FILTRATION

Schritt 1

Klarfiltration

Fermentation

BECO®- oder ~ BECODISC® BS-
BECOPAD®- oder R+-Tiefen- ACF-Filter-
Filterschichten  filtermodule schichten

Entfernung von Hefen
und Partikeln nach der
Fermentation

BECO CARBON™ BECODISC BC-

Farbkorrektur und
Entfernung von Fehltdnen

Schritt 3

Vorfiltration

Aromazugabe

Tiefenfilter-
module

BECO PROTECT® PG-, FS- oder
PP Pure-Tiefenfilterkerzen

Entfernung von Feinst-
partikeln und Membranschutz
nach der Aromazugabe

Schritt 4

Endfiltration

Abfillung

BECO MEMBRAN PSplus-
Membranfilterkerzen

Entfernung von
Mirkoorganismen
vor der Abfiillung

Abb. 1: Vier Filtrationsschritte muss das fermentierte Ausgangsprodukt durchlaufen, um zu Hard Seltzer zu werden.

Steiles Wachstum,
vielfaltige Varianten

Filtrationsprozesse fur Hard Seltzer

Hard Seltzer ist der Shootingstar
auf dem Getrankemarkt. Das
alkoholische Getrank, das erst
vor wenigen Jahren seinen Weg
in den Massenmarkt gefunden
hat, erfreut sich in vielen Ldn-
dern wachsender Beliebtheit.
Die junge Historie fiihrt dazu,
dass auch die Lernkurve bei
der Herstellung steil ist. Wel-
che Prozessschritte bringen die
besten Ergebnisse, und welche
Rolle spielt dabei die Filtration?

Hard Seltzer ist ein wachsender Trend
auf dem Getrinkemarkt mit einem
geschitzten weltweiten Marktvolu-
men von 14,6 Mrd. Euro in 2022. Der
Lowenanteil davon liegtim US-ameri-
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kanischen Markt mit 12,6 Mrd. Euro.
Prognosen gehen davon aus, dass der
globale Umsatz jahrlich um gute 30
Prozent auf etwa 34 Mrd. Euroin 2025
wachsen wird. In Deutschland, wo der
Markt mit rund 50 Mio. Euro in 2022
noch verhéltnisméfig klein ist, wer-
denjedochjahrliche Wachstumsraten
von 88 Prozent erwartet, die das Markt-
volumen bis 2025 auf tiber 320 Mio.
Euro ansteigen lassen sollen. Schlief3-
lich passt das typischerweise kristall-
klare Getrdnk perfekt zu aktuellen Life-
style-Trends. Denn Hard Seltzer ist glu-
tenfrei, vegan und enthilt nicht nur
weniger Alkohol, sondern auch weni-
ger Kalorien als traditionelle alkoho-
lische Getrdanke. Diese Eigenschaften
sprechen die Zielgruppe der jungen
Erwachsenen an, die leichtere alkoho-
lische Getranke bevorzugen und offen
fiir neue Geschmacksrichtungen und
Innovationen sind.

Der Charakter des Getrdnksisteinfach

erklart. ,Seltzer“ ist eine amerikani-
sche Bezeichnung fiir kohlensdurehal-
tige Getrdnke, ,Hard“ verweist auf den
enthaltenen Alkohol. Uber die Herstel-
lungsweise gibt der Name jedoch kei-
nen Aufschluss, denn das Lifestyle-
Getrdnk kann aus verschiedensten
Rohstoffen und auf unterschiedliche
Weise produziert werden. Einige der
ersten kommerziellen Hard Seltzers
wurden aus Zitronen gebraut oder aus
Malz gegoren. In Nordamerika ist es
heute hingegen tiblich, Mineralwasser
mit einem geringen Anteil hochpro-
zentigem, aus Rohrzucker gebranntem
Alkohol als Basis zu verwenden.

