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Produkt
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ohstoff Traube — geschéadigte Trauben

hadbilder

. Oidium
. Peronospora
EF - Kirchessigfliege

. Botrytis (Graufaule)

Essigfaule

Penicillium (Grtnfaule)
Tricothecium roseum (Rosafaule
Aspergillus

Ronstof Traube - geschidigts Trauben
Oidium

Oidium — Echter Mehitau

[ R ——
[ ———
i,

- fihar Befal bosknt und verkarkt
Rese bt Aufplstzen zu Sekundarinfektion

] G

Rohstoff Traube - geschidigte Trauben
Peronospora

Peronospors - falscherehkau

* Hh Piz. Geranien s Abhangoken

0.2, Oclene, Heptana, etiyk2-hrcat)
e et

Abanget derSekursirnikten
+ steh 1 KEF sens oty
+ honarims s Secrengeucns

e Betanai
Lessthi Beereshaussaniak:
Vosnrg recrer,

. %

Kenan o
vstirben ich BRUAEh, spes e ind schumplen
e ) one.
e

+ Berets weiche, duchacheinends Becren (it
Vi) ennen v POk it el

e e e

1.2 g
- Refoverzbgerung, hohere Sauregehati 3b 10%

ertiren (pH, S3ure, Akatl Prencie)

Eefan

+ el ihere Gahate an bencin Eneiien
+ Veringanngtypicher Ester

Risikofaktoren

Rohstoff — geschadigte Trauben
Kirschessigfliege (KEF) ~ Drosophila suzukii

Blearsionon
+ Schimmelgeschmack bei icht eingetrocknaten
Lederbeeren (Hyphen)

Rohstoff Traube — geschadigte Trauben
i i (KEF) -

Aspekte aus n
- Einsatz von Kaolin (b 2%: 3-26 kgha) in « Entsorgung der befallen Tauben sus dem
Traubenzons und Rioknde im VWein Weinbery
- Alminimsiat - Keine (oefaliznen) Trester in der Nahe richt
Wassisches Weinbehandiungsmitel rizter Parzeln ausbringen
- Labansmitamsstesiof (£550)

* e mrknshals Q283 ozt
Brigt) .

Einsatz von Loschkalk (27.5 kgha)

- Calciumhysrestd ©a(0H].)
- 259Ca(OH) - | 1 Wersiuredusienng
« je nach Rickstinds kann Ssore reduriert

it oy

schadigte Trauben
Kirschessigriege (KEF) - Drosophila suzukii

Schadbild

. o 5 ¥

- Frat der Larven und Tropfveriust fifwen 2u Ertragsausfa

relevante biologische Aspekta |

> 30°C Stelcation e Moachen, Verbirzing e Loberazel
- Entuickiungszyius zvischen 10 -14 Tagen

Hoqhschule )
Geisenheim
University

Rohstoft Traube — geschadigte Trauben P
Kirschessigfliege (KEF) - Drosophila suzukii =
Merkmale Lebenszykius der der Kischessigfiege
-';T.J.".';T,‘E:Z
e ——

Rohsioff Traube - geschadigte Trauben &= L0101 Traube - geschadite Trauben
Botrytis Botrytis
Botryss -Vertaur s " Saverfiuie

Zelmembranen
‘Wirkung der Enzyme 0t zu efiohten
- Stilansatz Mazeration der Beerenfiaut

- abnahmendzr Schutz durch dinner werdends
Kot

- Bafallvon unvaifen Basren
- 3b25bis 50°0e
 keine Konzentrenng — wenig Zucker, viel Saure

. Hagel - Beere durch
Sonmenbrand ew ‘Zunshimende Enzymakivizt (recaazen
- At o oo s Truhrsae) [

