gesamt-
S0O,-Gehaltes (durch Destillation) in Wein und Fruchtsiften sowie des Blutalkohol-
gehaltes

Chem. Mikrobiol. Technol. Lebensm. (Niirnberg) 2, 112—121 (1973)

Staatl. Chem. Untersuchungsanst., Wiirzburg

*Wein*- *Most**analyse*, *Alkohol* *Zucker* *S* - *analyse* du *motlt* et du *vin¥,
*alcool* *sucre* *S* - *must* *wine* *analysis*, *alcohol* *sugar* *S*

Verf. ibernimmt im wesentlichen ein in der Praxis ldngst bewidhrtes Verfahren der chemi-
schen Alkoholbestimmung. Kritisch ist zu bemerken, daf3 beim beschriebenen Verfahren nicht
die Oxydation des Alkohols in der Vorlage geschwindigkeitsbestimmend ist, sondern die fiir
das restlose Ubertreiben des Alkohols erforderliche Minimalzeit. Ferner fehlt ein Hinweis auf
den Einfluf3 der Temperatur auf die Oxydationsgeschwindigkeit (in der Vorlage erfolgt ein
Temperaturanstieg durch die i{iberstromenden Ddmpfe; es wird ohne Kiihler gearbeitet). Wei-
terhin sind Spiegelbrenner keine ,genormten Heizquellen”, sondern unterliegen einem alters-
bedingten Nachlassen der Heizleistung. Bemerkenswert ist der Hinweis des Verf., daB das
Rohr tief in die Vorlage eintauchen muf3 und man den Erlenmeyerkolben schrédg stellen muf,
damit keine Alkoholverluste eintreten, was durch die hohe Konzentration der ersten frak-

tionierten Alkoholanteile ausgeldst sein kann. — Bei der beschriebenen Alkoholbestimmung
mufl mit Uberschu3 an Oxydationsmischung gearbeitet werden, damit die Oxydation vollstdan-
dig ist. — Die Darlegungen uber die Zuckeraufspaltung lassen aufler acht, daB Glucose und

Fructose in Wein nicht ausschlieBlich im sog. Invertzuckerverhiltnis vorliegen, aber unter-
schiedlich stark mit den von Verf. verwendeten stark alkalischen LOsungen reagieren. Nur
Invertzuckerlosungen wurden als Testlésungen verwendet. [Neuere Methoden ziehen die Ver-
wendung einer Cu-Komplexon-Losung zur Zuckeraufspaltung vor. Ref.]

L. Jakob (Neustadt)

202

Seecht, W.: Zur Riickstandsanalytik von Pflanzenschutzmitteln im Rahmen der
Hoéchstmengen-VO-Pflanzenschutz

Mitteilungsbl. GDCh-Fachgr. Lebensmittelchem. u. Gerichtl. Chem. 27, 261—268
(1973)

*Analyse* *Riickstand*, *Ubersichtsbericht* - *analyse* *résidu*, *rapport* - *ana-
lysis* *residue*, *report*

In einem Ubersichtsbericht bespricht Verf. die Probleme der Rickstandsanalytik, wobei er ne-
ben der allgemeinen Problematik auch auf die erforderliche Laboreinrichtung, die Probenah-
me, die Extraktion der Wirkstoffe, die Reinigungsoperationen, die photometrische und gas-

chromatographische Bestimmung, die Auswertung und auf die Angabe der Ergebnisse eingeht.
W. Postel (Weihenstephan)

203

SCHNEYDER, J.: Histamine et substances similaires dans les vins. Causes de leur for-
mation. Méthodes de leur élimination du vin - Histamin und dhnliche Stoffe in Wei-
nen. Ursachen ihrer Bildung. Methoden zu ihrer Entfernung aus dem Wein

Bull. OIV 46, 821—827 (1973)

Landwirtsch.-Chem. BVA, Wien, Osterreich

*Wein* *Histamin*, *Weinausbau* + *vin* *histamine*, *soin de cave* - *wine* *hista-
mine*, *after care*
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Wie diese Ubersicht der seit 195¢ vertffentlichten Publikationen {iber Histamingehalte in Le-
bensmitteln, vor allem in Weinen zeigt, konnen bis zu 30 mg Histamin/l in Weinen enthalten
sein. WeiBweine weisen im allgemeinen Gehalte < 1 mg Histamin/l auf, Rotweine bedeutend
mehr. In unvergorenen Traubenmosten 143t sich normalerweise Histamin nicht nachweisen, da
dieses erst im Verlaufe der Decarboxylierung des Histidins durch Milchsdurebakterien wih-
rend des biologischen Sdureabbaues gebildet wird. — Durch eine Behandlung mit gréBeren
Mengen Bentonit kann der Histamingehalt im Wein reduziert werden; bei Rotweinen koénnen
dadurch allerdings groBere Farbstoffverluste eintreten. Bessere Resultate zur Verminderung
des Histamingehaltes lassen sich wie folgt erzielen: 1. Verwendung von selektierten Hefen;
2. Verhinderung des biologischen S&dureabbaues; 3. Hemmung der Milchsdure-Aktivitat. [Ist
ein biologischer Sdureabbau erwiinscht, soll er mittels Leuconostoc oenos eingeleitet werden.
Ref.] Verf. ist der Ansicht, daf3 alle Weine systematisch auf ihre Gehalte an Histamin und an-
deren biogenen Aminen {iiberpriift werden sollten, da diese Stoffe moglicherweise eine ge-
sundheitsschddigende Wirkung auf die menschlichen Organe ausiliben konnen. Bei grof3en
Histamingehalten werden auch grdBere Mengen Alkohol absorbiert. Eine Tabelle der bioge-
nen Amine mit Angaben liber die Namen, chemischen Formeln, Grundsubstanzen, Vorkommen
in Lebensmitteln, physiologischen Wirkungen und t{iber die todlichen Dosen vervollstdndigen
diesen Rapport. H. Tanner (Wadenswil)