In Deutschland setzen die allermeis-
ten Hersteller jedoch auf Alkohol aus
Fruchtwein, seltener aus Bier. Grund ist
die verbrauchsteuerrechtliche Einord-
nung. Enthdlt ein Getrdnk durch Des-
tillation gewonnenen Neutralalkohol,
unterliegt es der Alkohol- und der Alko-
popsteuer. Getranke mitdurch Garung
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entstandenem Alkohol kénnen hin-
gegen steuerfrei klassiert werden. Der
Steuervorteil bietet Hard Seltzer auch
bessere Zukunftsaussichten als den frii-
heren Alkopops, da sieinsgesamt giins-
tiger angeboten werden kénnen.

Filtration als Schliissel fiir
optimale Ergebnisse

Neben dem wachsenden Markterfolg
steht jedoch eine herausfordernde Her-
stellung. Selbst etablierte Unterneh-
men miissen sich ausfithrlich mit den
Produktionsprozessen des Getranks
auseinandersetzen, um ein Ergebnis zu
erzielen, das die Verbrauchererwartun-
gen trifft. Nicht zuletzt aufgrund der
gewiinschten Farblosigkeit kommt der
Filtration dabei eine besondere Bedeu-
tung bei.

Ob Bier oder Wein, der fermentierte
Ausgangsstoff muss zundchst sorgfaltig
mit Tiefenfilterschichten oder Tiefen-
filtermodulen filtriert werden, um Mik-
roorganismen und Partikel zu entfer-
nen. Fiir die fiir Hard Seltzer typischen
Eigenschaften einer farblosen und
zunachst geschmackneutralen Basis ist
nach der Klarfiltration dartiber hinaus
eine Filtration mit aktivkohlehaltigen
Filtermedien notig. Die Filtration mit
Aktivkohleist ein besonders effektives
Mittel zur Entfarbung, bei dem die Far-
breduktion durch Adsorption erfolgt.
Danach wird das gewiinschte Aroma
zugesetzt. Tiefen- und Membranfilter-
kerzen sichern in den beiden letzten
Filtrationsschritten die mikrobiologi-
sche Stabilitdt, indem sie Feinstparti-

kel und Mikroorganismen abtrennen.
Anschliefdend wird das Getrdank karbo-
nisiert und abgefiillt.

In diesem mehrstufigen Filtrationspro-
zess erfiillt jeder Schritt seine eigenen
Qualitdtsparameter. So wird sicherge-
stellt, dass das Getrank klar und in ver-
schiedenen Geschmacksrichtungen
herstellbar ist.

Versuchsreihe im Technikum
des Filtrationsspezialisten
Welche Filtrationsverfahren bei Hard
Seltzer die besten Ergebnisse erzielen,
ist aufgrund der jungen Geschichte
noch kaum eingehend untersucht wor-
den. Dominik Eckert, Student an der
Hochschule Geisenheim, beschiftigte
sich im Rahmen seiner Bachelorarbeit
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deshalb ausfiithrlich mit der Verarbei-
tung von unfiltriertem Grundwein zu
Hard Seltzer.

Die Vorgehensweise in den praxisna-
hen Untersuchungen war, im ersten
Prozessschritt die Filtrierbarkeit des
Grundweins zu bestimmen und mit-
tels Kldrfiltration zu verbessern. Die
Reduktion der Farbe des vorgeklirten
Grundweins mit Aktivkohleschich-
ten bei unterschiedlichen Fluxraten
(Durchflussraten) war das Schwer-
punktthema im zweiten Schritt. Im
dritten Prozessschritt wurde iberpriift,

ob das zugegebene Grapefruit-Aroma
Einfluss auf die Farbe und die Filtrier-
barkeit des Getranks hat.

Im Mittelpunkt von Eckerts Untersu-
chungen standen dabei die aktivkohle-
haltige Filterschicht Beco Carbon ACF
07.10 von Eaton und eine zweite aktiv-
kohlehaltige Filterschicht eines ande-
ren Anbieters auf ihre Entfarbungsei-
genschaften hin zu testen.