Ristraunfirbung der Baeren

" ek pyloison nekenden Subsionzen
— - Biung des grausn Plzrasen (Koridien)

o e
Pl st i g o Stn i
et
e et o Eramen -

- Relfegrad und Witerung bstmmen Nutzen

saure,

Botrytis - Schwundfiule
- Reifes, bfallenes Traubenmateria, welches durch
egen ausgewaschen wird
+ bzw. Verdinnungsefiekt -

Rohsioft Traube - geschadigte Trauben
Botrytis
Botryis - Schad"bild Edelfiuie
- Befalvon voleefen Besren

 hoher Zuckergahat

- geringe Saure

- mind 75°0e
- Konzenirerungsefik gote as Zuckeratbou
- erhohte flichtige Saure, Muff- und Bittertone

Botrytis - Stilfiule
- Stielgeris kann in Exremfallen betroffen sein
« veminderte Zuckereinlagenung

Rohsiof Traube - geschadigte Trauben
Botrytis

Botrytis  stoffliche Veranderungen

Abbau von: Bildung von:
- Zallgawess (Paitn) + Lscosse
- GessmisBure mi vemtuslr Kevparation - Glucan
- Zucker - Pekdin
- Glussnsaure

- Aroma bzw Verlust an Sortenbutett .

Stckstoff - Aminos3uren, Eineitie S

“Thismin - Galakiuronsaure

- Arthacyane - Glyeerin

+ Brenzirsubensaure, Ketoglutarst

« Hohere Alkohole (we Sarbit, Manit, Arabit Inosi)
B Ce—————

Rohsiofl Traube — geschidigte Trauben

Rohsiofl Traube — geschidigte Trauben
Sekundarinfektion Essigfaule

Sekundarinfektion Essigfauie
Exsigfsule - Ursachen und

[ —— - Stubpartkel

- Anwesenhet von Sausrsio (e - Insekien, Wespen

- pHWert> 3.0 - Vagel

- Temperaturoptimum um 30°C. - Essigfliege und deren Larven

- Infskgonen mit Hefen und Vorhandensein ! RS S L

von deren Stofweshselprodukier

und + Do Vo e g

iyt it R i ks

+ Penicilium Speries
- Rhizopus Spazies

+ Hefesrien (HUbeckers spiculss, Fichia, Candids, Hanserizspors)
- Bakterien (Acetobecter)

Grenzwerte
+ 1,08 g1 = 18 Millsquivalent pro Liter bei WeiGweinen
0 Millisquivslient pro Liter bei Rotweinen

+ 2.1g/1=35 Milisquivslent pro Liter bei Trockenbesrensusiese

Geschmacksschwelle
0.8 bis 0.7 g/Lin Wein — seh stark van Wein sbhingia

hadigte Trau
Sekundarinfektion Penicaum

Penicillium - Schadbild

+ Sekundarfaule von Botrytis

+ Seit Ende O0er Jahre verstirkt

+ zunBchst hellbraune Verfarbung der

out

« nach einigen Tagen weide Myzelpolster
durchbrochen

« bei Sporenbildung farben sich die
Myzslpoister grin-blauiich

Rohstoff Traube — geschidigte Trauben
Sekundarinfektion Penicillium
Penicillium  stoffliche Verands
+ Glucon- und Zitronensaure, Glycarin (siehe Bolrytis)
+ Geruchsstoffe nach Erde. Champignons, Karloffel
- Geosmin
- oxon Comtl
- T-Nom
o i e
2-Methyisoborneol mu exsy
+ Patulin (Mycotoxin)
Ochratorsn A (Mycotoxin) e Fesaivsmaren
et e gt

adigte Tras
Sekundarinfektion Trichothecium roseum

Trichothecium - Rosafaule
« Erzeuger der Bitterfaule bei Apfein

- Sekundarinfektion nach einem Botrytisbefall
(Saverfaule)

