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Dem Zapfen auf der Spur
Freiburg Hat der Wein Zapfen? Freiburger Forschende haben einen Sensor entwickelt, der die für Gourmets
wichtige Frage eindeutig beantwortet. Mit der gleichen Technik lässt sich auch ganz anderes aufspüren.
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So sieht praktisch anwendbare Forschung aus: An der Universität Freiburg haben
Wissenschaftler einen Sensor entwickelt, der das für den Korkgeschmack verantwortliche
Molekül bereits in kleinsten Mengen eindeutig nachweist. Dies teilte die Universität
gestern mit.

Gerade unter Weinliebhabern ist nach dem Öffnen einer Flasche der Streit beliebt: Hat
das edle Getränk Zapfen oder nicht? Und genau diese Frage kann jetzt objektiv
beantwortet werden.

Schuld sind oft Fungizide

Denn was der Gaumen als Zapfen wahrnimmt, liegt an ganz bestimmten Molekülen, die
vom Korken stammen. Schuld sind meist Fungizide, mit denen die Korkeiche zuvor
behandelt worden ist.

Ein von Forschenden der Universitäten Freiburg und Bordeaux entwickelte Sensor spürt
die verantwortlichen Moleküle eindeutig auf. Er beruht auf Fluoreszenz und besteht aus
einem schwammartigen, porösen, supramolekularen Netzwerk, in dem sich die für den
Korkgeschmack verantwortlichen Moleküle einnisten. Geschieht dies, hört der Sensor auf
zu leuchten und zeigt somit an, dass der Wein Zapfen hat. Die Sensorsubstanz lasse sich
auf Papierteststreifen oder in Lösung verwenden, hiess es weiter.

Die neue Methode hat nicht nur das Potential, manchen Streit unter Vinologen zu
beenden. Der Sensor liesse sich auch verwenden, um bestimmte Pestizide nachzuweisen –
oder sogar Sprengstoffe.

Auch für den Flughafen

Das heisst, mit der gleichen Technik könnte somit dereinst nicht nur die Kontrolle von
Pestizid-Rückständen auf Früchten und Gemüse durchgeführt werden. Sie könnte auch
helfen, die Suche nach explosiven Substanzen am Flughafen zu unterstützen, wie die
Forscherinnen und Forscher weiter schreiben.

Der wissenschaftliche Bericht der Forschergruppe um Katharina Fromm von der
Universität Freiburg erschien kürzlich im Fachblatt «Inorganic Chemistry». sda
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