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Aufgrund des Klimawandels vermehrt auftretende wärmere Temperaturen verringern 
den Säuregehalt in Most und Weinen und ermöglichen eine Etablierung neuer, 
allochthoner Parasiten in Weinbergen. Die daraus resultierende pH-Wert-Erhöhung 
begrenzt einerseits die mikrobiozide Wirkung von Schwefeldioxid (SO2) bei Most 
bzw. Wein (Fischer, 2012). Andererseits ermöglichen die verbesserten 
Lebensbedingungen von Schadorganismen an Trauben, in Most und Wein die 
Bildung von SO2-bindenden Metaboliten wie Pyruvat und Acetaldehyd, die zu einer 
weiteren Verringerung der mikrobioziden Wirkung von SO2 führen.  
Für die Inaktivierung von Mikroorganismen soll eine UV-C-Behandlung eher in 
Erwägung gezogen werden als eine intensive Verwendung von SO2 oder thermische 
Behandlung. Während die UV-C-Behandlung in anderen Lebensmittelbranchen wie 
der Wasseraufbereitung eine bewährte Methode darstellt, untersuchen nur wenige 
Veröffentlichungen die Wirksamkeit von UV-C auf Mikroorganismen sowie die 
Beeinflussung qualitativer Parameter in Most und Wein (Fredericks et al., 2011; 
Rizzotti et al., 2015). 
Das Funktionsprinzip der UV-C-Behandlung basiert hauptsächlich auf 
Veränderungen der DNA-Struktur durch photochemische Reaktionen, was zur Folge 
haben kann, dass sich Zellen nicht mehr teilen bzw. vermehren können. Für eine 
derartige mikrobielle Inaktivierung sind Wellenlängen zwischen 250 und 260 nm 
besonders geeignet. Die Wirksamkeit der UV-C-Energie ist von der Eindringtiefe 
abhängig, die bei Flüssigkeiten entweder durch Absorption von gelösten 
Inhaltsstoffen oder durch kleinste Schwebstoffe beeinflusst werden kann (Souza et 
al., 2014; Tucker, 1989). Durch die Wahl einer geeigneten Technologie, 
beispielsweise durch die Verwendung entsprechender UV-C-Reaktorbautypen und 
Strömungsformen, kann dieses Problem jedoch minimiert werden (Müller et al., 
2015). 



In den vorliegenden Untersuchungen wird die Wirkung einer UV-C-Behandlung 
sowohl auf mikrobiologischer Ebene als auch der Einfluss auf die wertgebenden 
Inhaltsstoffe in Most und Wein untersucht. Most und Wein enthalten eine Vielzahl 
sekundärer Pflanzenstoffe, vorwiegend aus der Gruppe der Polyphenole, bei 
welchen ebenfalls eine photochemisch katalysierte Reaktion mit UV-C möglich ist. 
Verschiedene qualitative Parameter sowie ernährungsphysiologische Eigenschaften 
wie die antioxidative Kapazität wurden bei der UV-C Behandlung mehrerer 
Rebsorten in Sterilmost, Frischmost und in Modelllösungen untersucht, auch um UV-
C-dosisabhängige Effekte zu bestimmen. Des Weiteren wurde auch der qualitative 
Einfluss auf den Wein untersucht, der aus UV-C behandeltem Most hergestellt 
wurde.  
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