- schnelwiichsig
- anfanglich weilliche Farbe

- spater orange bis rotich

- Bikdung von Trichotheane (Myootoxine)
+ Hyperparssit von falschem Mehitsu

sch3digte Trauben
Sakunaanntektion Tchomacim roseum

Trichothecium - stoffliche Veranderungen

- 05 mgh Rordin A)
 Garproblema (hemmen Froteinsynthese)
- Abraicheng m Herstelungsprozess
- e nach T bleien disse watwend der Garung erhalten
- Bitterstoffe
+ Abbau von Apfel- und Weinsaure.

i Traube — geschadigte Trauben
Sokundariniaktion Asprguins

Aspergillus - Schadbiid
- Sekundarinfakton

+ grin. geies, brauner, schwarzes oder weifer
Sehimmerasen

Nesbeeitung im Exdboden. Staub, Planzen,
Frichien Lageraume. Kt

- warmelebend

- saversiofibediti (Aercbier)
 Mysotosinbikdend - Kimasbhangia

o Vrinderungen wie By

o] St

~Aspergilius - Orchatoxin A
« Aspergilus carbonsrius, weniger Asperpis niger
« greif e Nire an (Nephrotosin)

- hrebserzeugend

- Grenzwert2 polL

- Weiluweinen 0,07 ugl (Max. 1205/

- Rotwsinen 0291 (Max. 7.0 upl).

e ———

rshirenen Aspargien 4 ies en et
> Kimawandel 7

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY
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Rohstoff Traube - geschadigte Trauben _cp' Hochschule

" Geisenheim

Eigenschaften faulen Traubenmaterials e

physikalische, biochemische und chemische Veranderungen

Veranderte Zusammensetzung

= Qualitatsbeeinflussung

= Klarbeeinflussung
= Gesundheitsbeeinflussung - —

Chemische Veranderungen

Biochemische Veranderungen andere/mehr Mikroorganismen

= veranderte Enzymsysteme
= ungewollte Stoffwechselprodukte

Physikalig@he Veranderungen zerstortes, aufgeschlossenes Zellgewebe

= mechanische Anfalligkeit —

= empfindlicheres Stielgeriist = &

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY Traubensortierung - 69. Rheingauer Weinbauwoche 2026 - Maximilian Freund | 21



Traubensortierung

Gesamtkonzept Faulnismanagement - Stichworte

Beispiele Weinbaulicher MaRnahmen

vorbeugenden und behandelnden Mal3nahmen

Sortenwahl - Edelreil3er und Unterlagen
Anlagengestaltung - Reihenabstande, Erziehungssystem

Boden-/Wichsigkeitsmanagement
z. B. Begrunung, Dungung, Bodenbearbeitung

Traubenzonenmanagement
z. B. Entblatterung incl. Zeitpunkt, Laubschnitt,
Wachstumsregulatoren, Traubenteilen, Traubenausdiinnen

Pflanzenschutzmalinahmen
Selektive Lese (positiv/negativ)

faule Trauben Uber Druckluftentlauber* entfernen

https://lwww.iosb.fraunhofer.de/de/projekte-produkte/digivine-digitalisierung-weinbau.html

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY

Hoqhschule )
Geisenheim
University

o3

Beispiele kellerwirtschaftlicher Mal3nahmen

Traubenverarbeitung
incl. Lesetechnik, Transport, Sortierung,
Pressenbeschickung, Pressen

Mostvorklarung
z. B. scharf, schnell

Mostbehandlung
z. B. SO,, Mostpasteurisation, Mostkihlung,
Adsorptionsmittel (z. B. Kohle, Chitosan, Heferinde, Bentonit)

kontrollierte Garung mit Reinzuchthefe

Grundprinzipien (5 S der Kellerwirtschaft) beachten
schnell, schonend, sauber, SO,, spundvoll

*siehe Vortrag 15.1.2026

25



Stand der Sortiertechni_k
Sortierkriterien im Uberblick

S T Hochschule
¥ Geisenheim
University

Sortierkriterien

Fremdkorper

manuell |

« Faulnis _— Q
 Beerengrolie —
o0
« Beerenfarbe =
optisch
* Inhaltsstoffe o

Brix, pH-Wert, Anthocyane |640-1100 nm = e
Brix, Zucker, pH-Wert 380-1650 nm = =

Dichte, Anthocyane 700 nm
Flavonole, Gesamtphenole [1100-2498 nm
Dichte, Anthocyane 400-1000 nm

