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Research Note

Vergleichende Untersuchungen zum Gehalt
von Methylanthranilat (,Foxton’’) in Weinen
von neueren pilzresistenten Rebsorten und
Vitis vinifera-Sorten

A. Rarp) und G. VERsINI 2)

Methylanthranilate ("'foxy taint") concentrations of
hybrid and Vitis vinifera wines

Summary: Methylanthranilate, contributing to the
typical hybrid/foxy taint of wines from American hybrids and
wild vines, was also detected in white wines from Vitis vinifera
varieties in concentrations up to 0.3 pg/l. In wines from newly
bred fungus resistant cultivars methylanthranilate contents were
found to be at the same low level, not exceeding the perception
threshold of ca. 300 g/l and therefore not negatively affecting
the wine quality.
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Einleitung: Immer noch begegnen die neuen pilz-
resistenten Neuziichtungen Vorurteilen, indem ihre Weine
im voraus mit dem Makel eines "Hybridtones” oder
“Fremdtones” assoziiert werden. In der Tat besitzen die
amerikanischen Wildformen und die davon abstammen-
den Kultursorten (Hybriden) oft solche unangenchme
Fuchs-, Gras- und andere fremde Aromanoten.

Schon 1921 wurde von Power et al. eine Beziehung
zwischen Methylanthranilat und dem charakteristischen
Aroma der Weine von Vitis labrusca und deren Abkémm-
lingen nachgewiesen. NELsON ef al. (1977) fanden in Wei-
nen verschiedener V. labrusca-Abkommlinge Methylan-
thranilatgehalte bis 3100 ug/l, Gehalte, die weit iiber dem
sensorischen Schwellenwert (300 pg/l) liegen und daher
den Weinen eine deutliche Fremdnote (Foxton) verleihen.

Neben hohen Gehalten an Methylanthranilat haben
Weine aus amerikanischen Wild- und Kulturreben auch
hohe Gehalte an 2-Aminoacetophenon (meist > 5 pg/l),
eine Komponente mit dhnlicher Geschmacks-/Geruchs-
prigung wie die von Methylanthranilat. Auch hier liegen
die Konzentrationen bei den Hybridsorten iiber der senso-
rischen Wahmehmungskonzentration (0.7 - 1.0 pg/1). Nach
den heutigen Erkenntnissen werden somit beide Kompo-
nenten fiir den “Foxton” ("Hybridton™) verantwortlich ge-
macht (ACReE et al. 1990; Rapp et al. 1993). Bei Weinen
von V. vinifera-Rebsorten liegen nach unseren Untersu-
chungen (Rapp et al. 1993; Rarp und VERSINI 1995) die
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Gehalte an 2-Aminoacetophenon wesentlich niedriger
(< 0.3 pug/l), ein EinfluB der Rebsorte ist nicht festzustel-
len (Rapp und VERsINI 1995). Auch die Weine der heutigen
pilzresistenten Rebsorten (Staufer, Sirius, Phoenix u.a.)
haben gegeniiber den V. vinifera-Sorten keine hoheren
Gehalte an 2-Aminoacetophenon (Rapp und VERrsInI 1995).
Nur bei Weinen aus trockengeschédigten Rebsorten liegen
hohere Gehalte (> 1 pg/l) vor und verursachen einen unan-
genehmen Fremdton (Naphthalinton, Seifenton, schmut-
zige Wische, Hybridton, Akazienton). Derartige Weine
werden im Rahmen der Qualitdtsweinpriifung wegen der
sogenannten untypischen Alterungsnote (UTA) abgelehnt.

Moio und ETEVvANT (1995) konnten erstmals Methyl-
anthranilat auch in einer V. vinifera-Rebsorte nachweisen.
Sie fanden in Weinen der Rebsorte Pinot noir Gehalte zwi-
schen 0.06 und 0.7 ug/l Mittelwert 0.2 ug/l). Diese Fest-
stellung veranlafte uns zu iiberpriifen inwieweit Methylan-
thranilat auch in Weiweinen und insbesondere in Wei-
nen der neuen pilzresistenten Neuziichtungen vorkommt
und fiir das Auftreten von Fremdnoten von Bedeutung sein
konnte. '

Material und Methoden: Deutsche Weine aus ver-
schiedenen Kellereien und Versuchsweine des Instituts fiir
Rebenziichtung wurden auf die genannten Stickstoff-
komponenten, nach Anreicherung und Auftrennung,
analysiert.Dazu wurde sowohl eine bereits publizierte GC-
Methode (Rapp et al. 1995) wie auch die folgende ange-
wandt: Extraktion von 20 ml Wein (auf pH 5 eingestellt
und mit 2,4-Dichloranilin als innerem Standard versetzt)
mit 4 ml Pentan/Diethylether 1:1 (5 min handgeschiittelt),

danach bis auf 0,2 ml konzentriert und mit NPD-HRGC
analysiert.

