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Problem-/Aufgabenstellung: 

Der Böckser ist einer der häufigsten Weinfehler bei Wein und Obstwein. Die Ursache(n) sind bis heute nicht eindeutig geklärt. Bisherige Ergebnisse der Böckserforschung weisen darauf hin, dass die Böckserursache im Trub des Mostes zu finden sein wird. Es konnte bestätigt werden, dass eine reduktive Traubenverarbeitung die Böckserbildung fördert, während hingegen mit einer scharfen Entschleimung des Mostes diese verhindert werden kann. Auch bei Rotwein empfiehlt sich eine scharfe Klärung vor dem BSA. 

Im Rahmen dieses Projektes sollen verschiedene Technologien hinsichtlich ihrer Eignung der Böckservermeidung untersucht bzw. zur Einengung der Ursachen dieses Weinfehlers bei Wein und Obstwein getestet werden.

Ergebnisse und Interpretation

GÖSSINGER, M. LEINDL, G., STEIDL, R., WENDELIN, S:, FISCHERLEITNER, E. und SCHOBER, V. 2007. Untersuchungen hinsichtlich der Böckservermeidung im Zuge der Weißweinherstellung. Mitt. Klbg. Zur Veröffentlichung eingereicht.
Interpretation der Versuchsergebnisse.
Die Ergebnisse (Abbildungen 1 und 2) zeigen, dass die HTST sowie das Autoklavieren einen signifikanten Effekt auf die Böckserentstehung bei Weißwein haben.
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Abbildung 1: Böckserintensität von Weinen der Ernte 2002: nach Klärung (+/-), Schwefelung (+/-), Lysozymzusatz (+/-), Hochkurzzeiterhitzung (+/-), Heißfüllung (+/-), Trubpasteurisation und Belüftung
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Abbildung 2: Böckserintensität von Weinen der Ernte 2004 nach Klärung (+/-), Schwefelung (+/-), Hochkurzzeiterhitzung  und autoklavieren
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Die Ergebnisse der Untersuchungen bei Apfel und Birne zeigen ein anderes Bild. Durch starke Entschleimung konnte hier ein Böckser nicht verhindert, sondern eher verstärkt werden. Abbildung 3 zeigt, dass eine HTST als auch die Heißfüllung die Böckserentstehung beeinflusst. Ab einer thermischen Behandlung von 80 °C sinkt die Böckserintensität ab. Die Böckserursache scheint bei Trauben- und Obstweinen unterschiedlich zu sein. Während bei Traubenweinen durch eine scharfe Entschleimung ein Böckser sicher verhindert werden kann, trifft dies bei Mosten nicht zu. Die Analyse der Aminosäuregehalte zeigt, dass die Gehalte einerseits unterschiedlich zusammengesetzt sind (anderes Aminosäuremuster) und andererseits die Gesamtgehalte der Trauben höher liegen als bei Apfel.

Abbildung 3: Böckserintensität bei Apfelmost der Ernte 2003 nach Klärung (+/-), Schwefelung (+/-), unterschiedlichem Zeitpunkt der Klärung, HTST und Heißfüllung

Zusammenfassung:
Über 3 Jahre wurden bei der Sorte Grüner Veltliner und einem Sortengemisch Untersuchungen hinsichtlich der Effizienz verschiedener technologischer Parameter (HTST, HF, Autoklavieren, Trub Pasteurisation, Belüftung des Trubes) sowie Zusatz von Lysozym zur Böckservermeidung durchgeführt. Es wurden neben den Grundparametern (Alkoholgehalt, TA, pH-Wert, °KMW, Schwefelige Säure, Flüchtige Säure, Säuren, Restzucker) das Redoxpotential, Trübungswerte sowie die Keimzahlen von Bakterien und Hefen, Aminosäuregehalte, FAN-Werte, HMF- Gehalte untersucht.

Die Ergebnisse zeigten, dass durch eine scharfe Entschleimung auch bei geringer Nährstoffversorgung ein Böckser erfolgreich verhindert werden konnte. Auch die thermische Behandlung des Mostes vor der Gärung führte zu einer starken Reduktion der Böckserintensität bzw Vermeidung dessen. Die thermische Behandlung des Mostes wirkte sich nicht negativ auf die sensorischen Parameter der Weine aus. Über den Einfluss der Aminosäuregehalte auf den Böckser konnte keine eindeutige Aussage getroffen werden. Es konnte in einem Versuchsjahr eine signifikante Korrelation einzelner Aminosäuren auf die Böckserintensität berechnet werden. Die Ergebnisse konnten jedoch in einem anderen Jahr nicht bestätigt werden. Es wird jedoch vermutet, dass es einen engen Zusammenhang von nativer Keimzahl und Nährstoffangebot des Mostes vor der Gärung hinsichtlich der Böckserneigung dessen besteht.

Bei Obstwein konnte durch eine Entschleimung die Entstehung von Böckser nicht verhindert, sondern eher gefördert werden. Die Erhitzung des Saftes vor der Gärung wirkte sich aber auch bei Obswein - wie bei Wein -  positiv hinsichtlich der Böckservermeidung aus.

Summary:

Over three years investigations were made with the wine variety Grüner Veltliner and a  variety – mix in order to compare the efficiency of several technological parameters (HTST, hot filling, autoclaving, pasteurisation of haze, aeration of haze) as well as the addition of lysozyme in avoiding the wine off odour “Böckser”. Apart of basic parameters (alcohol content, Titratable acidity, pH-value, °KMW, sulphur dioxid, acids, residual sugar) redox potential, turbidity, native microbial numbers of yeasts and bacterias, content of amino acids, HMF and  FAN value were messured. 

Results show, that the clarification of the must as well as thermal treatment avoided the formation of Böckser despite of low nutrients. The wine quality was not effected by the thermal treatment. No serious answer could be found for the question of the role of the of amino acid content concerning the formation of Böckser. Only in one year a  significant correlation of some amino acids with the Böckser- intensity could be found. It is supposed that there is a high connection of the native microbial number with the nutrient amount concerning the formation of Böckser.

Cider showed different results concerning the effect of must-clarification on the formation of the off-flavour “Böckser”. However a thermical treatment of the must bevor fermentation is a possible way to avoid or minimize Böckser.