204

SCHNEYDER, J.: Mittel zur Entfernung des Schwefelwasserstoff- und des Mercaptan-
geruches der Weine + Agents pour éliminer 'odeur de ’acide sulfhydrique et des
mercaptans des vins - Agents for eliminating the hydrogen sulphide and mercaptan
odor from wines (m. franz., engl. u. span. Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 23, 285—292 (1973)

Landwirtsch.-Chem. BVA, Wien, Osterreich

*Weinfehler* *S* *Weinausbau*, *Analyse* - *maladies du vin* *S* *soin de cave*,
*analyse* - *diseases of wine* *S* *after care*, *analysis*

Verf. gibt unter Heranziehung umfassender Literatur und gestiitzt auf eigene Untersuchungen
einen Uberblick {iber Ursache und Entstehung des Schwefelwasserstoff- und Mercaptangeru-
ches in Wein, wobei dem elementaren Schwefel die grote Bedeutung zugewiesen wird. Es
werden ferner Methoden filir die Beseitigung und Hinweise zur Vermeidung eines Bocksers
aufgezeigt. Nachweis- und Bestimmungsmethoden flir Schwefelwasserstoff und Mercaptane
ergdnzen die vorliegende Arbeit. O. Endres (Speyer)

205

TANNER, H. und Lipka, Z.: Eine neue Schnellbestimmungsmethode fiir Weinsdure in

Mosten, Weinen und anderen Getrinken (nach Rebelein)

Schweiz. Z. Obst- Weinbau 109, 684—692 (1973)

Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz

*Most* *Wein* *Weinfolgeprodukt* *Analyse*, *Weinsdure* - *analyse* du *mout* du

*vin* des *boissons faites avec du vin*, *acide tartrique* - *must* *wine* *bever-

ages made from wine*, *analysis*, *tartaric acid*

Fir die Schnellbestimmung von Weinsdure hat Rebelein ein Verfahren vorgeschlagen, das auf

folgendem Prinzip beruht: Der zu untersuchende Wein oder Saft wird mit Silbernitratlésung,

Aktivkohle und Ammoniumvanadatlosung versetzt. Ammoniumvanadat bildet mit Weinsédure

eine orangegelbe Komplexverbindung. Die durch Silbernitrat gefédllten und an die Aktivkohle

absorbierten Stoffe werden abfiltriert. Die Farbung der Losung wird kolorimetrisch gemessen

und der Gehalt an Weinsédure einer vorher aufgestellten Eichkurve entnommen. Verff. haben

das Verfahren einer eingehenden Uberpriifung unterzogen. Sie kommen zu dem SchluB3, dai

es sich bei genauer Befolgung der Analysenvorschrift um eine einfache, genaue und schnelle

Bestimmungsmethode handelt, die relativ billig und besonders flir Serienanalysen geeignet ist.
W. Postel (Weihenstephan)

206

Tanner, H. und Sanpoz, M.: Der Einflul von atmeosphirischen Umweltstoffen auf
den Wein

Schweiz. Z. Obst- Weinbau 109, 585—591 (1973)
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Eidgenéss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Widenswil, Schweiz

*Rauchschaden* *Phenol* *Weinqualitat*, *Umweltschutz* - *pollution atmosphéri-
que* *phénol* *qualité du vin*, *prévention de pollution* - *air pollution* *phenol*
*wine quality*, *environmental protection*

Verff. untersuchten die durch allgemeine Umwelteinfliisse auftretenden nachteiligen Verédnde-
rungen von Weinen. Insbesonders bei Teer, Phenol und Kresol verarbeitenden Betrieben, die
oft ohne Reinigungssysteme die Abgase direkt entweichen lassen, besteht die Gefahr, daf
durch diese Stoffe, die bereits in Mengen von 0,2 mg/l einen Wein ungenieflbar machen, der-
artige Schidden auftreten. — An Hand eines konkreten Falles zeigen Verff. die Moglichkeiten
des exakten Nachweises von weinfremden phenolischen Komponenten als Ursache einer Be-
eintrdchtigung der Weinqualitdt. Dabei wurde einerseits die Phenolkonzentration der Luft in
unmittelbarer Umgebung der Fabrik und des Weinberges als auch der aus dieser Region ge-
wonnene Wein chromatographisch untersucht. Die in den verdorbenen Weinen aufgefundenen
phenolischen Komponenten bestanden iliberwiegend aus m-Kresol neben geringen Konzentra-
tionen an o- und p-Kresol sowie Phenol. AbschlieBend wird auf die Gefahr der Verwendung
frischimpréagnierter Holzpfdhle fiir den Drahtbau hingewiesen, die wéidhrend der ersten Er-
tragsjahre eine carboldhnliche Denaturierung der Weine zur Folge haben konnen.

C. Junge (Berlin)

207

VoureerecHur, D. und RapiLer, F.: Zur raschen gaschromatographischen Bestimmung
hoherer Alkohole - Détermination rapide par chromatographie gazeuse d’alcools
supérieurs - A rapid gas chromatographic method for determination of higher al-
cohols (dt. m. franz., engl. u. span. Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 23, 179—184 (1973)

Inst. Mikrobiol. Weinforsch., Johannes Gutenberg-Univ., Mainz

*Wein**analyse*, *Alkohol* *Acetaldehyd* *Fuselol* - *analyse* du *vin*, *alcool*
*acétaldehyde* *fusel* - *wine *analysis*, *alcohol* *acetaldehyde* *fusel oil*

Nach Direkteinspritzung auf zwei hintereinander geschaitete Sdulen (1. S&dule: 2% 1,2,6-Hexan-
triol + 2% Glycerin; 2. S&ule: 10% Carbowax 20 M) kénnen unter Anwendung eines Tempera-
turprogramms (55—87 °C) innerhalb 15 min folgende Substanzen getrennt werden: Acetaldehyd,
Athylacetat, n-Propanol, Isobutanol, n-Butanol, 2- und 3-Methylbutanol-(1), n-Amylalkohol und
Athyllactat. Die Reproduzierbarkeit der Werte war besser als 3%,

