N

N

Die Kontaktflache zwischen Flaschenhals und Korken:
ein Schliisselparameter bei der Reifung von
Flaschenweinen
Julie Chanut, Aurélie Lagorce, Régis D. Gougeon, Jean Pierre Bellat, Thomas

Karbowiak

» To cite this version:

Julie Chanut, Aurélie Lagorce, Régis D. Gougeon, Jean Pierre Bellat, Thomas Karbowiak. Die Kontak-
tfldche zwischen Flaschenhals und Korken: ein Schliisselparameter bei der Reifung von Flaschenweinen.
IVES Technical Reviews vine and wine, 2024, pp.1-2. 10.20870/IVES-TR.2024.7952 . hal-04536182

HAL Id: hal-04536182
https://institut-agro-dijon.hal.science /hal-04536182

Submitted on 8 Apr 2024

HAL is a multi-disciplinary open access L’archive ouverte pluridisciplinaire HAL, est

archive for the deposit and dissemination of sci-
entific research documents, whether they are pub-
lished or not. The documents may come from
teaching and research institutions in France or
abroad, or from public or private research centers.

destinée au dépot et a la diffusion de documents
scientifiques de niveau recherche, publiés ou non,
émanant des établissements d’enseignement et de
recherche francais ou étrangers, des laboratoires
publics ou privés.

Distributed under a Creative Commons Attribution 4.0 International License


https://institut-agro-dijon.hal.science/hal-04536182
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://hal.archives-ouvertes.fr

iVES Technical Reviews

rebe & wein

https://doi.org/10.20870/IVES-TR.2024.7952

&

Die Kontaktflache zwischen Flaschenhals und
Korken: ein Schlisselparameter bei der Reifung

von Flaschenweinen

Julie Chanut"3, Aurélie Lagorce', Régis D. Gougeon'-2,
Jean-Pierre Bellat?, Thomas Karbowiak!

! Univ. Bourgogne Franche-Comté, Institut Agro, Université de Bourgogne,
INRAE, UMR PAM 1517, 1 Esplanade Erasme, 21000 Dijon, France

2 Univ. Bourgogne Franche-Comté, Insfitut Universitaire de la Vigne ef du
Vin, 1 rue Claude ladrey, 21000 Dijon, France

% Univ. Bourgogne FrancheComté, Laboratoire Interdisciplinaire Carnot de

Bourgogne, UMR 6303 CNRS, @ Avenue Alain Savary, 21000 Dijon, France

Kontext der Studie

Zeitraum.

wdhrend der Lagerung?

Fir diese Studie wurde ein Miniaturflaschensysfem entwickelt, um die
Analysezeiten zu verkiirzen (Abbildung 1b). Oberflachenbehandelte :
Presskorken wurden in 7O mm lange, geschnittene Flaschenhdlse :
gepresst. Die Korklange im  Flaschenhals betrug & mm. Die :
wie folgt :
unter  Argonatmosphére
entweder mit 10 ml einer Modellweinlésung befiillt oder nur mit :
: Monaten Lagerung bei 20 °C ein Anstieg aller Diffussionskoeffizienten

Saverstoffbarriereeigenschaften  der  Korken  wurden

bewerfet: die Flaschenhdlse  wurden

Argongas gespilt, und danach mit einer Glasscheibe verschlossen.

a — b.
/ Relative
Luftfeuchtig- | P
keit 4 -
// A
ﬁ;‘:gg: %Sr; [” Hydratation \‘
Sauerstoff \ des Korkens |

