Ohne Alkohol?
Ist nicht ohne!

Filtration alkoholfreier Weine

Alkoholfreie Weine liegen im Trend, stellen die Produzenten aber
vor Herausforderungen. Felix Marzolph und Dr. llona Schneider,
Eaton Technologies GmbH, zeigen anhand von Versuchen, was
man bei der Filtration alkoholfreier Weine beachten sollte.

lkoholfreie Versionen alkoholi-
A scher Getrdnke werden immer be-
liebter. Neben alkoholfreiem Bier
finden alkoholfreier Wein, Sekt und
Schaumwein eine wachsende Anhénger-
schaft. Wahrend der Marktanteil beim
Wein noch unter 1 % liegt, so hat Schaum-
wein schon 5 % Marktanteil - Tendenz
steigend. Alkoholfreie Varianten herzu-
stellen ist fiir die Produzenten eine beson-
dere Herausforderung, da sich ihre Her-
stellung teils erheblich von der klassi-
schen Weinbereitung unterscheidet.
Alkoholfreier Wein ist definiert als ein
Getrdank mit maximal 0,5 % vol. Alkohol.
Im Wein hat der Alkohol jedoch zwei
wichtige Aufgaben: Zum einen ist er
Hauptaromatrdger und zum anderen ist
er ein wesentlicher Schutzfaktor gegen-
iiber Mikroorganismen. Fiir die alkohol-
freie Variante bedeutet das, dass sich die
sensorischen und physikalischen Eigen-
schaften signifikant unterscheiden. Das
Getrdnk wird anféllig gegeniiber schadli-
chen Mikroorganismen, wie Hefen und
Bakterien, und lduft so kontinuierlich
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Gefahr instabil zu werden. Der Filtration
kommt daher eine besonders wichtige
Aufgabe zu, um die mikrobiologische Sta-
bilitét bis zur Abfiillung und dariiber hin-
aus zu gewdahrleisten.

Im Rahmen zweier Masterarbeiten von
Sven Horter (Hochschule Geisenheim)
und Felix Marzolph (Weincampus Neu-
stadt) wurden sowohl die Filtrierbarkeit
als auch die mikrobiologischen Eigen-
schaften von alkoholfreien Weinen unter-
sucht. Zielsetzung der wissenschaftlichen
Arbeiten war die Bestimmung des Filter-
index sowie der Gesamtkeimzahl ver-
schiedener alkoholfreier Weine. Dartiiber
hinaus wurde in den beiden Arbeiten un-
tersucht, welche Filtrationsschritte die
mikrobiologische Stabilitdt sichern.

Filtrierbarkeit und Keimbelastung
im Produktionsprozess

Der Versuchsaufbau bestand aus acht
Schritten (Grafik 1): vom Tanklastzug,
iiber den Entalkoholisierungsprozess und
der anschliefienden Tanklagerung bis hin
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Beco Membran PS Wine-Membranfilterker-
zen, speziell entwickelt fur die Endfiltration
von Wein und Sekt, erfullen dank der
Polyethersulfon-Membranen auch die
Anforderungen an die mikrobiologische
Stabilitat alkoholfreier Getranke. Foto: Eaton

zum Filtrationsprozess mit einer Cross-
flow-Vorlagefiltration (CFF), einer Zwi-
schenlagerung im Tank und der zweistu-
figen Fein- und Endfiltration. Letztere
bestand aus Beco Protect FS-Tiefenfilter-
kerzen mit einer nominellen Abscheide-
rate von 0,2 um gefolgt von Beco Membran
PS Wine-Membranfilterkerzen mit einer
absoluten Abscheiderate von 0,45 pm.
Zur Datenerhebung wurden am Tank-
wagen, nach der Entalkoholisierungsanla-
ge, nach der CFFund nach der zweistufigen
Kerzenfiltration Proben entnommen und
anschliefend analysiert. Die Bestimmung
der Filtrierbarkeit mittels Filterindex wurde
mit dem Beco LiquiControl2-Indexmess-
gerdt durchgefiihrt. Hierbei werden 3,21
Wein in den Vorratsbehélter des Geréts
gefiillt und iiber eine 0,45 pm Flachfilter-
membran (Testmembranscheibe) bei kon-
stantem Druckvon 1,0 bar filtriert. Anhand
der gemessenen Filtratmengen kann der

Cross-Flow Tank Tiefen- Membran- Abfiillung
Filtration filterkerzen filterkerzen

BECO PROTECTFS,  BECO MEMBRAN

0,2 ym PS WINE, 0,45 ym

Prozessablauf im Industriebetrieb zur Herstellung von alkoholfreien Weinen
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Wein entweder als ,leicht filtrierbar” (Fil-
terindex > 3.000 ml), ,,durchschnittlich
filtrierbar” (Filterindex 2.500-2.999 ml)
oder ,schwer filtrierbar“ (Filterindex
< 2.500 ml) klassifiziert werden.

