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Was sind Hefederivate?

Hefen sind Mikroorganismen und gehéren zur Gruppe der Eu-
karyoten (Lebewesen, deren Zellen — im Gegensatz zu den
Prokaryoten, wie z.B. Bakterien — einen echten Zellkern haben.)

Die Hefen der Art Saccharomyces cerevisiae gehdren zu den
am intensivsten erforschten Mikroorganismen. Die leichte Re-
produzierbarkeit, zusammen mit der biologischen Zusammen-
setzung der Inhaltsstoffe, machen die Hefezelle zum idealen
Spender fir eine Vielzahl von organischen Rohstoffen und
Anwendungen, von der Lebensmittelherstellung, der Biotech-
nologie, bis hin zur Pharmazie.

Dabei ist die Unterscheidung der Hefeprodukte hinsichtlich
ihrer biologischen Zusammensetzung vom Gesetzgeber gere-
gelt. FUr die Weinbranche hat die OIV (Organisation Interna-
tionale de la vigne et du vin) die Klassifizierung der diversen
Hefeprodukte vorgenommen und im OIV-Kodex niederge-
schrieben: OIV: Oeno-Specif 10-452- 497

Hefeprodukte im Vergleich
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Abbildung: Schematische Darstellung
einer Hefezelle

Hefautolysat

Hefeproteinextrakt
(HPE)

Abbildung

2B Produkt-Losungen ClearUp BIO

RePrise™ BIO

Nahrstoff in der
alkoholischen Garung,
Rehydrierung von Hefen

max. 40 %

Lieferant von Aminosauren,
Makro- und Mikro-
nahrstoffen,Beitrag zum
Aromaschutz, Reduzierung
von Ochratoxin A

Funktion (OIV) Vorbeugung und Behebung
von Gérstockungen
Loslicher Anteil der

0,
Trockenmasse (O1V) max. 10 %

Adsorption hemmender
Substanzen,
2.B. Pflanzenschutzmittel,
Sensorische Reinheit

Einsatzgebiete in der
Weinbereitung

Amino-N
Spurenelemente
Vitamine, Glutathion (GSH)

Lipide
Abgabe von Sterolen und
ungesattigten Fettsauren

Relevante Komponenten

Néhrende Wirkung gering

Adsorptive Wirkung

Phenolabreicherung mittel
Dosage max. 40 g/hL nicht limitiert

FermControl™ BIO

MaloControl™ BIO

,ViniComplex™ XS”

Hilfsstoff wahrend
der Weinbereitung

Lieferant von Aminosauren,
Makro- und Mikronéhrstoffen,
Beitrag zum Aromaschutz
Sensorisch nicht neutral!

Amino-N
Spurenelemente
Vitamine, Glutathion (GSH)

gering
mittel

nicht limitiert

max. 80 %
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Einsatz als Schdnungsmittel
im Wein

Entfernung von
Trubstoffen, Phenolen
Sehrteuer!

EiweiBausziige aus
dem Zytoplasma

gering
gering

max. 30 - 60 g/hL

Hefe-Mannoprotein und inaktive Hefe mit garantierten Glutathiongehalt (GSH) werden hier nicht behandelt
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