'

AUS FORSCHUNG BND INDUSTRIE

1 A »
Klarung un rbstoffadsorption

ur Vermeidung des Einsatzes tierischen

Proteins in der Weinkldrung, etwa fiir den
Export von Weinen in Landern mit besonde-
ren Reinheitsvorschriften (zum Beispiel Halal,
Koscher, Veganer) wird eine Alternative zu
den vorhandenen Kldrungs- und Harmoni-
sierungsprodukten benotigt. Vor allem seit der
BSE-Krise werden Produkte auf Basis von
pflanzlichen Proteinen in verschiedenen In-
stitutionen erprobt (Marchal/Weingartner
2002, Levebvre/Restani/Scotti 2003, Marchal
und andere 2003). Bei Untersuchungen in
Deutschland und Osterreich wurde neben
den positiven Aspekten auch auf die Probleme
hingewiesen: Die Wirksamkeit der Pflanzen-
proteine konnte nicht mit der Wirksamkeit
von Gelatine gleich gesetzt werden. Der Ei-
gengeschmack der Proteine kann die Wein-
sensorik je nach Einsatzmenge beeinflussen.
Die OIV nahm auf Basis vorliegender Studien
die Monographie ,Pflanzliche Eiweifistoffe
aus Weizen und Erbsen“ mit der Resolution
OENO 28/2004 in den internationalen Wein-
kodex auf. Im Dezember 2005 wurden Prote-
ine pflanzlichen Ursprungs in das EU-Wein-
recht tibernommen, zunéchst ohne Ein-
schrinkung der Proteinquellen. Im August
2009 erfolgte eine Einschrdankung auf Erbsen-
und Weizenproteine (VO 606/2009).

Seit 2006 befinden sich Produkte europa-
ischer Anbieter auf dem Markt, vornehmlich
auf der Basis von Weizenprotein. Die Anwen-
dung dieser Produkte war zunachst auf Weine
fiir spezielle Exportldnder oder fiir Konsu-
menten mit spezieller Erndhrung (zum Be-
spiel Veganer) begrenzt. Mit der bevorstehen-
den Deklaration potenzieller Allergene
riickten die Pflanzenproteine stdrker in den
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aus Erbse, Kartoffel, Soja und Weizen einbe-
zogen. Die getesteten Proteine wiesen Rein-
heitsgrade (Proteingehalt) zwischen 60 % und
85 % auf. Ab 80 % Proteinanteil spricht man
von Proteinisolaten. Nach den vorliegenden
Erfahrungen ist nur diese Qualitét fiir den
Einsatz zur Weinbehandlung geeignet. Abbil-
dung 1 gibt einen Uberblick tiber die Klarwir-
kung der verschiedenen Proteine im Vergleich
zu Gelatine. Die meisten Pflanzenproteine
sind fiir eine Grobkldrung (kurze Sedimenta-
tion mit Abzug des Uberstandes) mit Trii-
bungswerten unter 10 NTU gut einzusetzen.
Bei der Feinkldrung (vollstdndige Sedimenta-
tion mit anschlieender Filtration) wurde nur
in wenigen Féllen eine vollstdndige Kldrung,
die mit der Klarwirkung von Gelatine ver-
gleichbar ist, erreicht.

Durch die Deklarationspflicht allergener
Bestandteile schriankte sich die Auswahl der
Rohstoffe deutlich ein. Ein Projekt mit der
LVWO Weinsberg setzte den Fokus der Unter-
suchungen auf die Gerbstoffadsorption von
pflanzlichen Proteinen aus Erbse und Kartof-
fel. In diesem Projekt wurden durch die Kom-
bination von proteinchemischen Untersu-
chungen und Anwendungsversuchen Profile
der verschiedenen Proteine erstellt. Auf Basis
dieser Profile erfolgte eine weitere Optimie-
rung im Hinblick auf die Weinbehandlung.
Die gesamten Ergebnisse dieses Projekts wer-
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schiede zwischen den Pflanzenproteinen und
im Vergleich zu Gelatine auf (Tab. 1).

Der isoelektrische Punkt (IEP) der Proteine
gibt an, bei welchem pH-Wert ein Gleichge-
wicht von positiven und negativen Ladungen
vorliegt. Bei den in Wein {iblichen pH-Werten
liegen alle untersuchten Proteine tiberwie-
gend in positiv geladener Form vor, sodass
eine Reaktion mit Kieselsol grundsitzlich
moglich ist. Bedeutsamer fiir die Flockungs-
und Klarwirkung ist der pH-Wert der Pro-
dukte. Wahrend das saure Weizenprotein
bevorzugt mit alkalischen Kieselsolen (Klar-
Sol 30, Klar-Sol Speedfloc) reagiert, wirkt das
neutrale Erbsenprotein nur in Verbindung mit
saurem Kieselsol (Blankasit’, Klar-Sol Super)
(Abb. 2).