\
A y

y

y \
' Lagerungs-

| Vorhandensei |
position /

nvon Licht

|

4
“/ Lagerungs- | Lagerungs-
\ dauer ) Vemperatur |
/
y

\ y
\
Q y

N g Nl

y
4

Dieser Artikel beschreibt eine 24-monatige Studie zum
Saverstofftransfer durch Presskorken unter kontrollierten
Lagerbedingungen'. Es wird gezeigt, dass Sauerstoff
hauptséichlich ber die Glas-Korken-Kontakifléiche in die
Weinflaschen  eindringt. Dieser Sauerstofftransfer  wird
deutlich von der Lagertemperatur der Weinflasche beeinflusst.
Dahingegen hatte die Lagerposition (horizontal oder vertikal)
keinen Einfluss auf den Sauerstofftransfer bei 20 °C.

i Die lagerung erfolgte entweder in Kontakt mit der Dompfphase des

Eine d SBron M o  dor Weinindustie st di i Modellweins |vertikale lagerung] oder direkt in Kontakt mit der flissigen
ngﬁborireitgr\?onen\/\/eierzggs Olgieesrurgiﬁnir::besirnder:mflgr ULSoriqeerxlf/einlee : Phase [horizontale Lagerung) der Proben. Die horizontal gelagerten Proben

‘ * ¢ wurden bei drei hied Te furen inkubiert: 20 °C, 35 °C
die ihren qualitativen Hohepunkt erst nach Monaten oder Jahren, : mﬂ 28 O(e:l DreeerSeorZCerls?offednLiZh egpeSEFEQ r‘:m:\slelgruckmess,un .
manchmal auch erst nach Jahrzehnten lagerung erreichen. Damit der :  aufeiranderfolaenden S hg 9 Wi [ g
Wein seine optimalen organoleptischen Eigenschaften enffalien kann, : Z\grelsi(?}? ?giToirhzgﬁglsel:r:efir?d\rifﬁgnelr(rg‘rrl:ctﬁehi)bsmur?cTs(?I;nLeunr o\ftj:r
ist allgemein eine geringe und kontrollierte  Sauverstoffzufuhr durch : Scheibenoberfldche. wodurch die an der Kontakfflache statfindende
den Flaschenverschluss erforderlich. Die Flaschenreife wird zusétzlich : b "+ durch Subfrakfion berech den k
durch besfimmte Lagerbedingungen, wie Temperatur, Lufifeuchtigkeit (S:gt;rlj(jnu e]rglgg\e?q”s Uzrim SDUngmhei: er;rejngetzu:nve:/eer&engggi
oder lichteinwirkung, beeinflusst [Abbildung 1a)?. Frihere Studien : kol % ol'. fhrans 9 find ich i i
haben gezeigt “ dass die Konfakifldche zwischen Korken und : PFOTO, 056Uf ;]e S‘ouersfo ransiermessungen fiiiden  sich in- fruneren
Flaschenhals eine bedeutende Rolle bei der Sauerstoffibertragung : Studient ¢, Me rae 150 Prober? Wgrden ub'er. den gesamien Zeltro-um
in das Weinflascheninnere spielt. Dieser Artikel befasst sich mit dem untersucht und die  Sauerstoffdiffusionskoeffizienten der Korkscheibe
Finfluss verschiedener lagerbedingungen auf die Entwicklung des : (D’Q’fke”)’ sowig des ges9mtes F|oschenho\s—Korl<—ISysTems (Drel. jeweils
Sauerstofftransfers durch den Flaschenverschluss iber einen Iéngeren : ermiftelt. Dabei W'Ul’del"] fur !eden Prob'ennohmeze‘\‘punkf[& 69 ],2’ 18
: und 24 Monate] jeweils mindestens vier Proben fur jede Lagerbedingung

¢ analysiert.

