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Einsatz, Wirkung und Nebenwirkungen:

Vor- und Nachteile der
Ascorbinsaure

In Zusammenhang mit der Verhinderung des gefiirchteten
untypische Alterungsnote hat die Anwendung von Ascorbin-
saure verstarktes Interesse in der Kellerwirtschaft gefun-
den. Doch ist sie weder Universalmittel noch problemlos.

scorbinsidure, frither auch
AVitamin C genannt, ist ein

natiirlicher Inhaltsstoff der
Trauben. Wihrend ihrer Verarbeitung
verschwindet sie jedoch vollstindig
durch Oxidation, sodass Jungweine
von Natur aus keine Ascorbinsidure

mehr enthalten.

Starkes Reduktionsmittel

Seit fast einem halben Jahrhundert
ist der Zusatz von Ascorbinsiure zu
Weiflweinen bekannt. Das urspriing-
liche Ziel bestand darin, ihre Eigen-
schaft als starkes Reduktionsmittel
zu nutzen, um die reduktive Wirkung
der schwefligen Siure zu unterstiit-
zen und auf diesem Weg die Haltbar-
keit der Weine zu verbessern. Diese
Absicht impliziert zutreffend, dass
die Haltbarkeit von Weilweinen,
nach ihrer Klirung und Abfillung,
durch Vorginge oxidativer Alterung
begrenzt ist. Unter diesem Aspekt
hat sich der Zusatz von Ascorbinsiu-
re vor der Abfiillung in einigen Be-
trieben bis heute erhalten. Durch im-
portierte onologische Konzepte, die
einen Zusatz bereits zum Most pos-
tulieren, hat er sogar eine Erweite-
rung erfahren.

Ascorbinsaure gegen UTA

Unabhingig von einem solchen
Einsatz als vermeintlicher Schutz
gegen Oxidation hat die Ascorbinsiu-
re in Zeiten zunehmender UTA-Pro-
blematik ein neues und spezifische-
res Anwendungsgebiet gefunden. Der
UTA (untypische Alterungsnote) ist
ein weltweites Phinomen, welches
die Qualitit zahlloser Weifdweine in
Mitleidenschaft zieht und grof3en
wirtschaftlichen Schaden anrichtet.
Seine Ursachen sind ausschlieflich
weinbaulicher Natur und werden an
anderer Stelle behandelt. Oft gibt er
sich bereits kurz nach der Giarung zu
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erkennen, sodass man besser von
einem frihzeitig auftretenden Aro-
madefekt als von einem Alterungston
spricht. In anderen Weinen wiederum
tritt er erst mehrere Monate nach der
Abfiillung auf.

Die chemischen Reaktionen, die
zum UTA fithren, werden mit dem
ersten Aufschwefeln der Jungweine
ausgelost. Die Ascorbinsiure ist in
der Tat befihigt, diese Reaktionen
mehr oder weniger zu unterbinden.
Dies gelingt ihr umso besser, je frith-
zeitiger sie zugegeben wird. Da sie
ausschliefilich priaventiv wirkt und
einen bereits bestechenden UTA nicht
mindern kann, ist ihr Zusatz zu Wei-
nen mit ausgewiesenem UTA-Poten-
zial bereits in Verbindung mit dem
Aufschwefeln oder in einem Zeit-
fenster von nur wenigen Wochen da-
nach zu empfehlen. Eine Dosage von
15 g/hl ist fiir diesen Zweck wirksam
und tiblich; bis zu 25 g/hl sind zuge-
lassen. Ein beschleunigter Alterungs-
test gibt Auskunft dariiber, ob ein
Wein zum UTA neigt.

Der relativ sicheren Wirkung der
Ascorbinsaure gegen das Entstehen
von UTA stehen jedoch einige Nach-
teile gegentiber, die in Betrieben ohne
Erfahrung mit diesem Zusatz zu be-
achten sind.

Problem der SO,-Bestimmung

Ascorbinsidure erhoht die soge-
nannten Reduktone und reagiert
genau wie schweflige Siure mit der
Jodlosung, die zur gingigen Bestim-
mung der SO, Verwendung findet. Es
werden erhohte SO,-Werte vorge-
tauscht, wobei 15 g/hl Ascorbinsiure
55 mg/1 SO, entsprechen. Bei den pra-
xistiblichen jodometrischen und po-
tentiometrischen Verfahren zur Be-
stimmung der freien SO, miissen die
Reduktone entstort und in Abzug ge-
bracht werden. Alternativ bieten sich
matrixfreie Methoden wie die Kalt-

destillation, das Reflektoquantver-
fahren oder die FTIR an.