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY 27



Stand der Sortiertechni_k
Sortierkriterien im Uberblick

Sortiertechniken

Beeren-
sortierung

A 4

manuell

selektive | | | Sortier-

Trauben . .
Handlese tische

* traubenfremde Teile
* Faulnis

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY

A 4

 traubenfremde Teile
» Beerengrolie

* Beerendichte

* (Faulnis)

Y

optisch

uv

VIS

A
Y

NIR

 traubenfremde Teile
» Beerengrolie

* Beerenform

» Beerenfarbe

* |nhaltsstoffe ?!

s

{l Hochschule

University

" Geisenheim

33



Stand der Sortiertechnik _cp’ Hochschule

Geisenheim

manuelle Sortiertechnik University

Sortiertechnik manuell

Sortiertisch Traube und Beere  Bandlange = 0,8 m x (Personenanzahl/2 + 0,5 m)
« 3-8 t/h bei 6-10 Personen

* ganze Trauben oder Beeren — ganze Trauben und Fremdkdrper bei Beeren

« Band- oder Vibrationssortiertische « 1t/h bei 10 Personen

. 0.8-1.0 m Bandbreite - faule Beeren (<20%), (Feltes, Porten 2013)

* mit Trichter Q0 Q

« mit MOglichkeit der Entsaftung | NN ININS

o .. _ AT ETE T S S e

« Sortierrinnen flr Fremdpartikel Ao oA el et N

* Regelantrieb (3-10 m/min) o 0 0

« Hohenverstellung ~ 0,85 m i RENENINZ
£ SZ & N %

* leichte Reinigung

Christmann, Freund 2010; Weik 2011

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY 34



Stand der Sortiertechnik

7€ Hochschule

) : : ¢ Geisenheim
mechanischer/physikalischer Systeme University
Prinzipien und Einsatzgebiete mechanischer Systeme im Uberblick

System Lochblech Gitter Rollen Rinnen Stachel-/ Walzen Windsichtung Dichte

Fingerwalzen

Prinzip GroBe der Locher GroBe des Gitters Abstand der Abstand der Ergreifen gro- Anhaften von Teilen variabler unterschiedliche
Raollen Stabe RBerer, langlicher Luftstrom Dichte
Verunreinigungen
Wirkung Beeren und Beeren und Beeren und kleinere Teilchen, Abkimmen von Beerenhaute in Abhangigkeit unreife Beeren,
kleinere Teilchen kleinere Teilchen kleinere Teilchen Trockenbeeren Blattern, Stielen des Luftstroms eingetrocknete
fallen durch fallen durch fallen durch fallen durch Stabe und Rappen Stiele, Blat- Sonnenbrandbee-
Locher Gitter Zwischenraume ter, Rappen ren, Stiele, Rappen,
Beerenhaute Beerenhdute
schwimmen
Quelle Eigen Eigen Pellenc Armbruster Gregoire Amaos-Industrie Scharfenberger/ Bucher
Braud

Freund und Blank 2020

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY
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Stand der Sortiertechnik

mechanischer/physikalischer Systeme

* Bucher Delta Rflow
* Bucher Delta Density

Schwerpunkt liegt auf

 leichtere Fremdkorper und traubenfremde Teile

 eingetrocknete Beeren
« Beerenhaute

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY

Amos Distribution Triviti's Tribaie sorting

Hochschule
Geisenheim
University

Stand der Sortiertechnik Foof-ram

Triviti's Tribaie sorting — inati i i i
1. Annahme der entrappten Beeren

2. perforierter Rifttelfisch (entsaften) “ el

3. Walze am Ende des Riitteltisches. T
4. beschadigte, geplatzte Beeren bleiben an Mr. 5

5. rofierende perforierte Edelstahiva Ize

6. Dichtebad (Trennung . Schwimmer/Nichtschvimmes"}
7. Trennung von Flissigkeit und Festsiofien

£. Recycelter Mostkreislauf

8. gesunde Beeren mit hohemn Zuckengehalt

10. gesunde Beeren mit niedrigemn Zuckergehalt
11.Beschadigte, geplatzte Beeren aus Nr. 4