v . . . . Die Ergebnisse zeigen, dass die Werte fir die Korkscheiben (Diyer)
Verdndern sich die Sauerstoffbarriereei- : bei den Proben, unabhdngig von den lagerbedingungen, iber den
genschaften des Flaschenverschlusssystems :

gesamfen untersuchten Zeitraum von 24 Monaten relativ stabil blieben,

* mit einem Durchschnitswert von 1,3 x 107" m2s'. Die beobachtefen

kleinen Abweichungen sind eher auf Materialunterschiede als auf einen
Alterungseffekt zuriickzufishren. Daher haben weder die Anwesenheit
des Modellweins noch die lagerposition oder die Temperatur einen
signifikanten  Einfluss auf den  Sauerstoffdiffusionskoeffizienten. Dies
hebt unter den verwendeten experimentellen Bedingungen eine
bemerkenswerte Stabilitcit der korkeigenen Barriereeigenschaften hervor.
Bei den Proben mit Modellwein wurde allerdings nach den ersten drei

Relative Luftfeuchtigkeit 50%
Argon Modellwein
Lagerung vertikal Lagerung horizontal
q 20°C 355C 50°C
Monat 3,6,9, 12,18, 24 Monate
e

Drotat — Dkorken = DKantu‘kt

CE 2|

ABBILDUNG 1. u) Die wichtigsten Faktoren, welche die Flaschenreifung eines Weins beeinflussen; b) Versuchsaufbau: fiinf verschiedene Bedingungen wurden untersucht und mit einer Kontrolle (REF) verglichen;
«) die verschiedenen Wege des Sauerstoffiransfers sind dargestellt: durch das gesamte Verschlusssystem, den Verschluss selbst (eine 6 mm starke Korkscheibe) und durch den Ubergang Flaschenhals-Korken.

1 Dieses Werk steht unter der lizenz Creative Commons Namensnennung 4.0 Infernational.
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ABBILDUNG 2. Dargestellt sind die Sauerstoffdiffusionskoeffizienten der Presskorkenscheibenoberflichen (D

(D) ber 24 Monate unter verschiedenen Lagerbedingungen.
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Zeit (Monate)

), des gesamten Floschenhals-Kork-Systems (D,.,), und der Glas-Korken-Konfakffche

Korken” *

Die Messungen wurden an Korkscheiben mit einer Dicke von 6 mm durchgefihrt, welche in einen Floschenhals eingesetzt wurden. Rot: Referenz ohne Modellwein. Violett: Lagerung bei 20 °C ohne
Modellwein. Gelb: Lagerung bei 20 °C mit Modellwein und in vertikaler Position. Blau: Lagerung bei 20 °C mit Modellwein und in horizonfaler Position. Orange: Lagerung bei 35°C mit Modellwein und in

horizontaler Posifion. Griin: Lagerung bei 50 °C mit Modellwein und in horizontaler Position. Die Daten werden als Summe des Diffusionskoeffizienten durch den Korken allein (D
Diffusionskoeffizienten an der Konfakfliche (D, ., dunklere Farbe) dargestellt und ergeben den Diffusionskoeffizienten des gesamten Flaschenverschlusssystems D

o Nellere Farbe) und des

ken!
o Statistisch signifikante Unterschiede

zwischen den fiir jede Bedingung berechneten Mittelwerten sind durch unterschiedliche Buchstaben (a, b) gekennzeichnet.

beobachtet. Fir Dy stieg der Sauversioffransfer von 2,3 x 10" m?.s’

Korkens mit Wasser und Ethanol hat eine weichmachende Wirkung

(stehend oder liegend) keinen Einfluss auf die Sauerstoffibertragung

Saverstoffibertragung  des  Flaschenverschlusssystems

Glas-Korken-Kontakifléche fishren.

