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Trauben und Most enthalten eine gewisse 
Menge an natürlichem Glutathion

Haut 40%

Saft 50%
Kerne 5%

Fleisch 5%

10-100mg/kg Glutathion
>90% als reduzierte Form (GSH)
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Trauben und Most enthalten eine gewisse 
Menge an natürlichem Glutathion

Sorte

Klima

Starke Abhängigkeit vom Stickstoffgehalt
Boden

10-100mg/kg Glutathion
>90% als reduzierte Form (GSH)

Kultur
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Trauben und Most enthalten eine gewisse 
Menge an natürlichem Glutathion

10-100mg/g Glutathion
>70% als reduzierte Form (GSH)

Sauerstoff
-zufuhr
Inerte Presse
Erntemaschine
Sulfite

Extraktion
der Fraktionen

Vorlaufmost
Maische-
standzeit
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Während der alkoholischen Gärung kann die 
Hefe Glutathion aufnehmen oder herstellen

GSH GSHGSH

GSH
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Die Menge an Glutathion im Wein hängt 
von der Art der Weinherstellung ab
Sauerstoff
-zufuhr
Barrique
Abfüllung

Art der
Weinherstellung

Hefelager
Künstliche Zufuhr

2-20mg/L reduziertes 
Glutathion (GSH)
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Glutathion ist eine vielversprechende 
Verbindung gegen die Oxydation von Most 
und Wein
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Glutathion verhindert die Bräunung 
von Most und Wein

Hydroxyzimt-
säure

Polyphénoloxydase

ortho-ChinonPhenolsäuren
Flavonoide +

braunes Polymer 
brauner Bruch

+ red. Glutathion (GSH)

Grape reaction
product (GRP)

farblos

SO2+ Sauerstoff
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Glutathion schützt die Aromaverbindungen 
von Most und Wein

Thiol

Ester und Terpene
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Glutathion schützt die Aromaverbindungen 
von Most und Wein

Sotolon

2-Aminoacetophenon
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Zulassung der Zugabe von Glutathion zu 
Most und Wein durch die OIV im 2015
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Beschreibung von Glutathion zur 
Weinherstellung durch die OIV im 2017
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Als Zusatzstoff wird Glutathion im Moment von der EFSA untersucht

EFSA
European Food Safety autorithiy

OIV
Internationale Vereinigung für Rebe und Wein

UE
Zulassung in der europäischen Union

CH
Zulassung in der Schweiz
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Drei wichtige Fragen zur Verwendung von 
Glutathion für die Praxis
1. Sind 20mg/l reduziertes Glutathion während der 

alkoholischen Gärung genug?

2. Wann ist der richtige Moment um reduziertes 
Glutathion während der Gärung zuzugeben?

3. Wie kann der Stoffwechsel von Glutathion 
durch die Hefe verhindert werden?
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Wir haben Mikrogärungen im Labormassstab mit 
verschiedenen Mengen und Zugabezeitpunkten
von Glutathion durchgeführt

Alkoholische Gärung
3x 500ml

Traubenmost
Verfolgung der Gärung 

durch tägliche Messung 
des Gewichtverlusts

Enzymatische und chromatographische
Analyse von reduziertem Glutathion

Biomasse 
durch Trockengewicht

Verschiedene Mengen und Zeitpunkte für die Zugabe 
von reduziertem Glutathion
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Material für die Versuche im Labormassstab
Most
� Gamay Jahrgang 2016,

pressen ohne Maischestandzeit,
kein Zusatz von Sulfit, 
Aufbewahrung gefroren und dann pasteurisiert 
vor der Benutzung

� Zucker 20.9 Brix, Säure 7.5 g/l (H2T), pH 3.08
� 60 mg/l Ammoniumstickstoff + 120mg/l Aminosäuren
Hefe
� CY 3079 Bourgoblanc (Lalvin)
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Die Zugabe der zulässigen Menge von 
20mg/l reduziertem Glutathion zu Beginn 
der Gärung ist rasch aufgebraucht
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Glutathion bleibt während der Gärung 
reduziert, oxydiert aber zum Ende
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Eine Zugabe von 50mg/l oder 100mg/l 
reduziertem Glutathion zu Begin der Gärung 
hält die Menge auf einem höheren Niveau
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Mehrere Zugaben von reduziertem Glutathion 
während der Gärung führen auch zu einem 
höheren Niveau bis zum Ende
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Verschiedene Momente der Zugabe 
verändern die Menge an Glutathion 
während der Gärung
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Eine Zugabe von reduziertem Glutathion 
zu Beginn der Gärung verringert dessen 
Geschwindigkeit
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Schlussfolgerungen
1. Sind 20mg/l reduziertes Glutathion während der 

alkoholischen Gärung genug?
� 20mg/l scheinen nicht genug um ein erhöhtes Niveau 
während der Gärung aufrecht zu halten. 
40-50mg/l wären angepasster.

2. Wann ist der richtige Moment um reduziertes Glutathion während 
der Gärung zuzugeben?
� Eine frühe Zugabe kann zur Aufnahme durch die Hefe 
führen. Mehrere Zugaben scheinen angepasster um ein gutes 
Niveau an reduziertem Glutathion während der Gärung 
aufrecht zu halten ohne die Hefe zu füttern.

3. Wie kann die Aufnahme von Glutathion durch die Hefe verhindert 
werden?
� Die Zugabe bis zum dritten Tag der Gärung verzögern. Der 
Zusammenhang mit der Stickstoffversorgung muss noch 
untersucht werden.
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Vielen Dank für ihre Aufmerksamkeit

Agroscope gutes Essen, gesunde Umwelt