W. Postel (Weihenstephan)

208

Zeg, J. A., Simarp, R. E., Cunen, C.,, GosseLin, C. and MagrtiN, G. B.: Organochlorinated
pesticides in ciders - Organische chlorierte Pestizide in Apfelweinen

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 120—124 (1973)

Dept. Vivres, Fac. Sci. Agricult. Aliment., Univ. Laval, Québec, Kanada

*Most*- *Wein**analyse*, *Pestizid* *Riickstand* - *analyse* du *mout* et du *vin¥,
*pesticide* *résidu* - *must* and *wine* *analysis*, *pesticide* *residue*

Verff. weisen zunidchst auf die erforderlichen Vorreinigungen der bei der Pestizidanalyse ver-
vrendeten Losungsmittel und Chemikalien hin und geben hierfiir genaue Vorschriften, ebenso
fir die Reinigung des Extraktes. Um Fehler in der Identifizierung durch andere Verbindungen
mit gleicher Retentionszeit zu vermeiden, wird mit 2 S&dulen verschiedener Polaritdt gearbei-
tet. — Als Untersuchungsmaterial dienten 17 verschiedene Sorten von Apfelweinen aus dem
Gebiet von Quebec. Folgende Pestizidstandards wurden extrahiert und analysiert: a-, -, »~-BHC,
Heptachlor, Aldrin, DDE, TDE, Dieldrin, Methyoxychlor, Heptachlor, Epoxid, o,p-DDT, p,p-
DDT. Die Untersuchungsergebnisse zeigen, daf3 die Pestizidriickstdnde in Apfelweinen unwe-
sentlich sind. Verff. halten es fiir moglich, daf3 die Pestizide in Apfeln allmidhlich in andere
Produkte umgewandelt werden, die entweder durch GC nicht mehr erfafibar sind, oder an-
dere Retentionszeiten geben — Chromatogramme von Apfeln und Apfelweinen zeigen eine
Reihe nicht identifizierter Peaks. — Eine weitere Studie liber die Verteilung von Pestiziden
in Traubenmost und Wein zeigt, dal keine der zugesetzten chlorierten Pestizide im Wein
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nachweisbar war, wohl aber im Trub. Analoge Resultate zeigten auch Untersuchungen im Ap-
felmost. C. Junge (Berlin)

209
Zincuenko, V. I und AvekseicHuk, V. D.: Uber die chemische Zusammensetzung der
Polysaccharidfraktionen der Hemizellulose des Traubenmostes - On the chemical
composition of hemicellulose of the polysaccharides fractions of grape must (russ.)
Izv. Vyssh. Uchebn. Zaved., Pishch. Tekhnol. (Krasnodar) 4, 33—36 (1973)
Politekhn. Inst. Im. S. Lazo, Kishinev, UdSSR
*Most* *Maische* *Analyse*, *Polysaccharid* *Enzym* - *moGt* *trempe* *analyse*,
*polysaccharide* *enzyme* - *must* *mash* *analysis*, *polysaccharide* *enzyme*
Qualitativ papierchromatographisch untersucht wurden Zusammensetzung und Verdnderungen
der Polysaccharidfraktionen des Traubenmostes (Vitis vinifera) in Abhdngigkeit von der Dauer
des Stehenlassens des Mostes und der Behandlung mit cytolytischen Fermentprédparaten. Die
wasserloslichen Fraktionen bestanden aus Arabinogalaktonen, Glukomannanen, geringen Men-
gen von Xylanen, Ramnose und einigen Uroniden. Mit der Zeit nahm die Gesamtmenge der Poly-
saccharide zu; dabei verschob sich das Verhdltnis zwischen Arabinogalaktonen und Glukoman-
nanen zugunsten der erstgenannten. Glukosidase forderte die Hydrolyse der Polysaccharide zu
wasserldslichen Hemizellulosen, wie unter natiirlichen Bedingungen in der Beere.

N. Goranov (Sofia)

M. MIKROBIOLOGIE

210

ALDERMANN, G. G, Emeh, C. O. and Magrth, E. H.: Aflatoxin and Rubratoxin produced
by Aspergillus parasiticus and Penicillium rubrum when grown independently, as-
sociatively, or with Penicillium italicum or Lactobacillus plantarum - Die Bildung
von Aflatoxin und Rubratoxin durch Aspergillus parasiticus und Penicillium rub-
rum, wenn sie getrennt, gemeinsam oder zusammen mit Penicillium italicum oder
Lactobacillus plantarum kultiviert werden

7. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 153, 305—311 (1973)

Dept. Food. Sci., Univ. Wisconsin-Madison, Madison, Wis., USA

*Schimmelpilz* *Bakterien*, *Stoffwechsel* *Ausscheidung* *Toxizitdt* - *moisis-
sures* *bactéries*, *métabolisme* *déjections* *toxicité* - *moulds* *bacteria*, *me-
tabolism* *excreta* *toxicity*

In einem Glucose-Salz-Medium, normalem und konzentrierten Grapefruit-Saft wurden Asper-
gillus parasiticus und Penicillium rubrum, allein, gemeinsam oder zusammen mit P. italicum
oder Lactobacillus plantarum kultiviert, und nach 3 und 7 d wurde der Gehalt von Aflatoxin
B; und G; und von Rubratoxin A und B bestimmt. Die Bildung der Mycotoxine wurde durch
die Mischkulturen stark beeinfluBt. Es wurde in den verschiedenen Substraten sowohl eine
Zunahme wie auch eine Abnahme der Mycotoxinbildung im Vergleich zu den Reinkulturen
beobachtet. F. Radler (Mainz)

211

Avakyants, S. P. und SHakArova, F. I.: Einflufl der Hefeautolyse auf die Zusammen-
setzung der Weinbukettstoffe - Influence of yeast autolysis on the composition of
wine bouquet substances (russ.)