Fazit

In diesem Artikel wurden Ergebnisse zum Einfluss der GlasKorken- :
unter :
kontrollierten  Lagerbedingungen iber einen ldngeren Zeitraum
untersucht. Insbesondere wurde die Rolle von Flussigkeiten in der :
Flasche, der lagerposiion und der lagertemperatur untersucht, :
d. h. Fakioren, die eine wichtige Rolle beim Erhalt der Qualitat :
von logerweinen spielen. Die gewonnenen Erkenntnisse sollfen :
deshalb fir Produzenten als auch Konsumenten von Inferesse sein. :
Um diese durch ein Modellsystem gewonnenen Erkennmisse zur :

Kontakifldche auf die Haltbarkeit von  Flaschenweinen
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i Saverstoffibertragung wéhrend der lagerung von Flaschenweinen
auf 4,7 x 10" m2s’ um das 2,3fache im Vergleich zu Proben :
ohne Modellwein (Abbildung 2, gelbe Balken). Der Kontakt des :
. die Materialbeschaffenheit des Korkens, seinen Hydratationszustand
auf das Material” 8. Die Hydratation des Korkens beeinflusst dessen :
mechanische Eigenschaften, wobei dessen Elastizitt, bei 50 % :
und 100 % relativer Lufifeuchtigkeit, deutlich um bis die Hdlfte :
des Ausgangswerts abnimmi®. Die Kraft, die der Korken auf die :
Flaschenhalswand ausiibt, nimmt vermutlich aufgrund der Hydratation :

ab, was dann zu einem Anstieg des Sauersioffiransfers an der Glas Danksagungen: Die Autoren mdchten Diam Bouchage (Frankreich) sowie der Association

KorkenKontakilache fihrt. Dahi hatte die L tion | Nationale de lo Recherche et de la Technologie (ANRT, Franzdsische Gesellschaft fiir Forschung
orkentioniaxiiacne. fuhit. - Lahihgegen = hatte A€ - Lagerposiion .4 Tecnologie) fir die finanzielle Unferstitzung und das Doktorandenstipendivm von Julie

) o Chanut (CIFRE 2018-1278) danken. Dank gilt auBerdem GAI fiir die Leihgabe einer industriell
(Abbildung 2, gelbe und blaue Balken). Ahnliche Dy,./VWerte wurden : ’ e g S e BT ST IAUSTIETn

* Verkorkungsmaschine, sowie dem DIVVA-Zentrum fiir den Zugang zu Analysegerdten.
zwischen drei bis 24 Monafen fur die beiden lagerpositionen :
erhalten. Die Werte stabilisieren sich zudem, nachdem im Korken
ein Sorptionsgleichgewicht von Wasser und Ethanol erreicht ist” 8. :
Dies zeigt somit, dass unter den Versuchsbedingungen in Gegenwart :
des Modellweins die Position der Weinflaschen wdhrend einer :
lagerzeit von 24 Monaten bei 20 °C keinen Einfluss auf die :
hat.  Ein :
entscheidender Fakior ist jedoch die Temperatur: bei 20 °C ist Dy :
bis 24 Monate Lagerung relativ unveréindert; bei 35 °C steigt Dy, ab :
einer Lagerzeit von 12 Monaten um das 10004ache an [Abbildung 2, :
orangefarbene Balken); bei 50 °C wurde ein 10.0004acher Anstieg :
der Dioyorr Werte ab dem 3 Monat beobachtet, was zu einer :
drastischen Steigerung des Dy auf 1,8 x 107 m2.s! fihrte. Dieses :
Phanomen verstarkt sich nach & Monaten mit einem Dy,,/Wert von :
7,2 x 104 m2.s!, was fast dem Diffusionskoeffizienten von Saverstoff
in der Luft entspricht. Wie bereits erwdhnt kénnen sich aufgrund der :
Temperatur die mechanischen Eigenschaften des Korkens, sowie die :
Stabilitat des Verbundmaterials, verdndern. Ein teilweises Schmelzen :
der Paraffine kann somit zu einem erhdhten Sauerstoffiransfer an der :

mithilfe eines globalen Modells zu beschreiben, missen verschiedene
Parameter integriert werden. Dabei handelt es sich beispielsweise um

iber einen Zeitraum langer als 24 Monate, die Art des verwendeten
Verbundmittels oder der Oberfléchenbehandlung, und die zeitliche
Entwicklung der mechanischen Eigenschaften des Korkens.
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