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Ausgangssituation:

In der Herstellung von Weinen wird traditionell
die sogenannte Weinschdénung durchgefiihrt. Bei
diesem Prozessschritt werden dem Wein zur Ge-
schmacksharmonisierung polyphenolische Sub-
stanzen entzogen. Zudem erfolgt eine Abtren-
nung unldslicher und kolloidaler Substanzen zur
Verhinderung von Tribungen. Hierfir werden
neben anorganischen Materialen, wie Bentonit
oder Kieselsol, bevorzugt tierische Proteine ein-
gesetzt. Von hoher Bedeutung sind hierbei die
Kasein-Fraktion aus Kuhmilch und die Albumine
aus Huhnerei-Eiweil. Daneben wird auch das
aus Huhnerei-Eiwei3 gewonnene Lysozym ein-
gesetzt, um den Wein in den verschiedenen Pro-
zessschritten gegen einen unerwilnschten biolo-
gischen Saureabbau zu schiitzen. Milch- und
Hdhnerei-Proteine sind seit langem als Lebens-
mittelallergene bekannt und kénnen schwere al-
lergische Reaktionen (Anaphylaxien) auslésen.
Bereits wenige Milligramm bis hin zu Mikro-
gramm an Proteinen aus Milch und Ei kénnen in

Erwachsenen bzw. Kindern zu allergischen Reak-
tionen fldhren. Untere Schwellenwerte zur Aus-
I6sung von Symptomen durch Milch- und Eial-
lergene bei allergischen Patienten sind nicht
definiert. Da eventuell vorhandene Schdnungs-
mittelrickstdande im Wein flr den allergischen
Verbraucher nicht ersichtlich sind, stellen sie ei-
ne potentielle Gefahrdung dar.

Ziel des Forschungsvorhabens war die Entwick-
lung von technologischen Verfahren, die den
Gehalt an allergenen Weinbehandlungsmitteln im
Wein absenken bzw. Stoffe zu ermitteln, die
diese allergenen Weinbehandlungsmittel erset-
zen kdénnen.

Forschungsergebnis:

Zur Entwicklung technologischer Verfahren zur
Vermeidung allergener Rickstande in Wein zahlt
u. a. der Einsatz weiterer Behandlungsmittel/
Fallungshilfen, neuer Filtrationstechniken/Mem-
brantechnologien oder der Flash-Pasteurisation.
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Zu diesen zu entwickelnden technologischen
Verfahren gehort ebenfalls der Einsatz alternati-
ver Schonungsmittel, die nicht kennzeichnungs-
pflichtig sind. Hierzu war im Rahmen des For-
schungsvorhabens eine systematische Unter-
suchung ihrer Schénungserfolge und der Beein-
flussung der Sensorik des Weines im Vergleich
zu den traditionell eingesetzten allergenen Sché-
nungsmitteln durchzufiihren. Die analytische
Kontrolle des Erfolgs der getesteten Verfahren
erfolgte mittels immunologischer Nachweisver-
fahren sowie klinischer Absicherung.

Die Immunisierung von Wirtstieren mit den im
Weinkeller zum Einsatz kommenden Scho-
nungsmitteln fihrte zu polyklonalen Antikérpern,
die zur Entwicklung verschiedener ELISA-Me-
thoden genutzt wurden: Indirekter ELISA fir Ka-
sein (NWG 0,1 ppm) und Ovalbumin (NWG
0,006 ppm) einsetzbar fir Weillwein und gerb-
stoffarme Rotweine; indirekter ELISA fir
Lysozym (NWG 0,006 ppm) fir WeilR- und Rot-
wein, direkter Sandwich-ELISA fir Ovalbumin in
Weil3- und Rotweinen (NWG 0,005 ppm); indi-
rekter Sandwich-ELISA fir Kasein in WeiRwein
(NWG 0,01 ppm) und Rotwein (NWG 0,1 - 0,3
ppm).

Aus den ermittelten Daten des indirekten ELISA
gegen Ovalbumin wird ersichtlich, dass Allerge-
ne in detektierbaren Mengen im WeilB3wein ent-
halten sein kénnen. Allerdings sind deutliche Un-
terschiede im Einfluss der unterschiedlichen
Herstellungsverfahren auf den Gehalt an Ov-
albumin erkennbar. Bei Anwendung der K100-
Filtration in Verbindung mit einer Entkeimungs-
filtration konnte kein Ovalbumin mehr nachge-
wiesen werden. Nach der Behandlung mit Ben-
tonit war kein Ovalbumingehalt oberhalb der
Bestimmungsgrenze detektierbar, lediglich der
qualitative Nachweis war mdoglich. Die gerings-
ten Gehalte wurden fir die Behandlung mit Kie-
selgur ermittelt.

