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Mit der Zulassung von Pflanzenproteinen zur Stabilisierung von
Fruchtsdften steht der Industrie eine vegane Alternative zur
Gelatine zur Verfiigung. Die Vorteile und wichtigsten Anwen-
dungsunterschiede von Erbsenprotein gegeniiber Gelatine stel-
len Dr. Robert Kénitz und sein Team der Abteilung AFG von
Erbsloh Geisenheim AG im Folgenden dar.

Die globalen Anforderungen an die Getrankeindustrie nehmen
stetig zu und so werden Themen wie Allergenitdt und vegane
Erndhrung immer wichtiger. Aber auch die steigende wirtschaft-
liche Bedeutung neuer Wachstumsmarkte mit besonderen reli-
giosen Anforderungen an die Erndhrung wie Kosher und Halal
macht in der Getrankeindustrie neue Prozesse notig.

Ein vielversprechender Ansatz ist der Ersatz von Gelatine durch
einen rein pflanzlichen Rohstoff. Mit der Aufnahme von Pflanzen-
proteinen aus Erbsen, Kartoffel und Weizen in die Liste zuldssi-
ger technischer Hilfsstoffe der EU-Direktive 112/2001/EC ist die
Verwendung ab Oktober 2014 nun auch gesetzlich geregelt und
eine Verwendung im Fruchtsaft moglich.

VORTEILE DER KLASSISCHEN SCHONUNG

Die sichtbare Triibung in Fruchtsaften besteht neben Zellwand-
bestandteilen und Resten von Pektin vor allem aus pflanzlichem
Eiweif} und Polyphenolen, hdufig auch Gerbstoffe genannt. Diese
beiden Stoffgruppen zeigen im leicht sauren Fruchtmedium ge-
gensatzliche Ladungen. Mit zunehmender Lagerdauer entstehen
daraus Eiwei3-Gerbstoff-Komplexe, welche ab einer bestimmten
Grofie zur Ausféllung neigen. Weitere Bestandteile werden eben-
falls von dieser Bewegung erfasst und es bildet sich ein Trub-
depot aus. Die Anwendung der klassischen Schonung beschleu-
nigt diesen Effekt indem aktive Partner fiir die Fallungsreaktion
dem Getrank zugegeben werden. Die Dosierung kann dabei opti-
mal auf den individuellen Bedarf abgestimmt werden. Bislang war
tierische Gelatine zur Fallung von Polyphenolen das Mittel der
Wahl. Die Anwendung erfolgt in Kombination mit hochreinem Ge-
trankebentonit und Kieselsol zur Reaktion mit Eiweifs und zur Ent-
fernung eventueller Uberschénung mit Gelatine.

Die Wirksamkeit ist dabei auf zwei Ebenen zu betrachten. Da ist
zundchst der Klarungseffekt. Dieser kann zum Beispiel in der mo-
dernen Apfelsaftherstellung bereits durch ein rein physikalisches
Trennverfahren, wie beispielsweise der Crossflow Filtration, dar-
gestellt werden. Im Gegensatz zum rein physikalischen Trenn-
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verfahren besitzen klassische Schonungsmittel auch eine stabili-
sierende Wirkung. Bei einem Fruchtsaft, dem z.B. durch eine phy-
sikalische KlarungsmaBnahme nur ein Bruchteil der natiirlichen
Polyphenole entzogen wurde, kann es auch zu nachtraglichen Re-
aktionen bzw. Fallungen kommen. Die meisten physikalisch sta-
bilisierten Fruchtsdfte bilden in Abhdngigkeit von den
Lagerbedingungen eine zunehmende Braunfarbung.

Im Vergleich verschiedener Arten der Fruchtsaftklarung und Sta-
bilisierung ermoglicht die klassische Schonung gegeniiber der
physikalischen Kldrung die weitaus beste Relation aus Stabilitat
und sensorischer Qualitdt (Farbe und Geschmack).

WARUM ERBSENPROTEIN?

Neben ihrer sehr guten Klar- und Stabilisierungswirkung zeigte
sich, dass die Erbse als Rohstoffquelle von allen getesteten
pflanzlichen Proteinen weitere wichtige positive Faktoren auf-
weist. Das je nach Qualitatsanforderungen prinzipiell gut verfiig-
bare Erbsenprotein wird aus nicht gentechnisch veranderten
Erbsenvarietaten gewonnen und es besteht keine Kennzeich-
nungspflicht im Zusammenhang mit Allergenen.