Notwendigkeit des
Luftabschlusses

Ascorbinsidure reagiert spontan mit
zutretendem Sauerstoff, reduziert ihn
zu Wasserstoffperoxid und tbertragt
ihn in dieser Form auf schweflige
Siure, die dabei zu Schwefelsiure
oxidiert wird (siche dazu Abb. 1). In
dem Mafle, wie der Wein wihrend
Lagerung, Behandlungen und Abful-
lung Sauerstoff aufnimmt, wird freie
und gesamte schweflige Siure
zwangsliufig gemindert. Gleichzeitig
wird Ascorbinsidure zerstort, indem
sie zur Dehydro-Ascorbinsiure oxi-
diert. Vor ihrem Zusatz ist daher ein
stabiler und gentigend hoher (ca.
50 mg/l) Gehalt an freier SO, erfor-
derlich. Weiterhin sind eine absolut
spundvolle Lagerung und schonende
Weinbehandlung unter konsequen-
tem Fernhalten von Sauerstoff unum-
ginglich. Die rasche Oxidation der
schwefligen Siure fihrt unter ande-
rem dazu, dass im Anbruch befindli-
che Flaschen tiber Nacht einen Luft-
ton (0mg/l freie SO,) entwickeln
konnen.

Einfluss auf Bockser

Die Anwesenheit von Ascorbinsiu-
re verstarkt die Neigung zur Bildung
von Bocksern. Dazu zihlt auch das
Auftreten von Lagerbocksern auf der
Flasche. Verantwortlich dafiir ist die
hohe Reduktivitit bzw. das niedrige
Redoxpotenzial des derart behandel-
ten Weins. Unter diesen Bedingungen
konnen geruchlich wenig aktive
Disulfide zu tibel riechenden Sulfiden
reduziert werden. Bereits gebildete
Sulfide einschlielich Schwefelwas-
serstoff bleiben erhalten, weil die
Ascorbinsiure den Sauerstoff abfingt,
der eventuell zu ihrem Abbau durch
Oxidation fithren konnte.

Bereits die UTA-Vortests lassen
eine deutlich hohere Bockserfrequenz
in den mit Ascorbinsiure versetzten
Varianten erkennen. Mit der Vermei-
dung des UTA durch Ascorbinsiure
wird so das Problemfeld von Bock-
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sern verschirft. Gerade Weine mit
ausgeprigtem UTA-Potenzial neigen
auch zur Bildung von Bocksern, weil
die primire Ursache - durch Nihr-
stoffmangel bedingter Stress im
Weinberg und wihrend der Girung —
die gleiche ist.

Geringere Stabilitit
des Kupfers

Ascorbinsidure greift als starkes Re-
duktionsmittel in die Schwermetall-
bilanz ein. Sie reduziert dreiwertiges
(unlosliches) Eisen zu zweiwertigem
(loslichem) Eisen. Da die Loslichkeit
des Eisens zunimmt, wird die Not-
wendigkeit einer Blauschénung unter
dem alleinigen Aspekt des Eisens ge-
ringer. Aber auch der Zustand des
Kupfers verindert sich, indem zwei-
wertiges (losliches) zu einwertigem
(unloéslichem) Kupfer reduziert wird.
Da die Loslichkeit des Kupfers ab-
nimmt, kann weniger Kupfer (Cu++)
im Fallwein toleriert werden. Wih-
rend in gingigen Weinen Kupferge-
halte bis 0,5 mg/l Cu** stabil sind,
verringert die Ascorbinsaure die Stabi-
litatsgrenze auf ca. 0,25 mg/l Cu**,
entsprechend 0,1 g/hl Kupfersulfat.
Diese Verhiltnisse sind zu bertick-
sichtigen, wenn bewusst oder unbe-
wusst mit geringen Mengen an Kup-
fer abgefullt wird.

Kupfersulfat wird oft priaventiv vor
dem Abfiillen gegen spiter entstehen-
de Lagerbockser zugesetzt. Die damit
verbundenen, homéopathisch gerin-
gen Mengen von Kupfer wirken in
diesem Sinn recht effektiv, besonders
wenn die Bockserproblematik unter
dem gut dichtenden Schraubver-
schluss eine zusitzliche Verschir-
fung erfihrt. Sie sind eindeutig zu
gering, um das Aroma in Mitleiden-
schaft zu ziehen und beheben die
natiirliche Kupferkarenz der Weine,
die im Zeitalter der alten Messing-
armaturen unbekannt war. In Anwe-
senheit von Ascorbinsdure muss eine
solche Dosage geringer ausfallen und
der tatsichliche Kupfergehalt gegebe-
nenfalls analytisch kontrolliert wer-
den, um eine Kupfertritbung zu ver-
meiden. Nicht ohne Grund betreiben
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Abb. 1: Die Reak-
tion der Ascorbin-
saure mit Sauer-
stoff und Folge-
reaktionen tragen
zur Notwendig-
keit des Luft-
abschlusses bei

Dehydro-
Ascorbinsdure

H,0, SO,

0

manche Betriebe ein regelrechtes
Kupfermanagement.

