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Wer sind wir?

Wenger Getranketechnologie AG
Route de I'Industrie 36
1615 Bossonnens

www.wengertechnologie.ch

Wenger



Technische Beratung und Verkauf

Technische Beratung

Marcel Wenger

@ Bilro - Administration:
M’h
Trix Wenger Calista Wenger
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Erbsioh - Oenologische Produkte
Saury - Barriques

Portocork - Verschlusstechnik
Chemviron - Kieselgur fur Filtration

Tensid Chemie - Reinigung

Wenger
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Bentonite
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Hefen

Enzyme

Aktivkohle
Metaweinsdure
Verschiedene
Behandlungsmittel
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Schonung und Klarung von Obstsaften:

Unter Konsumenten wie auch Produzenten scheiden
sich die Geister Uber Sinn und Unsinn einer
Mostschonung, Klarung und Stabilisierung. Die
Entscheidung flr die einte oder andere Variante
hangt von verschiedenen Kriterien ab:

e Persdnliche Vorlieben, Trub/Klar
e Mikrobielle Stabilitat

e Haltbarkeit

e Lebensmittelsicherheit
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Pasteurisation:

Bezuglich Lebensmittelsicherheit erreicht man mit der Pasteurisation des
geschonten Fruchtsaftes eine deutlich bessere Haltbarkeit als mit einem
triben Saft.

Mostschonung:

In der traditionellen Mostschonung werden Enzyme, Gelatine (vermehrt auch
Pflanzliche) und Bentonit eingesetzt

« Die Enzyme bauen das vorhandene Pektin ab welches die Klarung hemmt

« Die positiv geladene Gelatine geht eine Bindung mit den negativ geladenen
Gerbstoffen ein welches zu grossmolekularen Teilchen flhrt

« Bentonit: adsorbiert Eiweiss im Saft welches zur Stabilitat beitragt und
unterstitzt anschlieBend die Klarung
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Getrankebehandlung/Schonung

e Klassisches Verfahren der Getranketechnologie

e KlGrung von
Getranken

e Adsorption unerwunschter
Inhaltsstoffe

e Eine der Kernkompetenzen der
Erbsloh Geisenheim AG und Wenger Getranketechnologie AG
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aximilian Schmelzer
ERBSLOH Geisenheim GmbH

www.erbsloeh.com
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Grundlagen und Definitionen

Pektinabbau

Starkeabbau

Schonungsvorversuche

Auswertung -> Stabilitat

Besonderheiten bei FloraClair®
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Als Kolloide (von griechisch kOAAa, kdlla, ,Leim" und

gid0c¢, eidos, ,Form, Aussehen“) werden Teilchen oder

Tropfchen bezeichnet, die im Dispersionsmedium

(Feststoff, Gas oder Flussigkeit) fein verteilt sind. Die

GroBe der einzelnen Teilchen liegt typischerweise im

Nanometer- oder Mikrometer-Bereich. Sind sie beweglich

(etwa in einem fllissigen Dispersionsmedium), so zeigen

sie meist Brownsche Bewegung.

Quelle: Wikpedia 2015/02
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Mit der vorhergehenden Definition sind Kolloide
im Fruchtsaft:

— Reste aus der pflanzlichen Zellwand
o Cellulose
e Hemicellulose
e Pektin
e Glucane
e Polyphenole
— Stoffwechselprodukte der Zelle
e Starke
e Proteine
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Pektin
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Cellulose:
e Polysaccharid, Polymer aus dem Monomer Cellobiose (B-D-Glucose).

e Nicht I6sliche Zellwandbestandteile der
Fruchte!

e Geht nicht in LOsung -> Filtrationsprobleme auf
Crossflow Filtern (Fasern und Fruchthaute)

Hemicellulose:

e Sammelbegriff fUr Polysaccharide in
veranderlicher Zusammensetzung

e Am haufigsten vorkommend sind Pentosen (D-
Xylose und L-Arabinose [Araban])
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,Smooth region® ,hairy region” ,Smooth region®
A = arabinose GA = galactose M = methyl ester X = xylose
AE = acetyl ester GLS = galacturonic acid RHA = rhamnose n = undefined number
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Starkekorner unter polarisiertem Licht
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Starke
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Starke

Amylosegrundstruktur q

h intakte Stérkehelix

und angefdarbt mit Jod q




Amylopektin bei ein-
setzender B-Amylase
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Stoffwechselprodukte

der Zelle
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Cellulose, Hemicellulose und Pektin beeinflussen

bei der Herstellung von Fruchtsaft:

e Pressbarkeit
« Ausbeute, Pressenkapazitat,
« Quitte, Birne, Lagerapfel
e Klarung
« Ergebnis, Verbrauch an Schonungsmitteln

