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Ist eine einzige Verbindung flr die Mineralitat verantwortlich?

Pascal Fuchsmann

Contakt: pascal.fuchsmann@agroscope.admin.ch
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Agroscope

U Zusammenfassung

* Moglicher Ursprung der Mineralitat im Wein
« Analyse flichtiger Verbindungen in drei Schritten

« Materialien und Methoden fur die Analyse von Geruchsstoffen in
Chasselas

» Geruchsprofile mit Schwerpunkt auf Schwefelverbindungen in Chasselas

* Ergebnisse
« GC-MS
* GC/PFPD
 Olfaktometrie
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UAromabiIdung Im Welin: Ursprung der mineralischen
Note?

Terroir Trauben Fermentation Lagerung
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Y Wie werden Aromen wahrgenommen?
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Geschmacksstoffe

Images: www.berthomeau.com, www.le-vin-pas-a-pas.com
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U Aromaanalyse

* Wie konnen Sinneseindrticke wie Geruch und
Geschmack in ein analytisches Messinstrument

Ubertragen und dort gemessen werden?
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U Aromaanalyse in drei Schritten

1. Probenvorbereitung (Extraktion, Konzentration, etc.)

E

@

2. Trennung und Nachweis von Zielverbindungen

« |In dieser Studie: HS-ITEX

* Fluchtige organische Verbindungen->

Gaschromatographie (GC)

3. Erfassung und Auswertung
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Identifizierung
GC-MS MS data bases, LRI, co-inj

Quantifizierung
GC/FID EC, AC, IC

Heteroatome
N- und S-haltige Verbind.

GC/Spezifische Detektor | —

GC
Physikalischer
Detektor Physikalischer Detektor
GC Injektor FID, PFPD...) Joystick
Analyse |
(1D, 2D)

Agroscope

GC Physiologischer
Detektor:
Olfaktometrie
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@ GC-Olfaktometrie (GC-0O)

Chromatogram (Physikalischer Detektor)

Aranagram‘ (Menschliche Nase)

Flichtige Molektle
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Geruchsstoffe
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U M&M: GC-O-Daten Erfassung und Verarbeitung

Hybridmethode GC-O: Vocabulary-Intensity-Duration of Elementary
odors by Sniffing (GC-O/VIDEO-Sniff) mit Acquisniff® Software

Detektionsfrequenz

Durchschnittliche Geruchs-Intensitat

Einzelne Aromagramme

Mit min. 8 Panelisten X 5-Punkte-Skala
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Einzelne Aromagramme

Berdagué J.-L. et al. J. Acquisniff® software: developed and provided by INRA, distributed by INRA Transfert, F-75015 Paris, France. AcquiSniff@clermont.inra.fr

Chromatogr. A. 2007, 85-92; Berdagué J.-L. et al. WO 2005/001470 A2, 2005
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U M&M: GC-O-Daten Erfassung und Verarbeitung

Das Vokabular der Prifer wird bertcksichtigt:
Die Geruchs-Beschreibungen werden Geruchsfamilien zugeordnet...
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Acquisniff® software: developed and provided by INRA, distributed by INRA Transfert, F-75015 Paris, France. AcquiSniff@clermont.inra.fr
Berdagué J.-L. et al. J. Chromatogr. A. 2007, 85-92; Berdagué J.-L. et al. WO 2005/001470 A2, 2005
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@ M&M: GC-O-Daten Erfassung und Verarbeitung

....die  Geruchsklassen werden nach einer Datendekonvolution als
« Gesamtes Geruchssignal nach Klassen » dargestellt, welches die
wichtigsten Geruchsfamilien farbig im Aromagramm aufzeigt
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AcquiSniff@clermont.inra.fr. Berdagué J.-L. et al. J. Chromatogr. A. 2007, 85-92; Berdagué J.-L. et al. WO 2005/001470 A2, 2005
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Ergebnisse:

Analyse der Geruchs-aktiven Verbindungen
In Chasselas

Fuchsmann P. et al; in: Current Topics in Flavor Chemistry & Biology. Proceedings of the 10t Wartburg Symposium, Eisenach, ISBN 978-3-938896-79-2, Deutsche
Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie: Freising, Germany, 2014, 399-403.
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L+ Analyse der Geruchs-aktiven Verbindungen in Chasselas
* Vierzehn Chasselas der Kantone GE, NE, VD und VS