Ergebnisse und Diskussion: Unsere Ergebnisse (Ta-
belle) zeigen, dal Methylanthranilat auch in Weiweinen
der untersuchten V. vinifera-Standardsorten enthalten ist.
Die hochsten Gehalte (bis 0.3 pg/l) konnten bei Weinen
mit hohen Konzentrationen an 2-Aminoacetophenon
(> 1.0 pg/l) nachgewiesen werden; es sind Weine, die we-
gen der deutlich wahmehmbaren untypischen Alterungs-
note bei der sensorischen Beurteilung abgelehnt wurden.

Die Methylanthranilatgehalte der pilzresistenten Reb-
sorten des Instituts fiir Rebenziichtung Geilweilerhof lie-
gen im Bereich von denen der untersuchten V. vinifera-
Standardsorten. Bei der Sorte Pollux, die sich auch durch
hohere Furaneolgehalte gegeniiber den neuen pilz-
resistenten Sorten unterscheidet, ist sowohl der Gehalt von
2-Aminoacetophenon als auch der Gehalt von Methyl-
anthranilat etwas hoher als bei den pilzresistenten Neu-
ziichtungen, die aus Villard blanc-Kreuzungen hervorge-
gangen sind.

Da der Geschmacksschwellenwert fiir Methylanthra-
nilat im Wein bei etwa 300 pg/l liegt, sind die bei den
V. vinifera wie auch bei den neueren pilzresistenten Sor-
ten festgestellten Gehalte keinesfalls ausreichend, um eine
geschmacklich wahrehmbare Fehlnote (Foxton/Hybrid-
ton) hervorzurufen. Lediglich bei den in der Tabelle mit
aufgefiihrten amerikanischen Kultursorten (Noah, Isabel-
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Tabelle

Gehalte von Methylanthranilat und 2-Aminoacetophenon in Weinen von Vitis vinifera-Sorten, amerikanischen Hybriden
und pilzresistenten Neuziichtungen (Institut fiir Rebenziichtung, Geilweilerhof)

Wine methylanthranilate and 2-aminoacetophenone concentrations of American hybrids, V. vinifera cultivars and
fungus resistant new grape breedings

Jahrgang, Rebsorte (Herkunft) Abstammung 2-Amino- Methyl-
acetophenon  anthranilat
1%:4 g/l

1995, Noah (Ghf) V. labrusca x V. riparia - 6,5 350
1995, Isabella (Ghf) V. labrusca 5,0 220
1995, Niagara (Ghf) V. labrusca x Cassaday 4.5 420
1993, Riesling* (Franken) 1,15 0,2
1993, Silvaner* (Nahe) 1,5 0,3
1993, Miiller-Thurgau (Baden) 0,2 0,15
1994, Miiller-Thurgau (Baden) 0,2 <0,1
1994, Riesling (Ghf) 0,2 < 0,1
1994, Silvaner (Ghf) 0,15 <0,1
1994, Bacchus (Ghf) (Silvaner x Riesling) x Miiller-Thurgau <0,1 0,2
1990, Pollux** (Ghf) (V. riparia x Gamay) F, x Foster's

White Seedling 0,6 0,3
1994, Orion** (Ghf) Optima x Villard blanc 0,3 0,1
1994, Sirius** (Ghf) Bacchus x Villard blanc 0,2 <0,1
1994, Phoenix** (Ghf) Bacchus x Villard blanc 0,2 <0,1
1993, Staufer** (Ghf) Bacchus x Villard blanc 0,2 0,2
1993, Gf.Ga-52-42%* (Ghf) Bacchus x Villard blanc 0,1 <0,
1993, Gf.Ga-47-42** (Ghf) Bacchus x Villard blanc <0,1 <0,1

*  Weine mit untypischer Alterungsnote

** pilzresistente Rebsorten des Instituts fiir Rebenziichtung Geilweilerhof (Ghf)

la, Niagara) ist die Fehlnote deutlich wahrnehmbar.

Wie Rapp und ENGEL (1995) schon fiir Furaneol (2,6-Di-
methyl-4-hydroxy-2,3-dihydro-3-furanon, Verursacher der
unerwlinschten Erdbeernote) nachweisen konnten, sind
Methylanthranilat und 2-Aminoacetophenon Komponen-
ten, die bei amerikanischen Wild- und Kulturreben den
Foxton/Hybridton verursachen, auch in V. vinifera-Rebsor-
ten enthalten, jedoch in so geringen Konzentrationen, da3
nur in Ausnahmefillen (erhthte 2-Aminoacetophenon-
gehalte durch TrockenstreB; Rapp und VErsiNt 1995) Fehl-
oder Fremdtone hervorgerufen werden.
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