12.MOG (Material auller Trauben) ) Bliitter, . Stiele ——

Stand der Sortiertechnik Guverneim
mechanischer/physikali dj” .

Sortiertisch mit Luftstrom Bucher DeltaRflow ., oy
67 |

Stand der Sortiertechnik
mechanisch y her Sy

Dichtesortierung mit Bucher Delta Densilys

37



Stand der Sortiertechnik _ﬁmchschule

Geisenheim

optische Sortierung University

Rahmenbedingungen und Vorraussetzungen

Raumbedarf berticksichtigen: Standflache, Durchllftung (Keimbelastung bei Botrytis)
Vollernterlesegut, Handlese -> Noppen bei Bandern bei Maische schwierig
Ristzeiten — Reinigen, Einstellen (Entrapper, Férderband, Flugbahn, Einlernen usw.)
vorgereinigte, vereinzelte, ruhige Beeren (ohne freien Saft, keine kleinen Stielreste)
hoher Luftbedarf mit zunehmendem Faulnisanteil

gut und gleichmaldige Beleuchtung

nicht spiegelndes Band bzw. Beeren

grofRere Anzahl von auszubauenden Partien (Logistik)

Vorteile bei grof3e Partien, gut zu entrappende Rebsorten, gesundes Material

Handhabung: Schulung, Wartung, Aktualisierung/Nachriistung, Bedienbarkeit, vorhandene

Sortierprogramme
Porten und Feltes 2014; Freund und Blank 2020, Weik 2023

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY
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Stand der Sortiertechnik { Hochschule

. . -O- Geisenheim
optische Sortierung University
Allgemeiner Aufbau einer optischen Sortierung

('i/lam. e Scannen
Entrappen Entrapper einzelner Beeren

Beruhigungs- 1. Kamera 2. Kamera

system (RGB)
Auflicht © 0 o

mehrere tausend
Bilder/Sekunde, (teils

(NIR)
Abtrennen der

mehrere bildgebende
Bee.r.er|1. ; /i \i ----------------------------- ol Diisenblock Systeme mit
ermoglicht : unterschiedlichen
Beschleunigungsband S .
Scannen \ / gung e Wellenlangenbereichen
(élnzelner Eorderband mit ' - gleichzeitig) + DV-.
eeren Auffangtrichter Auswertung (ja/nein) +

Ansteuern der DUse

50 s s
fraktionierte Trennung

Vereinzeln/ Beschleunigen  Beruhigen Ausschleusen
Vorentsaften
[ . Luftdruck verandert di
\éir‘ee:gﬁedzger Beschleunigung auf Beruhigen der Bl;hnrggr éeerea:g _e>r ©
2-3m/s -> Beeren = scharfe .
Abtrennen von Saft Standardisi Bilder -> Trennung (2-3 Fraktionen)
-> Vibrationstische andardisierung 3y
. der Flugkurve, um Noppenbéander,
mit Sieb bzw. . ; . .
» ) . Zeit zwischen Bild Geblase,
Forderbander mit d Di Stabilatoren
Abseihvorrichtung und use zu
berechnen

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY



Stand der Sortiertechnik
optische Sortierung

Wellenlangenbereiche und deren Einsatzgebiete

Sensor- Material- Beispiele
Technologie eigenschaften

visueller Bereich Farbe,

(VIS) Oberflachen-
merkmale
Nah-infrarot- molekulare

Bereich (NIR) Zusammen-
setzung — teils
transmittierend

ultravioletter fluoreszierende
Bereich (UV) Effekte
kurzwelliges Feuchtigkeit,

Infrarot (SWIR) unsichtbar im VIS

(keine Warmeabgabe)

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY

Farbe: grin/gelb,

grun/rot/blau, rot/rot ?
Féulnis?