« Filtrierbarkeit (Glucane)

e Stabilitat
 Nachtribungen (speziell bei ASK)
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Starke beeinflusst:
« Klarung
 Nachtribungen (Retrogradierte Starke)

Eiweil3:
« Nachtribungen bei Erhitzung (Abfullung
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Betriebskontrolle:

RegelmaBige Tests auf Pektin, Glucan und
Starke

Ermittlung des Schénungsbedarfes
Kontrolle auf Stabilitat mittels Forciertest

Glucan:

« Schimmelbefall von Trauben, Erdbeeren und anderen
weichen Fruchten

« Wenn sehr viele faule Apfel verarbeitet werden
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ektintest

Der Abbau von Pektin und seinen Seitenketten ist notwendig, da
mit der einhergehenden Viskositat die Schonung verhindert

wird.
Alkoholtest Pektinnachweis

25 ml Saftprobe in ein
Reagenzglas geben (bei
safthaltigen Getranken
entsprechend mehr)

25 ml Ethanol (96 %) zugeben

>Probe vorsichtig mischen; nicht

= ein aufschwimmender Gelhut

—
schutteln! zeigt grollere Mengen Pektin an
>rasch aufsteigende Blasen » langsam aufsteigende Blasen sind
beobachten/ einige Minuten ein Hinweis auf Restpektin
abwarten
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Produktname

Fructozym® P

Standard Pektinase

Fructozym® Flow UF Pektinase +

Fructozym® FLUX

Citrolase® TS

Hemicellulase

Pektinase +
Hemicellulase +
Glucanase

Pektinase

Far alle Fruchte
geeignet

Viel Arabanase,
bessere

Eigenklarung der
Safte

Sehr gut bei Quitte
und Birne

Pektinabbau
zwischen 4-10°C
moglich
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Starke behindert die Saftklarung und kann zu Nachtribungen

fuhren. Vor dem Jodtest sollte die Probe kurz auf > 80°C

erhitzt werden um die Starke zu I6sen und fur die Jodlésung

sichtbar zu machen.

Jodtest

2ca. 10 ml Probe in ein
Reagenzglas geben

2einige Tropfen Jodlésung (0,01-
0,05 N) zugeben (an der Innenwand
herablassen)

2>die entstehende Grenzflache
zwischen Jodlésung und Probe
beobachten

Starkenachweis

2>  kraftige Blau-/Schwarzfarbung
bedeuten viel Starke

= dunkel abgegrenzte Trennflache
zeigt Restmengen Starke an
s. Bild

=  gleichmaRige rotbraune Farbung
bedeutet starkefrei
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Produktname

FructamylI® FCT Alpha-Amylase Fadchenfrei,
Kaltklarung

Fructamyl® FHT Alpha-Amylase Fadchenfrei,
HeiBklarung

EnerZyme® HT Glucoamylase Nicht fadchenfrei
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Der Abbau von Glucan ist notwendig, da mit der einhergehenden

Viskositat die Schonung verhindert und eine Filtration

unterbunden wird

Glucantest

10 ml Saftprobe in ein
Reagenzglas geben (bei safthaltigen
Getranken entsprechend mehr)

25 ml Ethanol (96 %) zugeben
>Probe vorsichtig mischen; nicht
schutteln!

>Auswertung nach 60 Mintuten

Glucannachweis

2 Die Bildung von dickwandigen

Blasen ist ein Indikator flr

Glucane
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Produktname

Fructozym® BE

Fructozym® FLUX

Pektinase +
Glucanase

Pektinase +
Hemicellulase +
Glucanase

Erdbeere, Himbeee

Ein Produkt fur alles!
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Ladung Stoffgruppe Reaktionspartne
r der Schonung

- Polyphenole EiweilBe

(Erbigel®,
FloraClair®)
+ Thermolabiles Eiweil3 Bentonite
+ Eiwei3 und negative Kieselsol, Tannine
Kolloide
- Polyphenole Im geringen Mal3
auch Bentonite
- Polyphenole Aktivkohle, PVPP
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K arung und St

Klassische Schonung:

a.
b.
C.

Bentonit (Ubliche Dosage: 60 — 250 g/100 L)
Gelatine (Ubliche Dosage: 5—-40 g/100 L)
Das 5 fache an Kieselsol (30%ig)

a. EiweiBadsorption
b.
C.

