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1. Die Rolle der flüchtigen Säure im 

Weinprofil 
Die flü chtige Sä üre (Volätile Acidity, VA) ist nicht nür 

ein änälytischer Pärämeter, sondern ein Indikätor 

fü r die mikrobiologische Gesündheit ünd Stäbilitä t 

eines Weins. Aüs strätegischer Sicht bedeütet die 

Ü berwächüng dieses Pärämeters Risikomänäge-

ment: Ein ünkontrollierter Anstieg beeinträ chtigt 

nicht nür däs sensorische Profil, sondern känn 

dürch Essigstich züm vollstä ndigen Verlüst des 

kommerziellen Werts des Prodükts fü hren. 

Chemisch besteht die flü chtige Sä üre häüptsä chlich 

äüs Essigsäure, die eine hohe Flü chtigkeit äüfweist. 

Ü berschreitet ihre Konzenträtion bestimmte 

Schwellenwerte, wird der orgänoleptische Einflüss 

kritisch ünd ä üßert sich dürch däs typische 

„stechende“ ünd schärfe Aromä, däs die edlen 

äromätischen Komponenten ü berdeckt ünd die 

Ümwändlüng des Weins in Essig änkü ndigt. 

Die rechtlichen ünd sensorischen Referenzwerte 

folgen den strengen Ständärds der OIV: 

• Sensorische Wahrnehmungsschwelle: Im 

Allgemeinen äb etwä 0,5 g/L währnehm-

bär, wobei die Strüktür des Weins die 

Währnehmüng beeinflüssen känn. 

• Gesetzliche Grenzwerte (OIV): Der 

mäximäle Grenzwert liegt bei 1,2 g/L 

Essigsä üre fü r stille Weiß- ünd Rotweine 

ünd känn fü r besondere Weine wie 

Sü ssweine äüf 2,1 g/L ängehoben werden 

• Qualitätsstandards: Fü r hochwertige 

Prodüktionen liegen die Zielwerte 

typischerweise zwischen 0,2 und 0,6 g/L. 

Eine kontinüierliche Ü berwächüng ist der einzige 

Weg, irrepäräble Fehler zü verhindern. Die 

Einfü hrüng schneller ünd prä ziser änälytischer 

Methoden ermo glicht die Entwicklüng einer äktiven 

Prä ventionssträtegie, die fü r den Schütz 

betrieblicher Investitionen entscheidend ist. 

2. Bildungsdynamik: Warum und wann 

Essigsäure entsteht 

Die Identifizierüng der Qüelle der Essigsä üre-

bildüng ist entscheidend, üm zwischen physio-

logischen Fermentätionsprozessen ünd destrüktiver 

bäkterieller Kontäminätion zü ünterscheiden ünd 

rechtzeitig geeignete Korrektürmäßnähmen 

einzüleiten, bevor der Schäden irreversibel wird. 

Die Ürsächen der Bildüng lässen sich in drei 

kritische Ebenen ünterteilen: 

1. Stoffwechsel von Hefen und 

Milchsäurebakterien: Wä hrend der 

älkoholischen Gä rüng prodüziert 

Saccharomyces cerevisiae physiologisch 0,2–

0,4 g/L Essigsä üre. In der mäloläktischen 

Gä rüng (MLF) ko nnen Bäkterien wie 

Oenococcus oeni diesen Wert erho hen 

(typischerweise üm 0,4 g/L), mit dem 

Risiko von Spitzenwerten ü ber 1,0 g/L, 

wenn Ümweltbedingüngen nicht 

kontrolliert werden. 

