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Nachweis und Bestimmung von
2-Aminoacetophenon in vergorenen Modell-
losungen

A. Rapp!), G. VERSING) und L. ENGEL!)

Zusammenfassung: Durch zweidimensionale
Gaschromatographie und unter Verwendung eines spezifischen
Stickstoffdetektors (NPD) kann 2-Aminoacetophenon noch bis
zu Gehalten von 20 ng/l quantitativ bestimmt werden. In Wei-
nen wurden bisher Gehalte von 20 ng/l bis 2500 ng/l nachgewie-
sen. In Gérversuchen mit synthetischen Nahrlgsungen wurde eine
von der N-Quelle und der Zusammensetzung des Gérsubstrates
abhingige Bildung von 2-Aminoacetophenon festgestellt; mit
Tryptophan als einziger N-Quelle wurden die groften Mengen
2-Aminoacetophenon gebildet.

Determination of 2-aminoacetophenone in fermented
model wine solutions

Summary: Using twodimensional GC in combination
with a nitrogen-specific detection, 2-aminodceto-phenone can be
determined quantitatively up to 20 ng/l. In wines concentrations
between 20 and 2,500 ng/l could be found. In fermentation
experiments with synthetic media a significant influence of the
medium composition, especially the nitrogen source, is ascertained.
In the case of tryptophane as N source the highest amount of 2-
aminoacetophenone is synthesized.
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Einleitung: 2-Aminoacetophenon wurde von Rarp
et al. (1993) als die verursachende Komponente der “un-
typischen Alterungsnote” identifiziert. Diese unerwiinschte
Aromanote tritt seit einigen Jahren mit unterschiedlicher
Intensitét in deutschen Weinen auf und fiihrt oft zu Ableh-
nungen bei der Qualitéitsweinpriifung. Um in Zukunft Wei-
ne erzeugen zu konnen, die frei sind von dieser qualitiits-
mindernden Aromanote, sind umfassende Untersuchungen
iiber den EinfluB vieler Faktoren (Ertrag, Diingung, Reb-
sorte usw.) auf die Bildung dieser Komponente erforder-
lich, so auch deren Bildung bei der alkoholischen Gérung.

Material und Methoden: Modellosungen (200 g/l
Saccharose, pH mit Weinsdure auf 3,5 eingestellt) werden
mit einer oder mehreren N-Quellen (Aminosduren, Am-
monsalzen) versetzt, pasteurisiert und mit verschiedenen
Trockenreinzuchthefen (Saccharomyces cerevisiae, Han-
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delspriperate) bei 18-20 °C vergoren. Tryptophan wird erst
nach der Sterilisation (Vermeidung von Artefaktbildung)
zugesetzt.

Nach beendeter Géarung und Zusatz einer definierten
Menge Standard (2,4-Dichloranilin) werden die Proben
nach der von Rapp er al. (1976) beschriebenen Methode
mit Trichlorfluormethan extrahiert. Vor der gaschromato-
graphischen Analyse werden 5-10 ml der Extrakte in ei-
nem Spitzkdlbchen tiber eine Vigreux-Kolonne vorsichtig
(Wasserbadtemperatur 30 °C) auf 50-100 pl eingeengt.
Nach Abkiihlen der Extraktionsriickstinde wird mit einer
gekiihlten Injektionsspritze 1 pl auf die Trennséule gege-
ben.

Die Auftrennung geschieht mit der von Rapp und ENGEL
(1995) beschriebenen Methode unter Anwendung der zwei-
dimensionalen Kapillargaschromatographie im on-line-
Modus. Die quantitative Auswertung erfolgt iiber die Mes-
sung der Peakhohen bzw. Peakflichen des stickstoff-
spezifischen Detektors. Durch Relativierung der Mewer-
te von Probe und Eichlosung auf jeweils gleiche Intensité-
ten des zugesetzten Standards kann der Fehler bei der An-
reicherung und gaschromatographischen Analyse ausge-
glichen/korrigiert werden. Nachweisgrenze: 20 ppt (ng/l).

Ergebnisse und Diskussion: Mit Hilfe der gaschroma-
tographisch-massenspektrometrischen Analysenmethode
unter Einsatz der SIM-Technik kann eine quantitative Be-
stimmung von Einzelkomponenten mit eindeutiger Peaker-
kennung erfolgen. Die Nachweisempfindlichkeit dieser
Technik fiir die Bestimmung von 2-Aminoacetophenon
liegt nach unseren Ergebnissen jedoch nur bei etwa 0,8 pug/l.
Durch Einsatz eines stickstoffspezifischen Detektors (NPD)
kann die Nachweisgrenze wesentlich verbessert werden.
Jedoch kann es bei dem aus mehreren hundert Einzelkom-
ponenten bestehenden Aromakonzentrat aus Wein, selbst
bei Anwendung langer (60 m) hochauflosender Kapillar-
sédulen, Peakiiberlagerungen mit anderen N-Verbindungen
geben, wodurch eine exakte Bestimmung von 2-Amino-
acetophenon im Spurenbereich (ppt) trotz Einsatz eines
N-spezifischen Detektors nicht gewdhrleistet ist.