Polyphenoladsorption
EiweiBadsorption — Sicherheit, dass Gelatine nicht
Uberschont wurde!

Die Reihenfolge ist bisweilen geandert!
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Schonungsvorversuche sollen immer die
betrieblichen Ablaufe simulieren:

e Schonungstemperatur wie im Tank
e Filtration mit gleichen Medien und PorengrofBen

Aber es gilt: Pro 10°C verdoppelt sich die
Reaktionsgeschwindigkeit. Zwischen 15-55°C
sind Schonungen wirtschaftlich.

< 15°C dauern sie oft zu lange und Garung tritt
ein!
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Voraussetzung: Alkohol- und Jodtest sind negativ

Praktisch ist:

e DurchfiUhrung im 100 mL MaBstab ->Berechnen der
Behandlungsmittel in g/100 L oder mL/100 L

e Verdlinnen der Enzyme (1 = 10 %iqg) zur besseren
Dosierung

e Ansetzen der Testldsungen in folgenden Verdinnungen:
« NaCalitPoreTec = Aktivit, Ca-Granulat, Blancobent UF ->10
%ig
« ErbiGel -> 1 9%ig (in warmen Wasser l6sen)
« Klar-Sol 30, Klar-Sol Super, Klar-Sol Speedfloc ->10 %iq

« FloraClair® 1-2 %iq
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Ansetzen der Schonungsreihe:
Erste orientierende Versuche durch steigende

Reihen!
Bentonit 60 150 200 250
[9/100 L]
Gelatine 20 20 20 20
[g/100 L]
Kieselsol 100 100 100 100
[mL/100 L]
Bentonit 100 100 100 100
[9/100 L]
Gelatine 10 15 20 30
[9/100 L]
Kieselsol 50 75 100 150
[mL/100 L]
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Schnellkontrolle auf Uberschénung:
« 1 tropfen Gelatineldosung in ca. 5 mL Saft

« Eintribung ist ein Indiz far die Anwesenheit einer
Reaktionspartners

« Polyphenole
« Kieselsol

« 1 tropfen alkalisches Kieselsol (Klar-Sol 30) in
ca. 5 mL Saft

« Eintribung ist ein Indiz fUr die Anwesenheit einer
Reaktionspartners

« Protein (Gelatine)
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Bei einer Schonung sollte versucht werden die
technologische Situation vor Ort
wiederzugeben!

e Temperatur der Schénung

e Filtration
« Kieselgur ->Faltenfilter mit KG oder Nutzsche
« Membran ->Nutsche oder Spritzenfilter

e Separation (Laborzentrifuge)

e Absetzen 2 - 14 h
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wertung ->

Die Stabilitatsprifung ist eine Simulation der
Extreme die ein Saft erfahren kann:

Einfrieren mit
Auftauen

Technologische Pasteurisation/Abflllung Lagerung im

Bedeutung Kuhlschrank
(Endverbraucher)
Interpretation Protein -> Indiz fur Polyphenole ->
einer Bentonitbedarf Adsorption mit
Nachtriubung (oder Uberschénung mit einem EiweiB oder
Gelatine) Aktivkohle
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Im Idealfall wird die Tribung mit einem Nephelometer

gemessen in NTU, FNU oder EBC.

Alle

Kerntobst

Schwarze Joh.,
Sauerkirschen

Erdbeeren,
Himbeeren,
Holunder

Temperatur
[°C]

aufkochen

65
65

65

Wenige
Sekunden

14
10

6
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Die Anforderung an den Saft gibt in der
Regel der Kunde vor!

< 2 NTU nimmt das Auge kaum wahr und

kann als Blitzblank bezeichnet werden!

Zeigt der Strahl der Taschenlampe

keinen Schleier, ist der Saft blank!

« ERBSLOH




Besonderheiten bei FloraClair®

Intensives mischen ist notwendig (1-2 h)

- Anstatt Kieselsol das Schonungstannin Tannivin®
Galléol verwenden

« Blancobent UF und GranuBentPeoreTec zejgen bessere
Flockungseigenschaften

- Der Schonungserfolg kann nicht zwingend am
Uberstand bewertet werden

« FloraClair® hat eine Eigentribung die abfiltriert
werden kann!

« Kontrolle auf Uberschonung nicht notwendig
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= [Maximilian Schmelzer
ERBSLOH Geisenheim GmbH

www.erbsloeh.com
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