AUS DER PRAXIS FUR DIE PRAXIS

Alles klar?

Einsatz von

Pflanzenproteinen

Mit der Zulassung von Pflanzenpro-
teinen zur Stabilisierung von Frucht-
sdften steht der Industrie eine vega-
ne Alternative zur Gelatine zur
Verfligung. Die Vorteile und wichtigs-
ten Anwendungsunterschiede von
Erbsenprotein gegeniiber Gelatine
stellte Dr. Robert Konitz und sein
Team der Abteilung Fruchtverarbei-
tubg von Erbsloh Geisenheim AG in
der Fachzeitschrift FLUSSIGES OBST,
AUSGABE 10-2014, Seite 452 ff. dar.

Die globalen Anforderungen an die
Getrankeindustrie nehmen stetig zu
und so werden Themen wie Allergeni-
tat und vegane Erndhrung immer
wichtiger. Aber auch die steigende
wirtschaftliche Bedeutung neuer
Wachstumsmarkte mit besonderen
religisen Anforderungen an die Er-
nahrung wie Kosher und Halal macht
in der Getrankeindustrie neue Pro-
zesse notig. Der Ersatz von Gelatine
durch einen rein pflanzlichen Roh-
stoff ist ein vielversprechender An-
satz. Mit der Aufnahme von Pflanzen-
proteinen aus Erbsen, Kartoffel und
Weizen in die Liste zuldssiger techni-
scher Hilfsstoffe der EU-Direktive
112/2001/EC ist die Verwendung ab
Oktober 2014 auch gesetzlich gere-
gelt und eine Verwendung im Frucht-
saft moglich.

Welche Erfahrungen beim Einsatz von
FloraClair® in der Praxis gemacht wur-
den, hinterfragten wir bei fiinf Frucht-
saft-Experten.
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Ulrich Giinther,
Becker Eislebener Fruchtsaft GmbH & Co. KG

Sehen Sie Bedarf fiir die vegane
Schonung?

Ulrich Giinther: )a, bei vielen unserer
Kunden ist dies mittlerweile eine For-
derung.

Ralf Hollander: Sicher, da natiirlich
das Thema Koscher und Halal immer
wieder die Frage ist.

Dann gibt es natiirlich auch immer
wieder die Frage inwieweit tierische
Hilfsmittel und Zusatzstoffe in fiir den
Laien / Endverbraucher pflanzlichen
Produkten vorkommen, ohne diese
deklarieren zu miissen.

Jurgen Schwenk: Ja, unsere Kunden
legen zunehmend Wert auf Ware die
kosher, halal und vegan ist. Zudem ist
in den letzten Jahren die Anzahl der
Verbraucher stark gestiegen, welche
sich bewusst gegen den Einsatz von
tierischen Bestandteilen in der Le-
bensmittelindustrie aussprechen. Mit
FloraClair® lassen sich alle diese An-
forderungen erfiillen. Aus diesem
Grunde haben wir fiir unser Haus ent-
schieden, mit Beginn der neuen Sai-
son, auf Schweinegelatine zu verzich-
ten und die komplette Produktion auf
FloraClair® umzustellen.

Manfred Werner: Grundsatzlich sollte in
einen Fruchtsaft nichts anderes als die
Frucht selbst. Leider ist das technolo-
gisch nicht immer moglich. Um wohl-
schmeckende und stabile Safte zu pro-

Ralf Hollander,
Harboes Bryggeri A/S - Danfrugt, Ddnemark

duzieren setzen wir auf eine fach-
gerechte Schonung.

Die Einsatzmoglichkeit von Gelatine als
Schénungsmittel ist bis zum Kunden
hin bekannt. Wir werden &fter ange-
sprochen, ob wir Gelatine fiir unsere
Produkte verwenden. Es ist sinn-
voller fiir ein pflanzliches Produkt auch
ein pflanzliches Schénungsmittel zu
verwenden. Wir werden Gelatine durch
FloraClair® ersetzen.

Tomasz Gléwka: Ja, unbedingt.

Sehen Sie FloraClair®
als geeigneten Gelatine-Ersatz?

Ulrich Gunther: Ja, uns sind bisher
keine Nachteile im Vergleich zu Gela-
tine aufgefallen. Diese Aussage be-
zieht sich auf die bei uns angewand-
ten Verfahren und Technologien.

Ralf Hollander: Wir haben gute Erfah-
rungen mit dem Produkt gemacht,
und setzen dies grofitechnisch ein.
Fiir uns ist dies eine geeignete Alter-
native!