Um die gegeniiber der GC-MS (SIM)-Technik wesent-
lich bessere Nachweisempfindlichkeit von N-Verbindun-
gen mit Hilfe des NP-Detektors nutzen zu konnen, ist un-
bedingt eine einwandfreie Abtrennung von 2-Amino-
acetophenon erforderlich. Durch Einsatz der zweidimen-
sionalen GC-Technik gelang es, diese wichtige Vorausset-
zung zu erreichen (RApp und ENGeL 1995). Durch eine on-
line-Uberfiihrung des Bereichs, in dem 2-Aminoaceto-
phenon auf Trennséule I eluiert wird (42. bis 44. Minute),
auf eine zweite Kapillarsdule anderer Polaritit, ist eine si-
chere Abtrennung méglich. ‘

Mit dieser Methode konnten wir in fast allen der bis-
her untersuchten Weine 2- Aminoacetophenon nachweisen,
mit Gehalten von 20 bis 2.500 ng/l. Bei Konzentrationen
von mehr als etwa 700 ng/l kann die unerwiinschte Aroma-
note (“Naphthalin-Ton”, “Hybridton”) sensorisch erkannt
werden.

In der vorliegenden Untersuchung wurde diese Me-
thode auch eingesetzt zur quantitativen Bestimmung der
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Tabelle

Bildung von 2-Aminoacetophenon bei der alkoholischen Grung (synthetische Modellosungen: 200 g/l Saccharose, pH 3,5)

Formation of 2-aminoacetophenone during fermentation (synthetic media: 200 g/l sucrose, pH 3.5)

N-Quelle/Substrat

2- Aminoacetophenon (pg/l)
bezogen auf die Bildung von 80 g/l Ethanol

A B C
1,0 g/l L-Tryptophan 0,25 0,15 *
" + 0,5 g/l Difco (ohne Aminoséure) 0,14 0,09 *
" " + 10 mg/l Thiamin 0,18 0,13 *
" " + 1,5 g/l (NH,),SO, 0,09 0,10 *
" " " + 10 mg/l Thiamin 0,15 0,11 *
1,5 g/1 (NH,),SO, 0,08 0,06 0,04
" + 10 mg/l Thiamin 0,10 0,07 0,09
" + 0,5 g/l Difco (ohne Aminosiure) 0,05 0,05 0,06
" + 1,0 g/l L-Tryptophan 0,16 0,09 0,12

A, B, C: verschiedene Trockenreinzuchthefen (Saccharomyces cerevisiae) des Handels

* nicht untersucht

geringen Mengen (ppt-Bereich) von 2-Aminoacetophenon,
die bei der alkoholischen Girung gebildet werden. Nach
Vergirung von synthetischen Modelldsungen fanden wir
deutliche Unterschiede im Gehalt des bei der Hefegirung
gebildeten 2-Aminoacetophenon in Abhingigkeit von der
Substratzusammensetzung. Einige Beispiele fiir L-Trypto-
phan und (NH,),SO, sind in der Tabelle dargestellt. Von
allen bisher untersuchten N-Quellen fanden wir bei der
Vergédrung von L-Tryptophan die hochsten Gehalte an
2-Aminoacetophenon; dies gilt fiir alle getesteten Hefen,
jedoch mit unterschiedlicher Intensitit (Tabelle). Im Falle
von L-Tryptophan als einziger N-Quelle fiihrt eine Erhé-
hung der Konzentration des Hefe-Basismediums im Giir-
substrat zu einer deutlichen Verminderung der 2-Amino-
acetophenon-Bildung. Eine &hnliche Verminderung wird
auch durch Zugabe von (NH,),SO, zum Gérsubstrat mit

L-Tryptophan als einziger N-Quelle erreicht. Die von uns
bisher ermittelten, aus dem Hefestoffwechsel stammen-
den Mengen von 2-Aminoacetophenon sind, mit Ausnah-
me bei Tryptophan als einziger N-Quelle, zu gering, um
die unerwiinschte Aromanote im Wein hervorrufen zu kén-
nen.
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