Geringe Kupfergehalte auf der Fla-
sche fithren zu einer weiteren Ver-
stirkung der Bockserneigung, wenn
diese durch Grundwein und Ascor-
binsidurezusatz bereits vorgegeben ist.
Die gleichzeitige Prophylaxe gegen
UTA (mittels Ascorbinsiure] und
Lagerbockser (mittels Kupfer) bein-
haltet eine Wanderung auf einem
schmalen Grat, wenn man Kkeine
Kupfertritbung riskieren will.

Kein Schutz vor
oxidativer Alterung

Wie bereits dargelegt, bringt Ascor-
binsiure zutretenden Sauerstoff nicht
spurlos zum Verschwinden, sondern
tbertridgt ihn nur spontan in Form
von Wasserstoffperoxid auf andere
Weininhaltsstoffe, tiberwiegend SO,.
In letzter Konsequenz endet der Sau-
erstoff dort, wo er auch ohne Ascor-
binsdure anlangen wiirde. Allein der
Reaktionsmechanismus ist ein ande-
rer. Deshalb stellt die Ascorbinsiure
keinen effizienten Schutz gegen das
Problem der oxidativen Alterung dar,
welches in der Sensorik als Alters-
firne angesprochen und unter
schlecht dichtenden Flaschenver-
schltssen verschirft wird.

Ascorbinsidure wirkt nur dann als
Reduktionsmittel, wenn das Oxida-
tionsniveau der Flussigkeit (hier
Wein) auf einem hoheren Niveau
liegt, als es dem sogenannten Nor-
malpotenzial der Ascorbinsiure ent-
spricht. Daraus erklirt sich, dass oxi-
dativ gealterte Weiflweine fritherer
Zeiten mit Ascorbinsiure aufge-
frischt werden konnten. Unter be-
stimmten Bedingungen kann ihr
antioxidativer Effekt jedoch in einen
oxidativen umschlagen. Der Zeit-
punkt, ab dem dies eintritt, ist ab-
hingig von der Lagerdauer und der
damit einhergehenden Sauerstoffauf-
nahme.

Fruchtige Weiflweine zeitgemaifSer
Art werden reduktiv ausgebaut und
jung abgefullt, sodass hier die Ascor-
binsdure ihre Bedeutung als Reduk-
tionsmittel einbufit. Sie kann weder

schweflige Siure ersetzen oder ergin-
zen, noch kann sie die negativen Ef-
fekte unzulissig hoher Sauerstoffauf-
nahme kompensieren. Wird mit
gasdichtem Schraubverschluss abge-
fullt, hat sie keinen signifikanten
Einfluss auf die Konzentration der
fliichtigen Aromastoffe, die als fruch-
tig wahrgenommen werden. Thr allei-
niger sensorischer Effekt besteht in
der Hemmung eines eventuellen
UTA und einer geringfiigigen Aufsiu-
erung. Wihrend eines lingeren Fla-
schenlagers oder unter weniger gas-
dichten Verschlissen wirkt der
Zusatz von Ascorbinsidure jedoch ein-
deutig oxidativer als die Abfiillung
mit SO, allein. Diese Erscheinung ist
den Erwartungen all jener entgegen-
gesetzt, die routinemiflig Ascorbin-
sidure vor der Abfiillung als Allheil-
mittel gegen jegliche Art von
Alterung einsetzen. Deshalb sollte
sich ihre Anwendung auf UTA-lastige
Weine des Basissegments beschrin-
ken, die rasch umgeschlagen werden.

Zusammenfassung

Die rechtzeitige Anwendung von
Ascorbinsdure kann die Entstehung
von UTA weitgehend verhindern, ein
bereits bestehender UTA kann jedoch
mit keinem Mittel beseitigt werden.
Andererseits verstirkt die Ascorbin-
sdure eine eventuell vorliegende Nei-
gung zur Bildung von Bocksern unter
gleichzeitiger Verringerung der Kup-
ferstabilitit. Thre Auswirkungen auf
die oxidative Variante der Alterung
sind marginal bei kurzfristiger Lage-
rung unter gasdichten Verschliissen,
wihrend bei langfristiger Lagerung
ihre anfinglich reduktive Wirkung in
eine oxidative umschligt. Vorteile
hat sie nur zur UTA-Prophylaxe.

Die widerspriichlichen Untersu-
chungsergebnisse und Anwendungs-
empfehlungen zur Ascorbinsiure
wihrend des letzten halben Jahrhun-
derts haben ihre Ursache in einer un-
gentigenden sensorischen Differen-
zierung der verschiedenen Altersténe
und in dem unterschiedlichen Zu-
stand der Weine, denen sie zugesetzt
wurde.
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