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Forschungsziel

Mit einem jahrlichen Konsum von 10,6 Liter Reinalkohol gehort Deutschland zu den Hochkonsumlandern und
liegt iber dem Durchschnitt der OECD-Lander. Auch im Kontext von Krebserkrankungen schatzt die EU Alko-
holkonsum als ebenso prominenten Risikofaktor ein wie Tabakkonsum, Ubergewicht und Luftverschmutzung.
Die WHO empfiehlt zur Reduzierung des Alkoholkonsums MaRnahmen zur Preisgestaltung, Verfligbarkeit und
Werbung; dies schlieRt die Empfehlung, alkoholhaltige Getrdanke nur in gesonderten Geschaften zu verkaufen,
mit ein. Eine solche, auch in der EU vor einigen Jahren diskutierte Einschrankung hatte weitreichende negative
Auswirkungen auf selbstvermarktende Weinerzeuger. Der Entwicklung alkoholfreier oder -reduzierter Weine
als Beitrag zur Minderung des Alkoholkonsums kommt deshalb sowohl aus gesundheitspolitischen als auch aus
wirtschaftlichen Griinden wachsende Bedeutung zu. Um die bislang fehlende Verbraucherakzeptanz fiir dieses
Produktsegment zu erhdhen, sollen im Rahmen des Forschungsvorhabens die giinstigen biologischen bzw. ge-
sundheitlichen Wirkungen alkoholfreier Weine und Schaumweine erforscht werden.

Da nach der Garung die zuvor enthaltenen Kohlenhydrate weitgehend abgebaut sind, kann alkoholfreier Wein
und Schaumwein als kalorienreduziertes Getrank beworben werden, das eine Vielzahl bioaktiver Inhaltsstoffe
(v.a. phenolische Verbindungen und Mineralstoffe) enthdlt. Im Mittelpunkt der Untersuchungen stehen die
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phenolischen Verbindungen. Von ihnen ist bekannt, dass sie im Korper zahlreiche glinstige Effekte austben.
Hierzu zdhlen u.a. anti-oxidative, anti-entziindliche, anti-kanzerogene und anti-diabetische Wirkungen. In vie-
len Fallen sind aber auf molekularer Ebene diejenigen Verbindungen, die malRgeblich fiir diese Aktivitaten ver-
antwortlich sind, noch nicht eindeutig identifiziert. Aufgrund dieser Wissensliicken ist es daher auch schwierig,
die technologischen Prozesse gezielt anzupassen, um diese bioaktiven Schlisselverbindungen im Getrank an-
zureichern. Daher sollen im Zuge einer aktivitdtsgeleiteten Isolierung aus alkoholfreien Weinen und Schaum-
weinen bioaktive phenolische Sekundarmetabolite isoliert und identifiziert werden, die einen giinstigen Ein-
fluss auf den Kohlenhydrat- und Lipidstoffwechsel zeigen. Nach gezielter technologischer Anreicherung dieser
Komponenten soll im Rahmen einer humanen Interventionsstudie die Wirksamkeit eines gemaR den erhalte-
nen Forschungsergebnissen optimierten Testgetrdnks Gberprift werden (proof-of-concept).

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, Weine mit technologisch bedingt hohen Gehalten an bioaktiven Weinin-
haltsstoffen herzustellen, die nach dem Alkoholentzug als alkoholfreie Weine und Schaumweine in groReren
Volumina konsumiert werden kénnen, ohne eine belastende Alkoholaufnahme. Hierzu bedarf es einer fiir phy-
siologische Wirkungen ausreichende Menge und Zusammensetzung bioaktiver Polyphenole, um die gewiinsch-
ten physiologischen Effekte zu erzielen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die deutsche Weinwirtschaft besteht aus rund 16.900 weinerzeugenden Betrieben mit ca. 120.000
Beschaftigten. Sie besteht mit Ausnahme einiger weniger Sektkellereien ausschlielich aus kleinen und
mittelstandischen Unternehmen (KMU). Der Gesamtumsatz der deutschen Weinwirtschaft betragt 9,5 Mrd. €.
Mit einer Erzeugung von 886 Mio. L. Wein und 270 Mio L. Schaumwein zadhlt Deutschland zu den zehn gréBten
Weinproduzenten der Welt.

Die im Rahmen des Projektes erarbeiteten Ergebnisse kommen insbesondere kleinen und mittleren Trauben-
und Weinerzeugerbetrieben sowie Sektkellereien in Deutschland zugute, da es keiner spezifischen neuen und
teuren Technologie zu deren Umsetzung bedarf, sondern lediglich der Kombination bekannter MalRnahmen.
Auch die Entalkoholisierung wird inzwischen vielerorts im Lohn angeboten und belduft sich je nach PartiegrofRe
und Ausgangsalkoholgehalt auf 0,20 € - 0,40 € pro Liter. Mit dem neuen Wissen um die biologischen Wirkungen
spezieller Weininhaltsstoffe im Kontext alkoholfreier Weine und Schaumweine, ihrer gezielten Anreicherung
wahrend der Weinerzeugung und die Maskierung saurer, bitterer und adstringenter Wahrnehmung kdénnten
den Verbrauchern attraktive Life-Style-Getranke auf Basis alkoholfreier Weine und Schaumweine angeboten
werden, die nachweislich den Zucker- und Lipidstoffwechsel positiv beeinflussen kdnnen. Sollte eine
vergleichbare Absatzsteigerung alkoholfreier Weinerzeugnisse gelingen, wie dies derzeit bei alkoholfreien
Bieren der Fall ist, kdnnte sich ein attraktives neues Absatzsegment fiir die deutsche Wein- und Sektbranche
entwickeln und zwar nicht nur auf dem heimischen Markt, sondern auch auf den Exportmarkten.
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