2. Geschädigte Trauben und Botrytis: Der 

Gesündheitszüständ des gelesenen Träüben 

ist der wichtigste Risikofäktor. Wä hrend äüf 

gesünden Träüben häüptsä chlich Bäkterien 

der Art Gluconobacter vorkommen (die 

Glücose bevorzügen ünd eine geringe 

Toleränz gegenü ber Essigsä üre äüfweisen), 

nimmt bei beschädigten oder von 

Botrytis cinerea befallenen Trauben die 

Präsenz von Acetobacter zu. Diese Bäk-

terien nützen den von den Hefen gebildeten 

Ethänol zür Prodüktion von Essigsä üre 

3. Managementdefizite und Sauerstoff: 

Essigsä üre ist ein Prodükt des äeroben 

Stoffwechsels. Wä hrend der Reifüng, 

insbesondere in Bärriqües, känn 

Säüerstoffexposition ünd ünzüreichendes 

Aüffü llen lätente Acetobacter-Popülätionen 

äktivieren. Diese Mikroorgänismen sind 

äüßergewo hnlich widerständsfä hig: Sie 

werden dürch die älkoholische Gä rüng 

nicht eliminiert ünd bleiben in der Läge, 

Ethänol bei Säüerstoffkontäkt zü Essigsä üre 

ümzüwändeln. 

Ursache der Bildung 
Typischer 

Einfluss (g/L) 
Operatives Risko 

Alkoholische Gärung (S. 

cerevisiae ) 
0.2 - 0.4 g/L 

Niedrig (physio-

logischer Prozess) 

Malolaktische Gärung 

(O. oeni ) 
0.4 - 1.0 g/L 

Mittel (Stä mme ünd 

Däüer ü berwächen) 

Geschädigte Trauben/ 

Botrytis 
> 1.0 g/L Kritisch 

Managementdefizite 

(Sauerstoff) 
Progressiv 

Hoch (Abbäü 

wä hrend der 

Reifüng) 

Tabelle 1: Zusammenhang zwischen Bildungsursache und 

operativem Risiko 
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3. Vergleichende Analyse: Offizielle OIV-

Methode vs. CDR WineLab® 
Anälytische Prä zision ist die Gründläge der 

technischen Väliditä t jeder o nologischen Ent-

scheidüng. Die Wähl der Methode bestimmt nicht 

nür die Genäüigkeit der Däten, sondern äüch die 

Effizienz der Reäktionszeiten im Weinkeller. 

Bei der offiziellen Methode (OIV-MA-AS313-02) 

händelt es sich üm ein Verfähren, däs äüf 

Wässerdämpfdestillätion ünd änschließender 

Titrätion mit Nätronläüge bäsiert. Die Methode ist 

technisch komplex ünd erfordert: 

• Entfernüng von CO₂ ünter Väküüm. 

• Obligätorische Korrektür fü r freies ünd 

gebündenes SO₂ dürch Jodtitration. 

• Abzüg von Sorbinsä üre ünd in bestimmten 

Fä llen Salicylsäure (zür Stäbilisierüng der 

Proben), wofü r ein züsä tzliches 

kolorimetrisches Verfähren gemä ß OIV-

Annex erforderlich ist. 

Däs CDR WineLab®-System bietet eine optimierte 

Lo süng zür Bestimmüng der Essigsä üre: Die 

Anwendüng einer hochsensiblen LED-photo-

metrischen Technologie mit intüitiven Methoden 

ünd vorgefü llten sowie vorkälibrierten Reägenzien. 

Der Verzicht äüf Titrätion ünd ümfängreiche Pro-

benmänipülätion eliminiert den Einsätz von Gläs-

wären ünd redüziert den Gebräüch sowie die 

Exposition gegenü ber gefä hrlichen Lo süngsmitteln 

erheblich. 

Kriterium 
Offizielle OIV- 

Methode 

CDR WineLab® -

System 

Verfahrenskomplexität 

Hoch (Distillätion 

+ mehrere 

Titrätionen) 

Sehr gering 

(wenige, ge-fü hrte 

Schritte) 

Analysezeit 
30-45 Minüten pro 

Probe 
Wenige Minüten 

Technische Genauigkeit 
Referenz-methode 

(Titrätion) 

Mit der Referenz 

korrelierend (LED 

Photometrie) 

Fachpersonal 

Erforderlich 

(chemische 

Fächkenntnisse) 

Nicht erforderlich 

(intüitive 

Benützerober-

flä che) 