Izv. Vyssh. Uchebn. Zaved., Pishch. Tekhnol. (Krasnodar) 4, 95—98 (1973)

Vses. Zaoch. Inst. Pishch. Prom., Krasnodar, UdSSR

*Autolyse* *Hefe*, *Wein* *Aroma* - *autolyse* *levure*, *vin* *arome* - *autolysis*
*yeast*, *wine* *aroma*

Die Hefeautolyse iibt einen positiven Einfluf auf Geschmack und Bukett der Weine aus.
Verff. untersuchten in weindhnlichen Modell6sungen, welche Komponenten durch die Autolyse



171

von Weinhefen bei verschiedenen Temperaturbedingungen (20 °C — 1 Monat, —5, 45 oder 30 °C
— 48 h) entstehen. Der autolysierende Hefestamm spielt bei der Entwicklung der Bukett- und
Geschmackstoffe die wichtigste Rolle. So wurden bei dem Stamm FSh-2 14, bei dem Stamm
MSh nur 9 essentielle Bukettkomponenten aufgefunden. Zu diesen durch die Hefezelle wih-
rend der Autolyse abgegebenen Substanzen gehoren verschiedene Ester, Fettsduren, Ter-
penoide, Alkohole, Aldehyde u. a. gaschromatographisch, spektophotometrisch und diinnschicht-
chromatographisch bestimmte Komponenten. Durch zielbewufite Stammwahl und Anwendung
bestgeeigneter Autolysenbedingungen kann die Zusammensetzung der bukettbildenden Sub-
stanzen des Weines gesteuert werden. E. Mindrik (Bratislava)

212

EscHensrucH, R.: On the sulphite formation and sulphite consumption of wine yeasts
+ Zur Sulfitbildung und zum Sulfitverbrauch durch Weinhefen

Wynboer (Stellenbosch) 506, 42—44 (1973)

Oenol. Viticult. Res. Inst., Stellenbosch, RSA

*Saccharomyces*, *S* *Stoffwechsel*, *Aminosdure* - *Saccharomyces*, *S* *méta-~
bolisme*, *amino-acide* - *Saccharomyces*, *S* *metabolism* *amino-acid*

Unter 250 siidafrikanischen Saccharomyces-Stdimmen — darunter 30 aus Kellern isolierte Stam-
me — wurden 20 gefunden, die mehr als 25 mg SO,/l und 5, die im Durchschnitt mehr als 60—70
mg SO,/l produzierten. Ferner wurde festgestellt, da3 um so weniger SO, gebildet wurde, je
hoher der Gehalt des Mostes an Methionin und Cystein war. Beide Aminosduren sind Endpro-
dukte der Sulfatreduktion. Wenn sie in ausreichender Konzentration bereits vorhanden sind,
besteht flir die Zelle kein Anlaf3, Sulfat zu reduzieren. Je 200 mg/l dieser Aminosduren unter-
driickten die Sulfatreduktion vollstdndig. 3jdhrige Versuche an Steen-Mosten von verschiede-
nen Standorten zeigten jedoch, daf3 Spuren von Cystein und stark wechselnde, aber zu geringe
Mengen von Methionin keinen Einflu auf den Sulfatverbrauch hatten. — Mittels markiertem
Sulfat und Sulfit wurde der EinfluB von Sulfit auf SO,-Bildung und Sulfatreduktion unter-
sucht. verf. fand, daBl das zugesetzte SO, sowohl reduziert wie auch oxidiert wurde. Die SO,-
Bildung wird unterdriickt. Offensichtlich zieht die Hefe Sulfit dem Sulfat als S-Quelle vor.

H. Schlotter (Trier)

213
GamsetTIOVA, D. und RAcara, P.: Der EinfluB von Fungiziden auf die Mostgiarung
L’influence des fongicides sur la fermentation des mouts de raisin (slowak.)
Vinohrad (Bratislava) 11, 254—255 (1973)
Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR
*Fungizid*, *Rickstand* *Most* *Wein*, *Garung* - *fongicide*, *résidu* *mout*
*vin*, *fermentation* - *fungicide*, *residue* *must* *wine*, *fermentation*
Thio- und Dithio-carbamidsdure-Derivate uben bei erhohter Konzentration keinen nennens-
werten negativen Einfluf3 auf die Mostgdrung aus. Dies gilt auch fir Kupferpridparate (Cupricol
50, Bordeaux-Briihe etc.). Fungizide auf der Basis von Phtalimiden sind stets als gairhemmend
anzusprechen. Bei 0,3% Ortho-Phaltan 50 sind bei einer Karenzzeit von 15 d Garverzdgerungen
bis zu 15 d zu verzeichnen. 0,3% Difolatan verhindert die Garung véllig. Orthocid verhélt sich
dhnlich wie Ortho-Phaltan. Verff. untersuchten Fungizid-Reste qualitativ im Most und Wein
durch Diinnschicht-Chromatographie mit Botrytis cinerea, Penicillium notatum und Neurospora
sitophila als Testorganismen. Quantitative Bestimmungen erfolgten durch eine modifizierte Zo-
nendiffusionsmethode auf festen Agar-Ndhrbdden. Diese Methode wird kurz beschrieben.

E. Mindrik (Bratislava)

214

Ganming, A.: Einflufi des Botrytisbefalls der Trauben auf die Hefeflora des Mostes
und die Zusammensetzung der aus diesen gewonnenen SiiBweine (ital.)