Form: rund, oval, uneben,
Fremdkorper
GrofRe

Farbe: rot/rot/blau
Inhaltsstoffe

Faulnis im Inneren (Apfel,
Mandarinen)

Schimmel, Phenole

Faulnis, Kunststoffe

Hochschule
Geisenheim

University

Bildgebende Systeme

Wellenldngenbereiche/-breite:

UV (350-400 nm)

RGB (400-700 nm, Rot, Grun, Blau)

VIS (400-700 nm, mono)

NIR (700-1100 nm)

SWIR (900-1700 nm)

Multispektral (700-1700 nm — breite Bande)
Hyperspektral (350-2500 nm — schmale Bande)

Auflosung:

Zeilenkameras (1 D)
Flachenkameras (2 D)
Volumenkameras (3 D)

Beleuchtungstechniken:

LED

Laser

Halogenlampen

Xenon- oder Quecksilberlampen

43



Stand der Sortiertechnik g ® Rk

University

optische Sortierung

maogliche Regel- und Steuerungsinstrumente

» Schwellenlogik

« einfache Regeln nach Grenzwerten
z.B. ,R-Wert > 150 oder Rundheit <0,8 = schlecht”
Durchmesser 10 < x <12 mm und Rundheit > 0,9

« Problem: Botrytis kann hell, dunkel,; Sonnenbrand variiert stark nach Sorte und Reife; gesunde,
sehr reife Beeren kdnnen ahnlich dunkel sein wie geschéadigte
= starre Schwellen geraten hier schnell an Grenzen und produzieren viele Fehlklassifikationen.

* Machine-Learning-Verfahren o e
« Ein Klassifikator lernt aus gescannten Beispielen: ,So sieht typischer Botrytispilz aus®, ,so Sonnenbrand®, f.,'E " -

,S0 gesund®, und kann dann auch feinere Muster erkennen als reine Schwellen — etwa matte, leicht runzelige
Botrytis-Beeren ohne klaren Pilzrasen oder friihe Sonnenbrandschaden mit noch relativ fester Beere

« Deep Learning

» Ein tiefes neuronales Netz bekommt Rohbilder und lernt selbst, welche Kombinationen aus Fleckenform, Randern,
Mikrostruktur der Schale, Schattierungen und Umgebungsinformationen (z.B. Lage in der Traube) typisch flr die
Klassen sind.

« Dadurch kénnen auch sehr komplexe Falle gut getrennt werden: gemischte Schaden (Sonnenbrand plus spéaterer
Botrytisbefall), unterschiedliche Sorten sowie frilhe, noch wenig ausgepragte Stadien der Faulnis, die fur
Schwellenlogik und klassische ML-Features schwer zu fassen sind.

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY a4



Stand der Sortiertechnik g ® Rk

University

optische Sortierung

Selektionskriterien fur faules Lesegut

Fremdkaorper bzw. traubenfremde Telle

Farbe (VIS-Systeme)

Form (2D) ~ Rundungen, Konturen (die meisten bildgebenden Systeme)
Oberflache ~ runzlig (3D, z. B. Laser)
Wassergehalt (NIR, SWIR)

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY 16



Stand der Sortiertechnik 'cpgggggﬁﬁ'eelm
optische Sortierung -

Stand der Sortiertechnik tochste Star!d der Sortie_rtechnik &m;;mm
optische Sortierung e optische Sortierung University
Ar )SB F t Optyx der Firma Key Technology Curiosity CY-600 von raytec Integral "Vision von Pellenc

* Armbruster GrapeSort

» Bucher Delta Vistalys

« Key Technology Optyx

kellereikellerei/annahme/integral-vision

» Pellenc Integral Vision o —— | | === :