In keinem Rotwein konnte mit dem direkten
Sandwich-ELISA ein Allergengehalt von Oval-
bumin detektiert werden. In mit Lysozym be-
handelten Weinen konnten auch nach erfolgter
Abreicherung fast durchgangig noch sehr hohe
Lysozym-Gehalte gemessen werden. Die Gehalte
lagen dabei so hoch, dass eine Verdinnung der
Probenweine im Verhaltnis 1:10.000 notwendig
war, um Konzentrationen innerhalb des Arbeits-
bereiches des ELISA zu erhalten. Einzig die Be-
handlung mit Metaweinsédure sowie Bentonit und
eine anschlieRende Entkeimungsfiltration ver-
mochten die Gehalte soweit zu reduzieren, dass
der Lysozym-Gehalt unterhalb der Nachweis-
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grenze lag. Im Gegensatz zu den fir Ovalbumin-
Rickstande ermittelten Ergebnissen konnten in
den meisten Abreicherungsstufen der Kasein-
geschonten WeiRweine keine Allergene mittels
indirektem ELISA nachgewiesen werden. Auch
fir Kasein konnte bei Anwendung der Flash-
Pasteurisation ein erh6htes Messsignal beobach-
tet werden, allerdings lagen die Gehalte nach
anschlieRender Entkeimungsfiltration unterhalb
der Nachweisgrenze. In keinem der untersuchten
Kasein-geschdnten Rotweine konnte mittels des
indirekten Sandwich-ELISA ein Kaseingehalt
nachgewiesen werden.

Keiner der zehn getesteten Patienten, die oral
provoziert wurden, zeigte eine Reaktion im Sinne
einer allergischen Sofortreaktion, weder auf den
geschodnten noch auf den ungeschénten Wein,
die im ELISA unterhalb der Nachweisgrenzen la-
gen. Alle Patienten tolerierten jeweils die Ge-
samtdosis von 200 mL (Frauen) bzw. 300 mL
(Méanner) des Verum- und Kontroll-Weines.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Im Rahmen des Vorhabens wurden Verfahren
zur Schénung und Behandlung von Wein mit an-
schlieRender technologischer Abreicherung ent-
wickelt, die die Gehalte an allergenen Weinbe-
handlungsmitteln mit - parallel hierzu ent-
wickelten - empfindlichen immunologischen
ELISA-Nachweismethoden fir Kasein, Ovalbu-
min und Lysozym nicht mehr detektierbar ma-
chen. Durch klinische Untersuchungen, wie
Pricktest und doppelblind placebo-kontrollierter
Lebensmitteltestung (DBPCFC) mit Milch- und
Eiallergikern, wurde die Unbedenklichkeit der
Weine nach den entwickelten Verfahren nach-
gewiesen.

Filtrationstechniken mit Porendurchmessern von
< 45 um sowie Sterilfiltrationen fihren zu nicht
nachweisbaren Gehalten von Kasein und Ov-
albumin in bei Ublicher Dosis behandelten Wei-
nen. Lysozym-behandelte Weine miissen einer
zusatzlichen Metaweinsdure- und Bentonitbe-
handlung unterzogen werden.

Im Ergebnis des Vorhabens sind damit den
weinherstellenden Betrieben Methoden guter
Herstellungspraxis sowie chemisch-analytische
ELISA-Nachweismethoden an die Hand gegeben
worden, bei deren Einhaltung und Einsatz in Zu-
kunft keine Kennzeichnung der bei der Weinher-
stellung verwendeten kennzeichnungspflichtigen
Allergene notwendig sein wird.
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In Deutschland gibt es ca. 70.000 Trauben- und
Weinproduzenten, bei denen es sich Uberwie-
gend um kleinere Winzerbetriebe (Familienbe-
triebe mit wenigen Mitarbeitern) oder mittel-
stédndische Weinhersteller handelt.

Der Stil- und Schaumweinverbrauch liegt in
Deutschland bei rund 20 Mio. hL. Der deutsche
Weinmarkt ist damit weltweit der viertgréf3te
Verbrauchermarkt fir Wein (Frankreich ca. 33
Mio. hL, Italien ca. 28 Mio. hL, USA ca. 24 Mio.
hL).

Publikationen (Auswahl):

e FEI-Schlussbericht (2012)

e Christmann, M. und Webber-Witt. M.: Kenn-
zeichnungspflicht:  Allergene Rulcksténde.
Der Deutsche Weinbau 8, 34-35 (2012).

Der Schlussbericht ist fiir die interessierte Of-
fentlichkeit bei den Forschungsstellen abzurufen.
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