Vini d’Italia 15, 27—36; 153—167 (1973)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

*Wein**analyse* *Zucker* *Most* *Weinfédlschung* *Botrytis*, *Garung* *Hefe*
*Saccharomyces* - *analyse* du *vin* *sucre*, *mout* *frelatage* *Botrytis*, *fer-
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mentation* *levure* *Saccharomyces* - *wine* *analysis* *sugar*, *must* *adultera-
tion* *Botrytis* *fermentation* *yeast* *Saccharomyces*

Das Verhéltnis des gesamten Zuckers eines Mostes (chemisch bestimmt in g/l) zur polarimetri-
schen Drehung (in Saccharometergraden) wird als Hinweis fiir eine erfolgte Zuckerung ange-
sehen. Nachdem bei botrytisbefallenen Trauben abnormale Drehungswerte gefunden wurden,
wird der EinfluB des Botrytisbefalls auf diesen Wert im teilweise vergorenen Most — bzw.
Wein mit natilirlicher Restsiile — ndher untersucht. In Mosten aus gesunden Trauben zeigte die
Hefeflora die normale Folge: zuerst Apiculatushefen, gefolgt von Saccharomyces cerevisiae,
wenn auch mit Unterschieden je nach Weinbauzone und Rebsorte. Nach der stlirmischen Gé&-
rung, nach Zentrifugieren und Filtration waren die Jungweine aus botrytisbefallenen weifien
Trauben von tieferer Farbe, sehr viskos und schlecht filtrierbar. 5 Monate nach dem Abzug
waren die Weine aus botrytisbefallenen Trauben, im Gegensatz zu jenen aus gesunden, leicht
trib bis triib, mit Bodensatz. Abgesehen vom Gehalt an fllichtiger Sdure und Alkohol wiesen
alle WeiBweine aus botrytisbefallenen Trauben einen mehr oder minder hohen Restzucker-
gehalt auf. Dies ist aufgrund der vorhandenen Hefen erklédrlich und wird auch bei Riesling unad
Cortese beobachtet. Es wird hervorgehoben, daf3 alle siiBgebliebencn Weine abnormale Pola-
risation (Rechtsdrehung) aufweisen, als Folge der fructophilen Hefen. Nach dem eingangs er-
wihnten Verhéltnis enthielten diese Weine nur Glucose. Uberdies wurden stark erhdhte Wer-
te an zuckerfreiem Extrakt festgestelit. Ob dies auf eine Wasserverdunstung der beschiddigten
Beeren zurilickgefihrt werden kann, ist fraglich. Sicher trug der Gehalt an organischen Siu-
ren (Gluconsdure), an Glycerin, Dextran und Schleimsubstanzen dazu bei.

B. Weger (Bozen)

215

Gracugva, I. M., Bartenev, Yu. S. and Vizer’man, B. B.: Wirkung der Hefeaussaat-
menge von Sacch. carlsbergensis Stamm XI auf die Anhdufung der Biomasse, auf
die Gdrungsdauer und auf die Bildung hoherer Alkohole - Effect of the amount of
the yeast inoculum Sacch. carlsbergensis str. XI on the biomass accumulation, fer-
mentation time and formation of higher alcohols (russ. m. engl. Zus.)

Prikl. Biokhim. Mikrobiol. (Moskau) 9, 653—658 (1973)

Tekhnol. Inst. Pishch. Prom., Moskau, UdSSR

#Hefekultur* *Saccharomyces*, *Garung* *Stoffwechsel*, *Alkohol* *Fusel6l®
*Brauwirtschaft* - *culture de levure* *Saccharomyces*, *fermentation* *métabo-
lisme*, *alcool* *fusel*, *brasserie* - *yeast culture* *Saccharomyces*, *fermentation*
*metabolism*, *alcohol* *fusel oil*, *brewery

Durch Erhdohung der Hefeaussaatmenge der Brauunterhefe Saccharomyces carlsbergensis,
Stamm XI, von 0,0280 auf 5,1084 g/100 ml wird die Garungsdauer der Bierwiirze von 13 auf 1,5 d
und die Geschwindigkeit der Biomassebildung um mehr als 400 mal herabgesetzt. Die maxi-
male Menge gebildeter hoherer Alkohole (n-Propyl-, Isobutyl- und Isoamylalkohol) von 15,76
mg/100 ml entspricht dem gréBiten absoluten Hefezuwachs von 0,3143 g/100 ml bei der Ausgangs-
hefeaussaat 1,0807 g/100 ml. Die Bildung hoherer Alkohole in Abhdngigkeit von der Ausgangs-

hefeaussaat korreliert gut mit dem betreffenden Zuwachs der Hefebiomasse.
E. Mindrik (Bratislava)

216

LAroN-LAFOURCADE, S.: De la fermentescibilité malolactique des vins: Interaction le-
vures-bactéries + Apfelsdure-Milchsdure-Garfahigkeit der Weine: Wechselwirkung
Hefen-Bakterien

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 7, 203—207 (1973)

Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux, Talence, Frankreich

"fSﬁureabbau* *Garung*, *Saccharomyces* *Hefe* *Bakterien* - *fermentation malo-
lactique*, *fermentation*, *Saccharomyces* *levure* *bactéries* - *malo-lactic fer-
mentation* *fermentation*, *Saccharomyces* *yeast* *bacteria*

Verschiedene Hefearten liben eine unterschiedliche Wirkung auf die ,Apfelsdureaktivitdt® von

sich nicht vermehrenden Milchsdurebakterien aus, An Leuconostoc gracile Cf 3¢ und Lacto-
bacillus hilgardii BC, konnte testgestellt werden, daB die bei der Gdrung der Moste wichtig-
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sten Species Saccharomyces cerevisiae und S. oviformis die gilinstigsten Milieubedingungen fiir
den Apfelsdureabbau schaffen. Durch die Vergidrung des Mediums durch wilde Hefen (Saccha-
romycodes ludwigii, Hansenula anomala oder H. uvarum) werden bei weitem nicht so glinstige
Voraussetzungen zur Apfelsdure-Milchsduregidrung gegeben, so daf keine oder eine gering-
fligige Bakterienaktivitdt zustandekommt. Wird das Medium nach der unvollstindigen Girung
mit Hansenula sp. nachtriglich mit S, cerevisiae beimpft, so wird nicht nur die alkoholische
Géarung vollendet, sondern auch der Apfelsdureabbau verstdrkt. Es muf3 daher angenommen
werden, daf3 die , Apfelsdureaktivitat® gefordert oder behindert wird. Die Hefen geben wéih-
rend der alkoholischen Gidrung an das Substrat bestimmte Stoffe ab, die die Apfelsdure-Milch-
sduregiarung zwar nicht vollig unterbinden, jedoch als Teilursachen des Versagens beim Ap-
felsdureabbau anzusprechen sind. E. Mindrik (Bratislava)