Jurgen Schwenk: Verfahrenstech-
nisch miissen mit FloraClair® neue
Wege beschritten werden. Nach in-
tensiver Entwicklungsarbeit in unse-
rem Labor haben wir die einzelnen
Herstellungsschritte in unserer Pro-
duktion angepasst. Unsere Produkti-
onsmitarbeiter wurden im Umgang
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Jiirgen Schwenk,
Rauner Fruchtsdfte - Konzentrate e.K.

mit FloraClair® und den Neuerungen
umfassend geschult.

Manfred Werner: Fiir die Getrdanke-
behandlung erweist sich das Produkt
FloraClair®als echte, funktionierende
Alternative. Pflanzliches Eiweif fiir eine
Gerbstofffallung ist eine gute Sache.
Ich denke, dass wird sich grundsatzlich
durchsetzen.

Tomasz Glowka: Bei O.K. wird Flora-
Clair®als Schonungsmittel bei der Ver-
arbeitung eingesetzt. Fiir die Herstel-
lung von Beerensaft-Konzentrat haben
wir Gelatine komplett ersetzt durch
Pflanzenproteine.

Welche technologischen Vor- und/
oder Nachteile hat der Einsatz von
FloraClair®?

Ulrich Giinther: Aus unserer Sicht gibt
es keine technologischen Nachteile.
Das mag aber fiir Unternehmen, wel-
che traditionelle Schonungs- und Filt-
rationsverfahren anwenden anders
aussehen.

Ralf Hollander: Das Verfahren ist si-
cherlich vom Handling her ein wenig
ungewohnt, aber das Produkt ldsst
sich bei richtiger Anwendung gut ver-
arbeiten. Die Schonungsergebnisse
und spezifischen Merkmale sind im
Vergleich zur klassischen Schonung
etwas anders, aber alle Folgeprozes-
se verhalten sich identisch.

Manfred Werner,
riha WeserGold Getrdnke GmbH & Co. KG

Jiirgen Schwenk: Das Endprodukt un-
terscheidet sich fiir den Verbraucher
sensorisch nicht von einem Gelatine
geschonten Saft.

Auch Dank der umfangreichen Unter-
stiitzung aus dem Hause Erbsloh
kénnen wir die an uns und unsere
Produkte gestellten hohen Erwartun-
gen weiterhin erfillen.

Wir erzielen mit FloraClair® sehr
stabile Sadfte. Beim Hitze-Kaltetest
steigen die Triibungswerte weniger
an, als bei einer Gelatineschonung.
Langzeitlagerversuche zeigen durch-
gehend gute Ergebnisse.

Anféngliche Schwierigkeiten mit Farb-
verlusten konnten wir durch Optimie-
rung der Hilfsstoffe und der Ferti-
gungsweise {iberwinden.

Durch vorangestellte Schonungsver-
suche im Labor ist das Risiko einer
Uber- oder Unterschénung duferst

gering.

Manfred Werner: Zum Einsatz von
Flora-Clair® wird keine gednderte Tech-
nologie bendtigt. Man kann mit den
gleichen Gerédtschaften arbeiten wie zu-
vor. Auch die Dosagen sind dhnlich wie
gewohnt. Lediglich die ldngere Quell-
zeit erfordert eine etwas andere Ar-
beitsweise. Demgegeniiber steht eine
langere mogliche Standzeit, ohne dass
die Losung verdirbt.

Tomasz Glowka, 0.K Owocowe Koncentraty,
Polen - Rauch Gruppe

Ein wesentlicher Nachteil der ,,veganen
Klarung® ist jedoch, dass die Schénung
vergleichsweise nicht so gut zieht. Das
klare Abziehen am Schonungsabstich
funktioniert nicht mehr so gut. Durch
den Einsatz moderner Mikrofilter sollte
dies jedoch nicht mehr problematisch
sein

Tomasz Glowka: Mit FloraClair® als
Schonungsmittel wird das klassische
Schonen mit Bentonit und Kieselsol
bestens um eine neue Anwendungs-
methode erganzt.

Insbesondere bei der Verarbeitung von
schwarzen Johannisbeeren ist der Ein-
satz von FloraClair® vorteilhaft im Zu-
sammenhang mit Problemen bei der
Ultrafiltration.

Wir setzten FloraClair® als Schonungs-
mittel bei der klassischen Filtrations-
methode ein und konnten dadurch die
Produktionskapazitdten erhohen. Der
klare Uberstand nach der Sedimenta-
tion im Tank weist eine Triibung von
NTU < 100 auf. Dies ermdglicht eine ein-
stufige Kieselgurfiltration. Aufierdem
verbessert sich die Saft-Stabilitdat wie
der Hitze-Kaltetest gezeigt hat.

Es gibt keine Nachteile bei der Verarbei-
tun von Beerensaft. Inwieweit das Bee-
rensaft-Konzentrat wahrend der Lage-
rung durch den Einsatz von FloraClair®
beeinflusst werden kdnnte, wissen wir
noch nicht.
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