I ‘ s Stand der Sortiertechnik L recsiue Stand der Sortiertechnik tochste
® P rote C X- T r I 5 O E C O I optische Sortierung Seasenhslm optische Sortierung  ~ MOuEW

optische Selektionssystem Delta Vistalys Ruby Optischer Sortiertisch Delta Vistalys HD X-TRI 50 Eco Ai von Protec Optische Sortiermaschine Scharfenberger ESOS

« Scharfenberger ESOS T
rrenperger i

[

i

BUCHER
vaslin

Petri, Laimburg

HOCHSCHULE GEISERHEIM UNVERSITY
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faulnisbelastetes Lesegut
eigene Sortiererfahrungen

Riesling-Lesegut ~20% Bortytisanteil

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY

% Hochschule

-O-" Geisenheim

University

Positive und negative Fraktion und

Anteil an gesunden und faulen Beeren
900 +

500 é 16 2%
700 é
600 é
500 é

400 +

Menge Beeren [kg]

300 +
200 +

100 +

33,5%

0 &
positiv Fraktion negativ Fraktion

Egesunde Beeren mfaule Beeren und MOGs

61



faulnisbelastetes Lesegut
eigene Sortiererfahrungen

Massenbilanz Riesling etwa 20% Botrytisfaule

100 % w/w —— 1072 kg Trauben

95 % w/w 1014 kg Maische

davon:
83,5 pp gesund
16,5 pp MOG

73% w/w 785 kg Maische

davon:

98 pp gesund
2 pp MOG

HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY

58 kg Rappen  —— 5 % w/w
229 kg MOG — 21 % wW/W
davon:
33,5 pp gesund
66,5 pp faul

€ Hochschule

-O- Geisenheim
University



faulnisbelastetes Lesegut _cp' Hochschule

) i = Geisenheim
eigene Sortiererfahrungen W/ University
Mostanalysen Riesling Most etwa 20% Botrytisfaule Sensorik: Rangordnung der Weine

: positive negative
NOPA mg/l 77 59 85 3.0
(]

Gesamtséaure g/l 11,3 10,7 10,1 = 2,0

Gesamtextrakt (g/l) 252 236 269 ¢ 10 15
Weinsaure g/l 7,6 7,1 6,2 0.5

. 0,0
Apfelsaure g/l 51 51 252 Kontrolle positive negative

Fliichtige Saure g/l 0,20 0,15 0,30 Fraktion Fraktion

Gluconséaure g/l 0,1 0,1 0,1 _ _ _

: « Kontrolle und negative Fraktion vergleichbar

Glyzerin g/l 55 1.1 5,4 - positive Fraktion griiner, unreifer; schlechter

Ethanol g/l <0,5 <0,5 <0,5 bewertet

Postel, Blank, Freund
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technische Moglichkeiten der Traubensortierung -
Zusammenfassung
« Herausforderungen durch Klimawandel * Technische Sortierldsungen
* frihere Reife « Manuell: Handlese, Sortiertisch
» erhohter Befall: Botrytis cinerea und « Mechanisch: Entrapper, Rollen-, Walzen-, Luft-,
Sekundarflora Dichtesortierer
- Veranderungen fauler Trauben * Optisch: UV/VIS/NIR-Kameras, Kl-Erkennung

- Biochemisch: Enzymabbau, Oxidation, (-,gesund/faul’)

Garungsprozesse * Wirkung und Grenzen

« Chemisch: Flichtige Saure, Ethanol, * hohe Trennsicherheit bei griinen Beeren

Fehlaromen, Nahrstoffverlust « Erweiterung des Spektrums nétig bei

» Physikalisch: Strukturzerfall, Farb- roten/blauen Sorten

/[Formveranderung, hohe Empfindlichkeit « Einschrankungen bei starkem Faulnisbefall —

Saftverluste, geringere Leistung
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