217

Le Roux, G., EscHensrucH, R. and Dk Bruin, S. I.: The microbiology of South African
wine-making. Part VIII. The microflora of healthy and Botrytis cinerea infected
grapes - Mikrobiologie der Weinherstellung in Siidafrika. VIII. Teil. Die Mikroflora
gesunder und mit Botrytis cinerea befallener Trauben ' La microbiologie de la
fabrication du vin sud-africain. Partie VIII: La microflore du raisin sain et de celui
infecté par Botrytis cinerea (m. franz. u. afrik. Zus.)

Phytophylactica (Pretoria) 5, 51—54 (1973)

Oenol. Viticult. Res. Inst., Stellenbosch, RSA

*Botrytis*, *Hefe* *Pilz* *Schimmelpilz* *Candida* *Acetobacter*, *Okologie*  *Bo-
trytis*, *levure* *champignon* *moisissure* *Candida* *Acetobacter*, *écologie*
*Botrytis*, *yeast* *fungus* *moulds* *Candida* *Acetobacter* *ecology*

Die Hefeflora gesunder und Botrytis-befallener Trauben unterscheidet sich grundlegend in
signifikant héherem Vorkommen von Torulopsis bacillaris (12,35%), Candida krusei (18,53%) und
Kloeckera apiculata (27,16%) auf befallenen Trauben. An gesunden Trauben kommen diese
Hefen liberhaupt nicht (C. krusei) oder nur vereinzelt vor. Auch die Palette der Hefearten auf
befallenen Trauben ist mit 33 gegeniiber 19 Species auf gesunden Trauben auffallend. Der
Pilz scheint jedenfalls Rhodotorula glutinis, der sonst haufig aufzufinden ist, zu unterdriicken.
Allem Anschein nach werden auch einige Pilze, wie die der Gattung Aureobasidium und der
Arten Cladosporium herbarum, Alternaria tenuis und Fusarium solani, von B. cinerea unter-
driickt. Aspergillus sp. wird hingegen bevorzugt. Acetobacter sp. konnte stets von Botrytis-
befallenen, nicht aber von gesunden Trauben, isoliert werden. E. Mindrilk (Bratislava)

218

Min4rik, E. und Navara, A.: Der Einflu von Methionin und Cystein auf die Sulfat-
aufnahme und Sulfitbildung durch einige Saccharomyces-Arten - The influence of
methionine and cysteine on the sulphate uptake and sulphite formation by some
species of Saccharomyces (m. engl., russ. u. slowak. Zus.)

Biologia (Bratislava) 28, 955—960 (1973)

Forschungsinst. Weinb. Kellerwirtsch., Bratislava, CSSR

*Saccharomyces*, *S* *Stoffwechsel* *Aminosidure* *Enyzm* *Saccharomyces*,
*S* *métabolisme* *amino-acide* *enzyme* - *Saccharomyces*, *S* *metabolism*
*amino-acid* *enzyme*

Bei 5 Hefestimmen der Arten Saccharomyces bayanus, S. uvarum und S. cerevisiae wurde in
synthetischem Medium die Aufnahme von Sulfat und die Bildung von Sulfit in Abhéngigkeit
von 500—1500 mg Methionin oder Cystein/l untersucht. Bei allen Stdmmen wurden durch die
beiden Aminosduren Sulfataufnahme und SO,-Bildung vermindert. Auch bei den ,SO,-bilden-
den“ Hefestdmmen, die 120 mg SO,/l produzieren (normale Stimme bilden nur halb so viel)
war diese Abhédngigkeit von Cystein und Methionin nachweisbar. Es wird vermutet, da ATP-
Sulfurylase und Sulfataufnahme durch die schwefelhaltigen Aminosduren beeinfluit werden

F. Radler (Mainz)

219
MiNn4rig, E. und Navagra, A.: Sulfit- und Sulfidbildung durch Weinhefen, Beeinflus-
sung durch schwefelhaltige Aminosiduren - Formation de sulfite et de sulfide par
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des levures de vin, action d’acides amines sulfurés - Sulphite and sulphide forma-
tion by wine yeasts. The influence of sulphur containing amino acids (m. franz.,
engl. u. span. Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 23, 317—322 (1973)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR

*Saccharomyces*, *S* *Stoffwechsel*, *Aminosiure* - *Saccharomyces*, *S* *méta-
bolisme*, *amino-acide* - *Saccharomyces*, *S* *metabolism*, *amino-acid*
Verff. Uiberpriiften die Abhéngigkeit der SO,-Bildung wéhrend der Gidrung von Methionin und
Cystein. Beide Aminosduren unterbinden die Reduktion von Sulfat zu Sulfit. Werden sie ein-
zeln zugesetzt, ist ebenfalls eine Hemmung festzustellen, jedoch wesentlich geringer als bei
gemeinsamer Zugabe. Die Annahme (Eschenbruch, Vitis 11, 53 ff.; 222 ff., 1972), da3 Cystein die
Sulfataufnahme in die Hefezelle verhindert und Methionin die Sulfat-Aktivierung verringert,
konnte bestidtigt werden. Hohe Cystein- + Methionin-Konzentration vor der Garung kann dic
S0,-Bildung fast vollstdndig unterbinden. — Zwischen SO, und H,S-Bildung konnte keine Be-
ziehung festgestellt werden, jedoch bilden die SO,-bildenden Hefen meist bedeutend weniger
H,S als normale Hefen. Die Vermutung, dafl SO,-bildende Hefen praktisch kein H,S bilden
(Dittrich und Staudenmayer, Vitis 7, 356, 1968), konnte nicht bestatigt werden.