Die mikrobiologischen Untersuchun-
gen der Proben erfolgten mittels Mem-
branfiltration im Labor. Hierbei wird die
Probe iiber eine 0,45 pm Flachfiltermem-
bran filtriert und anschliefSend auf Ndhr-
medien in Agarplatten bebriitet. Das
Wachstum von getrdnkeschidlichen
Mikroorganismen, wie Hefen und Bakte-
rien, wird nach einer Bebriitungszeit von
fiinf Tagen und einer Temperatur von
27 °C ausgezdhlt. Eine Probe ist als steril
definiert, wenn 0 Kolonienbildende Ein-
heiten (KbE) pro ml analysiert werden. Bei
einem Wert von > 100 KbE/ml gilt eine
Probe als hoch mit Keimen belastet und
bei einem Wert von > 200 KbE/ml spricht
man von einer sehr hohen Keimbelastung
des Getrinks.

Zunichstwurden vier unterschiedliche
Weine mit einem Volumen von je 25.000 1
analysiert. Dabei handelt es sich um einen
deutschen Rot- und einen WeifSwein so-
wie einen spanischen Merlot und Caber-
net Sauvignon. In Tabelle 1 sind die Filter-
indexmessungen und die Bestimmungen
der Zellzahl der vier Weine dargestellt.

Dabei zeigt sich, dass drei der vier Wei-
ne schon bei der ersten Probenentnahme
am Tankwagen als ,,schwer filtrierbar”
einzustufen waren. Lediglich der deutsche
WeifSwein erreichte einen Filterindex von
3.000 ml und war somit ,leicht filtrierbar*
Nach der Entalkoholisierung fiel der Fil-
terindex bei allen Weinen noch einmal
erheblich auf Werte zwischen 200 und
693 ml (Tab. 1, deutscher Rot- und Weif3-
wein). Durch die CFF konnte bei den deut-

schen Weinen wieder ein Filterindex von
3.000 ml erreicht werden, wiahrend der
Indexwert der spanischen Weine nur
leicht stieg und weiter ,,schwer filtrierbar
blieb. Erst durch die Filtrationskombina-
tion aus Tiefenfilterkerzen und nachge-
schalteten Membranfilterkerzen konnten
alle Weinchargen einen Filterindex von
3.000 ml erreichen und als , leicht filtrier-
bar“ klassifiziert werden.

Bei den mikrobiologischen Untersu-
chungen fiel auf, dass bei drei Weinen
schon bei der Anlieferung im Tank hohe
(> 100 KbE/ml) bis sehr hohe (> 200 KbE/
ml) mikrobiologische Belastungen festge-
stellt wurden. Lediglich der spanische
Cabernet Sauvignon wies mit 50 KbE/ml
eine niedrigere Zellzahl auf. Nach der
Entalkoholisierung lagen alle Weine bei
sehr hohen Belastungen von > 200 KbE/
ml. Erst mit der zweistufigen Kerzenfiltra-
tion konnte die mikrobiologische Belas-
tung bei allen Weinen in den Sterilbereich
auf 0 KbE/ml gesenkt werden, sodass also
keine getrdnkeschéddlichen Hefen und
Bakterien mehr nachweifSbar waren.

In einer weiteren Versuchsreihe mit je
25.000 Litern spanischem Merlot, franz6-
sischem Chardonnay sowie europdischem
Rosé wurden die mikrobiologischen Er-
gebnisse hinsichtlich der Keimbelastung
bestitigt. Auch wenn die Belastung des
Chardonnays sowie des Rosés nach der
Entalkoholisierung sank, so war sie mit
Werten von > 100 KbE/ml noch immer
hoch. Beim Merlot war die Belastung wéh-
rend des gesamten Produktionsprozesses
sehr hoch (> 200 KbE/ml). Erst mit der
zweistufigen Kerzenfiltration konnten die
Kolonienbildenden Einheiten auf 0 redu-
ziert und eine sterile Abfiillung der alko-
holfreien Weine erméglicht werden.

