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Zusammenhang zwischen der Wachstumsfähigkeit eines Oenococcus 
oeni-Modellstammes und dem Peptidgehalt des Hefederivats, das auf dem 
Nährmedium verwendet wurde (nach Remize et al., 2005).

RELEVANZ BESTIMMTER AMINOSÄUREN, 
ABER NICHT NUR...

Freie Aminosäuren sind nicht die einzige Stickstoffquelle für 
Oenococcus oeni. Diese Bakterienart scheint nämlich komplexere 
Stickstoffquellen zu bevorzugen, die sie dank proteolytischer 
Enzymaktivitäten verstoffwechseln kann.

So beleuchteten Forschungsarbeiten die positive Auswirkung der 
Präsenz von kleinen Peptiden (0,5 - 10kDA) im Wachstumsmilieu 
von Oenococcus oeni. Diese kommen zum Beispiel in bestimmten 
Hefederivaten vor, die somit als Nährstoffquelle für diese Bakterien 
dienen können.

NÄHRSTOFFBEDARF VON OENOCOCCUS OENI

Im Gegensatz zu Saccharomyces cerevisiae ist Oenococcus 
oeni nicht in der Lage, den im NH4⁺-Ion enthaltenen Stickstoff 
(sogenannten „mineralischen Stickstoff“) zu nutzen. Es kann 
jedoch andere Stickstoffquellen nutzen, wie z. B. Aminosäuren, 
manche Aminosäuren sind sogar unerlässlich. Die Art und die 
Menge der wesentlichen Aminosäuren variieren von Stamm zu 
Stamm, aber einige von ihnen sind, so ist sich die Wissenschaft 
einig, für sein Wachstum unerlässlich (Arginin, Cystein, Glutamat, 
Isoleucin, Methionin, Tryptophan…). 

Außerdem zeigen Forschungsarbeiten, dass nur eine geringe 
Konzentration an Aminosäuren notwendig ist: ein so belangloser 
Gehalt wie 2 mg/L jeder Aminosäure sei ausreichend 
(Laborbedingungen). Durch eine Analyse zahlreicher Weine, die 
kurz vor dem biologischen Säureabbau standen, konnten wir 
nachweisen, dass dieser Gehalt systematisch erreicht wird, was 
zeigt, dass Aminosäuren keine limitierenden Parameter sind.

Aminosäuren

Gehalt an verschiedenen Aminosäuren in der Probe
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GEHALT AN PEPTIDEN IM ORGANISCHEN 
GESAMTSTICKSTOFF

< 0,5 kDa > 0,5 - 10 kDa > 10 kDa

Derivat A 24% < 10% < 5%

Derivat B 
MALOBOOST®

< 5% 35% < 5%

 Gehalt an verschiedenen Aminosäuren im Wein gegen Ende der Gärung 
(bibliographische Daten und Messdaten aus Weinen am Ende der Gärung, 

es wurden insgesamt 144 Weine untersucht - Maisonnave, persönliche 
Mitteilung).

Die Ernährung von Bakterien ist ein eigenes Thema 
und nicht mit der besser bekannten Ernährung von 

Saccharomyces cerevisiae-Hefen vergleichbar.

Bei vergleichbaren Mengen an freien Aminosäuren 
verläuft das Wachstum von Oenococcus oeni 
in dem Milieu, das mit dem Hefederivat B 
(MALOBOOST®) angereichert wurde, welches 
am meisten Peptide mittlerer Größe (zwischen 

0,5 und 10 kDa) enthält, besser.

WACHSTUM / 
BSA-AKTIVITÄT

GEHALT AN FREIEN 
AMINOSÄUREN 

IM ORGANISCHEN 
GESAMTSTICKSTOFF 

Derivat A + 71%

Derivat B 
MALOBOOST®

++ 65%

ERNÄHRUNG VON MILCHSÄUREBAKTERIEN

JB
 - 

M
B 

- 0
5.

05
.2

02
3 

- D
ie

 o
bi

ge
n 

In
fo

rm
at

io
ne

n 
en

ts
pr

ec
he

n 
un

se
re

m
 a

kt
ue

lle
n 

Ke
nn

tn
is

st
an

d.
 S

ie
 w

er
de

n 
un

ve
rb

in
dl

ic
h 

un
d 

oh
ne

 G
ew

äh
r z

ur
 V

er
fü

gu
ng

 g
es

te
llt

, s
of

er
n 

di
e 

Ve
rw

en
du

ng
sb

ed
in

gu
ng

en
au

ße
rh

al
b 

un
se

re
r K

on
tr

ol
le

 li
eg

en
. S

ie
 e

nt
bi

nd
en

 d
en

 B
en

ut
ze

r n
ic

ht
 v

on
 d

er
 B

ea
ch

tu
ng

 d
er

 g
el

te
nd

en
 G

es
et

ze
 u

nd
 S

ic
he

rh
ei

ts
be

st
im

m
un

ge
n.


