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Qualitatssicherung von Streuobstdestillaten

Ruckgang der Streuobstwiesen

® Zwischen 1999 und 2013 ist der Streuobstbestand um 43% (ca. 4.3% pro
Obstbrénde und Mus, Marmelade, Jahr) zuruckgegangen
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Losungsansatz

Abb.1: Nutzung des Streuobstes in BW, verandert nach:
y ® Hefenahrstoff Diammoniumphosphat (DAP) liefert Stickstoff fur optimale

Zellvermehrung der Hefe

MLR. Streuobstkonzeption in Baden-Wurrtemberg.2015

Vergleich der Maische mit DAP und ohne DAP 120

—--Ethanol
-©-Glucose
-2 Fructose

* 5 Birnen- und Apfelsorten von Streuobstwiesen (Herkunft:
Jorg Geiger GmbH, 73114 Schlat)

» Garungsverlauf fur 10 Tage ohne DAP und mit DAP-Zugabe
20 g/hL Maische

Auswirkungen der DAP-Zugabe auf Garung

¢ [g/L Maische]

* Erhohter Abbau der vergarbaren Zucker (Glucose und
Fructose)

* Erhohte Synthese von Ethanol in Birnenmaische ) | | |
Abb.2: Garverlauf Maische Champagner Bratbirne mit DAP (---) und

* Leicht erhohte Synthese von Ethanol in Apfelmaische ohne DAP als Kontrolle (—). Konzentration (c) in g/L von Glucose,

- Teilweise beschleunigter Garverlauf Fructose, Ethanol an Tag 1-10; MW+SD.

Auswirkungen auf Geschmack?
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» Optimale Vergarung der Maische kann Freisetzung primarer 120 A . :::221
Aromastoffe des Rohprodukts begunstigen =100 “ —&-Fructose
» Alkoholischen Garung kann durch hohere Anzahl an cs% 80 N
Hefezellen gesteigert werden, dabei anfallende = &0 TR .
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* Veranderungen des gustatorischen Gesamteindrucks sind 0 4
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Abb.3: Garverlauf Maische Apfel Berlepsch mit DAP (---) und ohne
DAP als Kontrolle (—). Konzentration (c) in g/L von Glucose, Fructose,
Ethanol an Tag 1-10; MW=SD.
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