Die Versuche wurden an einem Filt-
rationsmessstand in vierfacher Wie-
derholung mit automatischer Einstel-
lung des Filtrationsflux und integrier-
ter automatisierter Triibungsmessung
durchgefiihrt. Die Farbwerte wurden
mit UV-VIS-Spektrometer im Wellen-
laingenbereich E420nm, E520nmund
E620nm (gelbes, rotes und blaues Farb-
spektrum) gemessen. Der Filtrations-
flux mit einer Flachfiltermembran mit
einer Abscheiderate von 0,45 pm wurde
mit dem Beco LiquiControl2™ gemes-
sen, einem Indexmessgerdt zur Filtrier-
barkeitsmessung fiillfertiger Getranke.

Ergebnisse der Klarfiltration
mit Tiefenfilterschichten

Der unfiltrierte Grundwein zeigte
sich mit einer Ausgangstritbbung von
2,6 NTU (Nephelometric Turbidity
Unit oder nephelometrischer Trii-
bungswert) als schwer filtrierbar.
Bereits nach 500 ml verblockte die
0,45-pm-Flachfiltermembran (siehe
graue Linie in Abb. 3). Nach der Klar-
filtration mit Becopad 350-Tiefenfilter-
schichten wurde fiir den Grundwein
hingegen ein Endflux von 93 ml/min

Klar-

Alkohol: 9,97 Vol.-%
Gesamtséure: 5,2 g/!
pH-Wert: 3,1
Gesamtzucker: 1,3 g/l

Ausgangs-NTU: 2,6 Fluxrate: 750 I/m?/h

filtration
Grundwein mit Tiefenfilter-
(WeiBwein) schichten
BECOPAD® 350

Abscheidebereich: 0,7 - 1 pm

BECO CARBON
ACF 07.10

-+

Andere Aktiv-
kohleschicht

Jeweils:
Aktivkohlegehalt: 420 g/m?
Fluxraten: 200, 300, 500 I/m?/h

Vor-

Zugabe von filtration
farblosem
Grapefruit- mit Tiefenfilter-
Aroma kerzen
BECO PROTECT® PP Pure

Abscheiderate: 0,6 ym
Fluxrate: 200 1/30"/h

Abb. 2: Vorgehensweise und Versuchsaufbau im Rahmen der Bachelorarbeit.
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FILTRATION

gemessen (siehe blaue Linie in Abb. 3).
Die anschlieflende Filtration mit den
beiden Aktivkohleschichten zeigte
sowohl einen verbesserten Anfangs-
flux von 298 ml/min als auch einen
erhohten Endflux von 105 ml/min
(siehe griine Linie in Abb. 3).

Die Ergebnisse der vergleichenden Fil-
trationsflux-Messungen in Abbildung
4 zeigen nicht nur die grundsatzlich
positiven Auswirkungen der Filtration
auf den Filtrationsflux, sondern auch
die Eignung der Aktivkohleschichten.
Hauptaugenmerk der aktivkohlehalti-
gen Filterschichten ist die Adsorption.
Die Ergebnisse zeigen aber, dass darii-
ber hinaus aufgrund der Zusammen-
setzung der verwendeten aktivkohle-
haltigen Filterschichten auch die Parti-
kelabtrennung positiv beeinflusst wird.
Auflerdem wurde deutlich, dass die
beiden Aktivkohleschichten-Typen zu
unterschiedlichen Ergebnissen fithren.
Eine optimale Vorfiltration des Grund-
weins vorausgesetzt - wie im Versuchs-
aufbau mit Tiefenfilterschichten Beco-
pad 350-zeigte, dass das Filtrat der Beco
Carbon ACF 07.10-Aktivkohleschicht
(siehe griine Linie in Abb. 4) bei einer
hohen Filtrationsgeschwindigkeit von
5001/m?/him gesamten Verlauf bessere
Fluxwerte als die Aktivkohleschicht des
anderen Anbieters (siehe gestrichelte
griine Linie in Abb. 4) erreichte. Nach
einem Filtrationsvolumen von 3.000
mlbei der Messung mit dem Beco Liqui-
Control2 lagen die Endflux-Werte der
Beco Carbon ACF 07.10 etwa ein Drit-
tel iber denen der anderen Aktivkoh-
leschicht.