Versuche zur Gerbstoffadsorption

Als wesentliche Kenngrofie zur Beurteilung
der Gerbstoffadsorption dient der Tanninge-
halt. In Abbildung 3 ist die Verdnderung des
Tanningehalts durch verschiedene Pflanzen-
proteine dargestellt (Ausgangswein: Schwarz-
riesling mit einem Tanningehalt von
755 mg/1). Es fillt auf, dass ab einer Dosage
von 30 g/1001 die Adsorptionskurve bei allen
Produkten deutlich abflacht. Eine Erh6hung
der Dosage tiber 30 g/1001ist demnach nicht
sinnvoll. Im Vergleich mit verschiedenen
Wettbewerbsprodukten zeigt FloraClair eine

Tab. 1: Analytische Daten der Pflanzenproteine im Vergleich zu Gelatine

Produkt Feuchte (%) pH IEP Proteingehalt
Erbsenprotein 1 (FloraClair) 5,8 7.8 52 83
Erbsenprotein 2 (Wetthewerb) 7,0 7,0 5.4 70
Erbsenprotein 3 (Wetthewerb) 5.4 6,9 5.7 82
Weizenprotein (Wettbewerb) 54 3,8 6,5 80

Erbigel (Gelatine) 5-7 5,2 7-8 93-95
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dhnliche Adsorptionsleistung wie ein bisher
als Marktfithrer angesehenes Weizenprotein
franzosischer Herkunft. Andere Erbsenprote-
ine adsorbieren bei gleicher Dosage deutlich
weniger Tannine. Die begleitenden senso-
rischen Untersuchungen zeigten, dass ab ei-
ner Reduktion von 10 % der Effekt bei diesem
Wein sensorisch spiirbar ist.

Wichtiger als die objektivmessbare Tannin-
adsorption ist der sensorische Eindruck. Hier
ist zu beriicksichtigen, dass ein méglicher Ei-
gengeschmack der Produkte den Schénungs-
effekt beeintréchtigt: Durch den Entzug sto-
render Gerbstoffe kénnen aber auch ein
fruchtiger Charakter und die Harmonie betont
werden. Fiir diese Versuche wurden die Pro-
teine in einer hohen Dosage von 50 g/1001bei
verschiedenen behandlungsbediirftigen Wei-
nen eingesetzt und beurteilt (Abb. 4). Die
Prozentzahlen geben den Anteil der Verkoster
an, die den beschriebenen Effekt bestétigten.
Bei vier bis sechs Verkoster je Serie liegt zwar
keine Signifikanz vor, eine Tendenzist jedoch
in jedem Fall zu erkennen.

Wihrend alle Pflanzenproteine eine gute
Wirkung gegen Adstringenz zeigen, kénnen
bittere Geschmacksnoten kaum beseitigt wer-
den. Interessantist, dass die Verbesserung von
Frucht und Harmonie auch mit Praparaten
gelingt, die eine geringe Wirkung auf die Ad-
stringenz aufweisen. Angesichts der hohen
Dosagen der Pflanzenproteine wurde erwar-
tungsgemaf in einigen Proben ein Eigenge-
schmack der Produkte erkannt. Auffallend ist,
dass FloraClair ein dhnliches Profil wie das
Weizenprotein aufweist, sich aber von den
anderen Erbsenproteinen signifikant unter-
scheidet. Ein noch ausgewogeneres senso-
risches Profil mit Reduzierung sowohl adstrin-
genter, als auch bitterer Eindriicke ldsst sich
durch Kombination von Pflanzenprotein mit
PVPP in dem Produkt FloraPlus erzielen. In
der Mischung mit PVPP tritt der Eigenge-
schmack des Erbsenproteins nicht auf. Zur
synergistischen Wirkung von Pflanzenprote-
inen und PVPP erfolgten ausfiihrliche Unter-
suchungen im Rahmen der Dissertation von
Christopher Thiersch. Fiir den Einsatz von
FloraClair ohne Zusatz von PVPP und ohne
gleichzeitige Anwendung weiterer Adsorben-
tien wie Aktivkohle oder Bentonit, sollte eine
Dosage von 40 g/100 | nicht {iberschritten
werden.

Zusammenfassung

Die Wirkung von Pflanzenproteinen zur Wein-
klarung und sensorischen Harmonisierung
konnte seit den ersten Versuchen deutlich
optimiert werden. Die Klarwirkung von Flo-
raClair ist bei entsprechender Auswahl des
Reaktionspartners (saures Kieselsol) mit der
Wirkung von Gelatine zu vergleichen. Die un-
tersuchten Pflanzenproteine reduzieren die
Adstringenz, fordern einen fruchtigen Cha-
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rakter und verbessern die Harmonie des
Weines. Durch Anwendung von FloraPlus als
abgestimmte Mischung mit PVPP konnen
auch bittere Geschmacksnoten reduziert wer-
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den. Das Erbsenprotein FloraClair kann bis
zu einer Dosage von 40 g/1001 eingesetzt wer-
den, ohne dass eine sensorische Beeinflus-
sung des Weins erfolgt. |

33



