
Bei den durchgeführten Dreiecksprüfungen waren mit Ausnahme von 2 Kombinationen an Blaufränkischen und einer 
Kombination an Zweigelt, bei allen Kombination signifikante Unterschiede zwischen den Weinen erkennbar.

Bei den bisher durchgeführten GCO-Analysen konnten bislang die in Tabelle 1 angeführten Aromastoffe identifiziert werden.

Tabelle1: Olfaktometrisch bestimmte Aromastoffe geordnet nach aufsteigendem RI (Wax)
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Die chemische Zusammensetzung der Moste und Weine schwankt innerhalb weiter 

Grenzen und wird von Boden, Klima und Wetter, von Reifegrad und Traubensorte, von 
der Art der Lese und von der Most und Kellerbehandlung vielfältig beeinflusst. 

In Rotwein sind zahlreiche flüchtige Verbindungen enthalten, die in Bereich von ng/L bis 
mg/L vorkommen und einige davon tragen trotz ihrer geringer Konzentration maßgeblich 

zum Aroma des Weines bei (aromarelevante Verbindungen).

Es wurde versucht, aromarelevanten Verbindungen der Rebsorten Zweigelt und 
Blaufränkisch mittels Gaschromatographie-Olfaktometrie zu identifizieren und mittels 

Dreiecksprüfungen signifikante Unterschiede zwischen fünf Zweigelt sowie fünf 
Blaufränkisch, die aus den Weinbaugebieten Südburgenland, Mittelburgenland, 

Neusiedlersee und Neusiedlersee Hügelland stammen,  festzustellen.
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• Zur Identifizierung der Verbindungen 

wurden die mittels einer Detection

Frequency aufgenommenen gas-
chromatographisch- olfaktometrischen

Chromatogramme mit  aufgenommenen 
Massenspektren, sowie mittels der 

berechneten und in der Literatur 

angegebenen Retentionsindices (RI) und 
Reinsubstanzen aus der Stamm-

sammlung verglichen.

• Die Dreiecksprüfung wurde als erweiterte 

Dreiecksprüfung nach DIN ISO 4120 
durchgeführt.
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