H. Schlotter (Trier)

220

MinArik, E. und Navara, A.: Der EinfluB schwefelhaltiger Aminosiuren auf die Sul-
fataufnahme und auf die Sulfit- und Sulfidbildung durch Weinhefen - The influence
of sulphur containing amino acids on the sulphate uptake and sulphite and sulphide
formation by wine yeasts (slowak. m. dt., engl. u. russ. Zus.)

Kvasny Prumysl (Prag) 20 (1), 15—17 (1974)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR

*Saccharomyces*, *S* *Stoffwechsel*, *Aminosdure* - *Saccharomyces*, *S* *méta-
bolisme*, *amino-acide* - *Saccharomyces*, *S* *metabolism*, *amino-acid*

221

Nerapt, F. und Kunkeg, R. E.: Schnellmethoden zum Nachweis lebender Hefezellen
in abgefiillten Weinen (m. engl. Zus.)

Weinberg u. Keller 20, 469—478 (1973)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, Calif., USA

*Mikrobiologie* *Hefe*, *Technik* - *microbiologie* *levure*, *techniques* : *micro-
biology* *yeast*, *technics*

Verff. beschreiben eine Methode, die es ermdglicht, Kontaminationen von Hefen und hefe-
artigen Mikroorganismen in steril abgefiillten Weinen und anderen alkoholischen und alkohol-
freien Getranken binnen 30—45 min quantitativ zu erfassen. Im Prinzip wird die Flissigkeit
{iber eine Membran filtriert, und die toten Zellen — auf der Membran mit Methylenblau an-
gefdrbt — werden sodann mikroskopisch ausgezdhlt. Die gesamten Hefezellen auf der Mem-
bran werden nachtriglich mit dem eiwei3spezifischen Farbstoff Ponceau S erneut angefarbt
und nach Auslaugen des Farbstoffiiberschusses mit verdiinnter Essigsdure ausgezdhlt. Aus der
Differenz beider Auszdhlungen ergibt sich die Anzahl lebender Zellen. Die Schnellmethode ist
bei einer Kontamination von > 50 Hefezellen/Fliissigkeitsvolumen mit Sicherheit, bei < 50
Hefezellen nur unter giinstigen Bedingungen anwendbar. E. Mindrik (Bratislava)

222

PiLoNEg, D. A., Piiong, G. J. and Ranking, B. C.: Influence of yeast strain, pH, and tem-
perature on degradation of fumaric acid in grape juice fermentation - Einflul von
Hefestamm, pH-Wert und Temperatur auf den Abbau von Fumarsiure bei der Ver-
gidrung von Traubensaft

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 97—102 (1973)

Austral. Wine Res. Inst., Adelaide, Siidaustralien
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*Saccharomyces* *Carbonsdure*, *Garung* *Stoffwechsel*, *Aciditdt* *Temperatur#
*Sdure* - *Saccharomyces* *acide carboxylique*, *fermentation* *métabolisme*,
*acidité* *température* *acide* - *Saccharomyces* *carboxylic acid*, *fermentation*
*metabolism*, *acidity* *temperature* *acid*

Traubenmost der Sorte Sultana wurde mit und ohne Zusatz von 3 g Fumarsdure je 1 mit meh-
reren Hefestimmen vergoren, wobei der Anfangs-pH-Wert auf 3,0, 3,6 und 4,2 eingestellt wur-
de. Von allen Hefestimmen wurde widhrend der Giarung Fumarsdure abgebaut, etwa 80% bei

PH 3,0 und 36% bei pH 4,2. Es wird deshalb empfohlen, Fumarsdure nicht vor der Garung dem
Traubenmost zuzusetzen, wenn der Sduregehalt erh6éht werden soll. F. Radler (Mainz)

223

Pouizu, A., Grecer, H., Duschin, I. and SaviN, Gu.: Persistance of captan and folpet
in grapes, must and wine following treatments - Persistenz von Captan und Folpet
in Beeren, Most und Wein (rum. m. engl. Zus.)

An. Inst. Cercet. Protectia Plant. (Bukarest) 9, 515—521 (1973)

*Fungizid* *Riickstand*, *Beere* *Most* *Wein* *Girung* - *fongicide* *résidu*,
*grain* *mout* *vin*, *fermentation* - *fungicide* *residue*, *berry* *must* *wine*,
*fermentation*

In den Jahren 1968—1970 wurden Untersuchungen liber die Bestdndigkeit von Captan (C) und
Folpet auf Traubenmost und Wein und iliber die Wirkung ihrer Riickstidnde (R) auf die Géa-
rung angestellt. Behandlung 10—30 d vor der Ernte filihrte zu 1,5—11 ppm R auf den Weinbee-
ren. Je ldnger die Zeit zwischen Anwendung der Mittel und Traubenernte war, desto weni-
ger Gift blieb librig. 2—3X behandelte Trauben enthielten kaum mehr R als nur 1X gespritzte.
Eine Beziehung zwischen R auf Trauben und im Wein war nicht zu ersehen. Moste aus gespritz-
ten Trauben kamen erst 5—12 d spéter als unbehandelte in Garung, die dann bis 24 d, d. h. 10 d
zu lang dauerte. C—R wurde um so mehr abgebaut, je mehr Hefe zugegeben worden war, je-
doch blieb die Gdrung von Most mit 5 ppm C sogar nach maximaler Hefegabe auch nach 12 d

noch aus. In solchen Weinen war nach 1 Jahr nur noch /s der R zu finden, ihre geschmackliche
Qualitdt wich aber deutlich von den unbehandelten Kontrollen ab. S. Windisch (Berlin)

224

RaDLER, F.: Bedeutung und Moglichkeiten der Verwendung von Reinkulturen von
Hefen bei der Weinbereitung - Significance and possibilities of the application of
yeast starter cultures in wine-making (m. engl. Zus.)