Farblos und kristallklar, wie
es der Markt erwartet
Ausgehend von diesen Erkenntnissen
untersuchte Eckert auch die Auswir-
kungen der Aktivkohleschichten auf
die Farbintensitdt. Schlieflich gilt es
fiir ein Hard Seltzer, das die Vorstel-
lungen von Verbrauchern und Herstel-
lern optimal trifft, ein moglichst farb-
loses, kristallklares Getrink herzustel-
len. Zum Einsatz kamen fiir die Mes-
sung dieselben Aktivkohleschichten
wie in den vorigen Versuchen.

Die prozentuale Reduktion der Farbin-
tensitdt zwischen Unfiltrat und dem
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Abb. 3: Gegeniibergestellt sind die Anfangs- und Endflux-Werte des unfiltrierten
Grundweins (grau) sowie des Grundweins wihrend der Klarfiltration mit Tiefenfil-
terschichten BECOPAD 350 (blau) und die Mittelwerte der Filtration mit den beiden

Aktivkohleschichten (griin).

vorfiltrierten Grundwein (nach Klar-
filtration mit Becopad 350) entsprach
3,9 Prozent. Die Aktivkohleschichten
erreichten anschliefend eine sehr gute
Adsorption von allen drei Farbspekt-
ren.

Abbildung 5 schlisselt die Ergebnisse
der einzelnen Filtrationsschritte auf.
Es zeigte sich, dass die Aktivkohle-
schicht Beco Carbon ACF 07.10 im
gelben (E420 nm) und roten Farbbe-

reich (E520 nm) am stiarksten Farbe
adsorbiert. Abhdngig von der Filtrati-
onsgeschwindigkeit reduzierte sie die
Gesamt-Farbintensitit zwischen 27,4
Prozent (bei 5001/m2/h) und 35,0 Pro-
zent (bei 200 1/m2/h). Die Aktivkohle-
schicht des anderen Anbieters erreicht
niedrigere Werte zwischen 23,8 Pro-
zent (bei 5001/m2/h) und 31,7 Prozent
(bei 200 1/m2/h).

Die Auswirkungen der Aktivkohlefilt-

Abb. 4: Vergleichende Filtrationsflux-Messung der beiden Aktivkohleschichten bei

500 l/m2/h.

Abb. 5: Vergleichende Messung der Farbintensitdt des Unfiltrats, des Filtrats nach
der Klarfiltration mit Becopad 350 und des Filtrats nach der Filtration mit der Aktiv-

kohleschicht Beco Carbon ACF 07.10.
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Abb. 6: Vergleich der prozentuellen Abnahme der Farbintensitat unter Beriicksichti-
gung unterschiedlicher Filtrationsgeschwindigkeiten.

ration auf die Farbintensitat spiegelten
damit die bereits bei der Filtrationsleis-
tung gemessenen Unterschiede wider.
Die Unterschiede vergrofierten sich bei
geringen Filtrationsgeschwindigkeiten
(siehe Abb. 6). Die Versuchsreihe ergab
somit ein Indiz, dass deutliche Unter-
schiede sowohl bei der Adsorptions-
kraft als auch bei der Zusammenset-
zung der Aktivkohleschichten beste-
hen. Neben der Leistungstahigkeit soll-
ten Betreiber bei der Wahl von aktiv-
kohlehaltigen Tiefenfilterschichten
aber auch das Handling bertiicksichti-
gen. Denn anders als manuell in den
Prozess eingefiihrte Aktivkohlepulver
ermoglichen Tiefenfilterschichten mit
gebundener Spezial-Aktivkohle eine
schnelle und unkomplizierte Handha-
bung mit minimaler Staubbelastung.
Durch den exakt definierten Aktivkoh-
legehalt sind die Filtrationsergebnisse
dariiber hinaus reproduzierbar.