* Acht Weine wurden flr olfaktometrische Analysen ausgewahlt
« Uber 200 fliichtige Verbindungen wurden nachgewiesen, davon 60

geruchsaktive Stoffe

-
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L+ Analyse der Geruchs-aktiven Verbindungen in Chasselas

« Uber 200 fluchtige Verbindungen wurden nachgewiesen, davon 60
geruchsaktive Stoffe

o 23 Ester (fruchtiger Geruch, blumig)

» 10 Alkohole (pflanzlich, fermentiert, fruchtig, blumig)

4 Aldehyde (malzig, Schokolade, gerostet, pflanzlich)

» 3 Ketone (buttrig, erdig, metallisch)

e 2 Laktone (fruchtig, Rauch)

» 8 Karbonsauren (ranzig, kasig, fermentiert) -

» 3 Schwefel-Verbindungen (schweflig, _
Zwiebel-Knoblauch, fruchtig) B ¢

e 7 Andere
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© Geruchsprofile von Chasselas
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Vergleiche: fruchtiger Chasselas / mineralischer
Chasselas

GEal4

Olfaktorischen Signalklassen
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© Leicht oxidierte Wahrnehmung : Note «gruner Apfel»

Olfaktorischen Signalklassen
Mittlere Intensitat x durchschnittliche Erkennungs

Olfaktorischen Signalklassen
Mittlere Intensitat x durchschnittliche Erkennungs
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U Fliichtige Schwefelverbindungen

Wesentlich charakteristischen Geruch von vieler Lebensmittels wichtig fur
das charakteristische Aroma vieler Lebensmittel

Oft Schltssel-Aroma-Verbindungen: niedriger Geruchsschwellenwert, nur in
Spuren im Lebensmittel vorhanden, aber dennoch starken Einfluss

Detektion durch die menschliche Nase, sofern Geruchs-aktiv, aber nicht
immer durch herkbmmliche Detektoren wie Massenspektrometer
(Spurenkomponenten)

Spezifischer Detektor: z.B. pulsed-flame photometric detection PFPD

Sehr flichtig und reaktiv> Die Analyse ist eine Herausforderung

Entstehen meist durch den Abbau von Aminosauren

Fuchsmann P. et al. CHIMIA: Highlights of Analytical Sciences in Switzerland 2013, 67 (7/8), 610. Fuchsmann P. et al; in: Current Topics in Flavor Chemistry & Biology.
Proceedings of the 10t Wartburg Symposium, Eisenach, ISBN 978-3-938896-79-2, Deutsche Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie: Freising, Germany, 2014, 399-403.
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© Untersuchung der Schwefelverbindungen in Chasselas

o 12 identifizierte Schwefelverbindungen, davon
3 mittels Olfaktometrie

Moleklle durch Olfaktometrie detektiert
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© Untersuchung der Schwefelverbindungen in Chasselas

Bestimmung von Benzyl mercaptan mittels Derivatisierung
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© Untersuchung der Schwefelverbindungen in Chasselas

Einfluss pH-Werts auf freies SO,
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9 Zusammenfassung der Ergebnisse von acht ausgewahlten
Chasselas

VDm43 VSm63 VSm68 VDm54 VDa53 GEal4d VDa60 | NEaz2l
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© Schlussfolgerungen

GC-MS/PFPD: Mehr als 200 flichtige Verbindungen nachgewiesen (Ketone,
Aldehyde, Carbonséauren), davon 12 Schwefelmolekiile

GC-O: ldentifizierung von 60 Geruchs-aktiven Stoffen

Vorkommen von Benzyl mercaptan in mineralischen UND nichtmineralischen
Chasselas

Gesamtzusammensetzung des Geruchsprofils und die Konzentration an

freiem SO, konnen die Wahrnehmung der Mineralitat beeinflussen
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) Dank

Changins Haute école de viticulture et cenologie
Institut cenologique de Champagne

Agroscope Institut fur Lebensmittelwissenschaften ILM,
insbesondere

* Forschungsgruppe Weingualitat Changins

* Forschungsgruppe Kulturen, Biodiversitat und Terroir
« Mireille Tena Stern (Team Aroma-Analytik)

. Die Panelisten @
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Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit!

Agroscope good food, healthy environment

Contakt: pascal.fuchsmann@agroscope.admin.ch
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