Weinberg u. Keller 20, 339—350 (1973)

Inst. Mikrobiol. Weinforsch., Johannes Gutenberg-Univ., Mainz

*Hefekultur*, *Géarung* *Stoffwechsel* *Sdureabbau* - *culture de levure*, *fer-
mentation* *métabolisme* *fermentation malo-lactique* - *yeast culture* *fer-
mentation* *metabolism* *malo-lactic fermentation*
Die wichtigsten physiologischen und biochemischen Eigenschaften von Weinhefen werden iber-
sichtlich und kritisch erldutert. Anhand eigener quantitativer Untersuchungen wird zu ver-
schiedenen Umsetzungs- und Abbaureaktionen bei Hefen (Apfelsdureabbau, Bildung nicht fliich-
tiger Sduren und SO,-bindender Substanzen) Stellung genommen. Verf. setzt sich auch mit
Fragen der Anwendung von Reinhefekulturen in der Praxis auseinander, wobei positive As-
pekte sowie negative Auswirkungen gegeniibergestellt werden. AbschlieBend wird eine Uber-
sicht liber die Anwendung von Reinhefekulturen in Deutschland angefiihrt.

E. Mindrik (Bratislava)

225

VourLBrecHT, D. und RADLER, F.: Die Bildung hoherer Alkohole bei Aminosiureman-
gelmutanten von Saccharomyces cerevisiae. I. Der Abbau von Aminosiduren zu ho-
heren Alkoholen - The formation of higher alcohols by amino acid auxotrophic
mutants of Saccharomyces cerevisiae. I. The conversion of amino acids to higher
alcohols (m. engl. Zus.)
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Arch. Mikrobiol. (Berlin) 94, 351—358 (1973)
Inst. Mikrobiol. Weinforsch., Johannes Gutenberg-Univ., Mainz

*Saccharomyces* *Stoffwechsel*, *Aminosdure* *Alkohol* *Glucose* *Stickstoff*
*Saccharomyces* *métabolisme*, *amino-acide* *alcool* *glucose* *azote* - *Sac-
charomyces* *metabolism*, *amino-acid* *alcohol* *glucose* *nitrogen*

Die Aufnahme und der Abbau von Threonin, Isoleucin, Valin und Leucin zu hdoheren Alko-
holen wurde mit einer Saccharomyces-cerevisiae-Mutante, die zur Synthese dieser Amino-
sdauren nicht befdhigt war, untersucht. — Bei konstanter Stickstoffkonzentration war die Zell-
zahl um so groBer, je mehr Glucose das Medium enthielt. Andererseits forderten steigende
Aminosdurengehalte bei gleichbleibender Glucosekonzentration die Gértédtigkeit: Die CO,-
Produktion war dem Stickstoffangebot proportional. — Der Abbau von Aminosduren zu héhe-
ren Alkoholen (Ehrlichscher Weg) war auf die exponentielle Wachstumsphase begrenzt; eine
weitere Aufnahme liel sich jedoch auch in der stationdren Phase beobachten. Die Bildung ho-
herer Alkohole erfolgte proportional zum Angebot an entsprechenden Aminosiduren; steigende
Glucosemengen dagegen hemmten deren Aufnahme und Umwandlung in die entsprechenden
Alkohole. — Wiahrend des aktiven Wachstums (Schiittelkulturen, 27 °C) wurden vor allem Ala-
nin, Glutaminsdure, Arginin, Lysin, Prolin und Serin ins Substrat ausgeschieden. Die Aus-
scheidung war dem Stickstoffangebot proportional. K. Mayer (Wadenswil)

226

Yang, H. Y.: Effect of pH on the activity of Schizosaccharomyces pombe Wirkung
des pH auf die Aktivitdt von Schizosaccharomyces pombe

J. Food Sci. (Chicago) 38, 1156—1157 (1973)

Dept. Food Sci. Technol., Oreg. State Univ., Corvallis, Oreg., USA

*Saccharomyces* *Schizosaccharomyces* *Girung*, *Aciditédt*, *Sdureabbau* - *Sac-
charomyces* *Schizosaccharomyces* *fermentation*, *acidité*, *fermentation malo-
lactique* - *Saccharomyces* *Schizosaccharomyces* *fermentation*, *acidity*, *malo-
lactic fermentation*

Traubenmoste mit 100 ppm SO, und pH 2,50—3,50 (mit HCI eingestellt) wurden vergleichsweise
mit Saccharomyces cerevisiae oder Schizosaccharomyces pombe vergoren. Bei beiden Hefen
forderte steigendes pH die Girungsgeschwindigkeit, doch weist Sch. pombe eine allgemein
raschere Girung auch bei sehr niedrigem pH auf. Sch. pombe ist noch bei pH 2,50 aktiv, wah-
rend S. cerevisiae liberhaupt nicht mehr gart und auch bei pH 2,82 noch stark gehemmt ist.
Die S&duren beeinflussen S. cerevisiae mehr als Sch. pombe. Die Erhéhung des pH der mit
Sch. pombe vergorenen Weine ist immer grofler als die der mit S. cerevisiae vergorenen Wei-
ne. Diese Erhohung ist bei dem hdchsten Ausgangs-pH-Wert der Moste am grofiten. Bei mit S.
cerevisiae vergorenen Weinen werden nur geringe Sdureverdnderungen verzeichnet (+2,9 bis
—3,9%). Mit Sch. pombe vergorene Weine weisen Unterschiede von —27,3 bis —39,5% auf. Von
pH 3,00 an wird bei Sch. pombe die L-Apfelsdure fast zu 100%, unterhalb pH 3,00 zu 70—80%
utilisiert. Bei pH 2,50 wird noch 70% der L-Apfelsdure ausgeniitzt. E. Mindrik (Bratislava)
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