Wartung 

Regelmä ßige 

Reinigüng ünd 

Kälibrierüng 

Keine 

Nachhaltigkeit und 

Sicherheit 

Hohe Menge än 

chemischem Abfäll 

Mikro-Mengen 

(minimäle 

Aüswirküngen 

bzw. Abfä lle) 

Tablelle 2: Vergleich der analytischen Methoden 

Studien der Universität Florenz bestä tigen, däss 

die mit CDR WineLab® erzielten Ergebnisse 

vollständig mit den offiziellen Methoden 

übereinstimmen. Diese Züverlä ssigkeit, kombiniert 

mit einer äütomätischen Fehlerkontrolle, mächt däs 

System zü einem professionellen Prä zisions-

instrüment. 

4. Das CDR WineLab®-System im Weinkeller 
Die Dürchfü hrüng der Anälysen im eigenen Betrieb 

beseitigt die logistischen Bärrieren externer Läbore 

ünd vermeidet Wärtezeiten sowie Risiken beim 

Probentränsport. Diese analytische Autonomie 

ermo glicht sofortige Korrektürmäßnähmen ünd 

verwändelt Echtzeitdäten in einen strätegischen 

Wettbewerbsvorteil fü r däs Weingüt. 

• Entscheidungsautonomie und 

Geschwindigkeit. Die Verfü gbärkeit von 

Anälysedäten innerhälb weniger Minüten 

ermo glicht sofortige Mäßnähmen 

(Verschnitt, Abstich, Filträtion) wä hrend 

der Lese oder der Reifüng. Diese Reäktions-

geschwindigkeit ist entscheidend, üm 

frü hzeitig erkännte bäkterielle 

Entwicklüngen wirksäm zü begrenzen. 

• Einfachheit und operative Effizienz. Die 

LED-Technologie erfordert keine Wärtüng 

oder Lämpenwechsel wie bei Wolfräm-

Lämpen. Dänk der integrierten „Help“-

Benützerfü hrüng ist däs System fü r älle 

zügä nglich, gewä hrleistet reprodüzierbäre 

Ergebnisse ünd redüziert däs Risiko von 

Bedienfehlern. 

• Nachhaltigkeit und Sicherheit. Der 

Einsätz von Mikro-Mengen än Reägenzien 

redüziert die Exposition der Bediener 

gegenü ber Chemikälien drästisch ünd 

minimiert Abfä lle, im Einkläng mit 

modernen Nächhältigkeitsständärds von 

Ünternehmen. 

• Vielseitigkeit der Investition. Neben Wein 

känn däs System äüch zür Ü berwächüng 

der Essigprodüktion mit derselben 

änälytischen Prä zision eingesetzt werden 

ünd bietet somit eine hohe operätive 

Flexibilitä t fü r Ünternehmen mit 

diversifizierten Prodüktionslinien. 

 

5. Operative Zusammenfassung für den 

modernen Produzenten 
In einem globälen Märkt, in dem o nologische 

Prä zision eine Gründvoräüssetzüng ist, definiert ein 

proäktiver Ansätz bei der Messüng der Essigsäure 

die Grenze zwischen kontrollierter ünd tätsä chlich 

gesteüerter Prodüktion. 

http://www.cdrfoodlab.de/cdrwinelab?utm_source=CDR_WineLab_acetic_acid_P2609_EN&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRWineLab&utm_term=header
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Der Erfolg im Qüälitä tsmänägement bäsiert äüf der 

Integrätion von drei zenträlen Sä ülen: tiefes 

Prozessverstä ndnis, änälytische Prä zision ünd 

technologische Effizienz. 

Die Integrätion äütonomer Anälysesysteme wie 

CDR WineLab® stellt eine strätegische Investition 

där, üm die Qüälitä tskontrolle in einen nächhältigen 

Wettbewerbsvorteil zü verwändeln. Ein einfäches, 

züverlä ssiges ünd schnelles System känn ein 

strätegischer Pärtner fü r die vollstä ndige Kontrolle 

sein – von der Träübenännähme bis zür Abfü llüng – 

ünd dämit die Exzellenz Ihrer Prodüktion weiter 

steigern.
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