Tab. 1: Ergebnisse der Filterindexmessungen und der Gesamtzellzahl

Deutscher Deutscher Spanischer Span. Cabernet
Prct)bes- Rotwein WeiBwein Merlot Sauvignon
entnah-
me Filterin- | Zellzahl | Filterin- | Zellzahl | Filterin- | Zellzahl | Filterin- | Zellzahl
dex [ml] | [KbE/ml] | dex [ml] | [KbE/mI] | dex [ml] | [KbE/mI] | dex [ml] | [KbE/mI]
Tank- 622 | >100 | 3.000 | >200 | 927 | >200 | 450 50
wagen
nach
Entalkoho- 200 > 200 693 > 200 323 > 200 250 > 200
lisierung
nach CFF 3.000 > 200 3.000 > 200 675 > 200 638 > 200
nach zwei-
stufiger 3.000 0 3.000 3.000 0 3.000 0
Kerzen-
filtration

Bemerkungen: KbE = Kolonienbildende Einheiten; > 100 = tber 100 KbE/ml;
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> 200 = nicht mehr z&hlbare KbE/ml, lberwachsen

Ohne geht es nicht - zweistufige
Fein- und Endfiltration

Wie die Testergebnisse zeigen, ist der Her-
stellungsprozess von alkoholfreiem Wein
eine besondere Herausforderung hin-
sichtlich der Filtrierbarkeit sowie der mi-
krobiologischen Stabilitdt. Durch den
Entzug des Alkohols sinkt die Filtrierbar-
keit deutlich - selbst der als, leicht filtrier-
bar“ angelieferte deutsche Weifswein hat-
te nach dem Alkoholentzug nur noch ei-
nen Indexwert von weniger als 700 ml. Ein
schlecht filtrierbarer Wein kann dabei
leicht zu einem Kostenfaktor fiir die Her-
steller werden. Je schlechter filtrierbar er
ist, umso leichter konnen die Membran-
filterkerzen verblocken, was wiederum
mehr Reinigungs- oder Filterwechselbe-
darf mit sich bringt. In dieser Zeit stehen
die Maschinen still und die Abfiillung
verzogert sich.

Zudem verliert der alkoholfreie Wein
seinen Schutz gegeniiber getrdnkeschid-
lichen Mikroorganismen, wie Hefen und
Bakterien. Kontaminationen von iiber
200 KbE/ml sind ein Zeichen einer sehr
hohen Keimbelastung und konnten in
einer Vielzahl der Proben festgestellt
werden. Daraus ldsst sich schliefSen, dass
Hersteller besonders hohe hygienische
Anforderungen an die Filtration stellen
miissen, wenn der Alkohol als Hemm-
stoff fehlt. Nur so kann ein mikrobiolo-
gisch stabiler Wein abgefiillt und Nach-
gidrungen sowie sensorische Verdnde-
rungen aufgrund mikrobiologischer
Aktivitdt in abgefiillten Flaschen verhin-
dert werden.

Die Testreihen haben gezeigt, dass eine
CFF bei keiner Probe steriles Niveau er-
reichen konnte. Auch beziiglich der Fil-
trierbarkeit hat sich eine CFF zwar bei
einigen Proben als hilfreich, aber keines-
falls als ausreichend fiir alle analysierten
Weine herausgestellt. Sterile Weine waren
erst mit der zweistufigen Fein- und End-
filtration aus Tiefen- und Membranfilter-
kerzen moglich. Die Tiefenfilterkerzen
halten dabei den Grofiteil der Partikel und
Mikroorganismen zuriick, wéhrend die
nachgeschalteten Membranfilterkerzen,
als sogenannter ,Polizeifilter, die mikro-
biologische Stabilitidt sichern. Diese zwei-
stufige Fein- und Endfiltration ist fiir den
Herstellungsprozess alkoholfreier Weine
zwingend notwendig. Erst sie ermdglicht
die mikrobiologische Qualitdt und nach-
haltige Verkehrsfiahigkeit des alkoholfrei-
en Getrinks und bietet so Qualitdtssiche-
rung auf hochstem Niveau. L