Zugabe von Aromen

ohne Auswirkung auf die
Farbintensitit

Welche Auswirkungen das ausgesuchte
Grapefruit-Aroma auf die Farbspektren
hat, wurde ebenfalls im Rahmen der
Untersuchungbeantwortet. Nach einer
Standzeit von zwolf Stunden wurde der
vorbehandelte, aromatisierte Grund-
wein iiber die Tiefenfilterkerze Beco
Protect PP Pure filtriert. Eine anschlie-
Bende neuerliche Messung der Farbin-
tensitdten ergab, dass die Filtration
keinen Einfluss auf die Farbspektren
hatte. Auch der Filtrationsflux wurde
nicht durch den Zusatz des Aromas
beeinflusst. Damit blieben alle Filtra-
tionsparameter durch die Aromazu-

des Aromas zwischen der Filtration mit
Aktivkohleschichten und der Vorfilt-
ration mit Tiefenfilterkerzen erwiesen
sich somit als richtig. Auch schwer fil-
trierbarer Grundwein lasst sich durch
eine Klarfiltration mit beispielsweise
einer zellulosebasierenden Tiefenfil-
terschicht wie Becopad effektiv und
schnell filtrieren und kann mit weite-
ren Filtrationsschritten zu einem Hard
Seltzer werden, das alle Anforderun-
gen erfullt.

Hilfreiches Know-

how fiir einen jungen
Wachstumsmarkt

Hard Seltzer ist ein noch junges Pro-
dukt, mit dessen Herstellung viele
Betreiber bislang kaum Erfahrungen
sammeln konnten. Da Optik und Sen-
sorik angesichts der Erwartungen und
Wiinsche der Verbraucher an das Life-
style-Getrank besonders entscheidend
sind, ist fiir die Produktion jedoch
besonderes verfahrenstechnisches
Know-howund umfassende Erfahrung
mit Filtrationsprozessen notig.

Die Untersuchungen im Rahmen der
Bachelorarbeit, die Dominik Eckert
gemeinsam mit den Filtrationsspezi-
alisten von Eaton durchgefiihrt hat,
lassen sich auf die Praxis tibertragen.
Als besonders hilfreich hat sich im

Rahmen der Versuchsreihen eine Fil-
tration mit Aktivkohlfilterschichten
herausgestellt. Sie sichern unkompli-
ziert die gewiinschten optischen und
sensorischen Eigenschaften. Auch eine
Verbesserung der Partikelabtrennung
konnte nachgewiesen werden - mit
entsprechend positiven Auswirkun-
gen auf die gesamte Filtrationsleistung.
Einen weiteren, wichtigen Beitrag leis-
ten die Tiefenfilterkerzen. Durch das
Abtrennen der Feinstpartikel berei-
ten sie den aromatisierten Grund-
wein optimal fiir die Endfiltration vor
der Abfiillung vor und kénnen so die
Standzeiten der Membranfilterkerzen
verlingern.

In zahlreichen Zielmérkten fiir Hard
Seltzer stehen die Zeichen auf Wachs-
tum. Fiir die wachsende Zielgruppe der
Millennials und der Gen Z steht das
leichte alkoholische Getrank fiir eine
Alternative, die zu ihrem Lebensstil
undihren Vorlieben passt. Den Wider-
spruch ausleichtem Lifestyle-Getrdnk
und schwieriger Herstellung 16sen Pro-
duzenten mit denrichtigen Filtrations-
schritten und qualitativ hochwertigen,
leistungsfdhigen Filtrationsmedien. So
gehen Hersteller sicher, dass ihre Pro-
dukte den Anforderungen der Kun-
den entsprechen und profitieren von
einem prosperierenden Markt. O

Dr. llona Schneider
Dipl.-Oenologin
Team Leader
Product Manage-
ment Beverage
Treatment and R&D
Eaton Technologies
GmbH
www.eaton.com
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gabe unverdndert.
Die eingangs erwdhnte Abfolge der Fil-
trationsschritte und auch die Zugabe
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