Als Naturprodukt ist Erbse aber nicht gleich Erbse und nicht alle
verfiigbaren Proteinisolate weltweiter Herkunft erfiillen die not-
wendigen Anforderungen an die Reinheit, Geruchs- und Ge-
schmacksneutralitdt sowie die maximalen Metallgehalte an
beispielsweise Eisen und Zink. Als Richtwert sind dabei die auch
fiir europdische Gesetzgebung relevanten Empfehlungen der OIV
fiir den Weinbereich von max. 300 mg/kg Eisen und 150 mg/kg
Zink auch fiir die Anwendung im Fruchtsaft relevant.

GETRANKEKLARUNG UND STABILISIERUNG MIT DEM REIN
PFLANZLICHEN SPEZIALPRODUKT FLORACLAIR®

FloraClair® ist ein gereinigtes Pflanzenprotein aus Erbsen. Es ist
garantiert frei von tierischen Bestandteilen und daher zur Her-

‘ Vorteile von FloraClair®: ‘

e Kldr- und Stabilisierungswirkung
e Sensorisch neutral

e Koscher und Halal

o Allergenfrei

o Gentechnikfrei
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Abb. 1: Vergleichende Darstellung des Ansatzes von Gelatine (links)
gegendiiber FloraClair® ohne Aufriihren (Mitte) und nach Aufriihren
(rechts) direkt vor der Anwendung. © alle Erbsloh

stellung veganer Lebensmittel und auch zur Produktion von Halal
und Koscher zertifizierten Lebensmitteln geeignet. Trotz dhnlicher
Eigenschaften handelt es sich bei FloraClair® nicht um ,,pflanz-
liche Gelatine“ sondern um ein spezielles fiir die Getrdanke-
anwendung selektiertes Erbsenproteinisolat.

SCHONUNGSVORBEREITUNG

Die Vorbereitung von FloraClair® zur Getrénkebehandlung verlduft
dhnlich der gewohnten Anwendung von Gelatine, wobei der Was-
seranteil etwas erhoht werden sollte (ca. 5%-ige Suspension). Im
Gegensatz zur Klirgelatine Erbigel® ist FloraClair® bei leicht sau-

rem pH-Wert nur sehr schwach wasserloslich. Da eine weitge- g [ )
hende Sedimentation eintritt, muss der Ansatz taktweise, in q U r I C
jedem Falle aber kurz vor Entnahme zur Schénung, aufgeriihrt

werden (s. Abbildung 1). Der Ansatz sollte dabei nicht allzu
intensiv bewegt werden, da die Suspension zur Bildung einer herrSChi
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Die Wirksamkeit von FloraClair® wird spiirbar erhoht wenn die .
Suspension 24 hvorquellen kann. Dabei ist hervorzuheben, dass Florq Clq Ir

die wassrige Ausmischung von FloraClair® wesentlich bessere mi- Rein pflanzliches Erbsenprotein zur

krobiologische Stabilitat zeigt als eine Gelatinelésung. Der An- Hers’rellung hochwer’riger Getranke-
satz eines 3-Tage-Bedarfes ist somit absolut unproblematisch. halbwaren und Compounds

SCHONUNGSANWENDUNG Vegan und halal zertifizierbar.

Schénungen mit FloraClair® kénnen problemlos den bestehenden
Prozess mit Gelatine ersetzen. Ebenso wie bei Verwendung von
Gelatine wird im Normalfall eine Schonungskombination mit
FloraClair®, Kieselsol und Bentonit benétigt. Die Erfahrung hat ge-
zeigt, dass die Schonung mit Erbsenprotein mehr Reaktionszeit
benétigt. Daher ist ein Beginn der Schénung mit FloraClair® sinn-
voll, da ein erneutes Aufriihren vor der Zugabe von Bentonit und
Kieselsol méglich ist und durch den intensiveren Kontakt das Klar-
ergebnis deutlich verbessert wird. In vielen Anwendungsver-
suchen haben sich auch davon abweichende Rezepturen als vor-
teilhaft erwiesen, da das sichtbare Klarungsergebnis gelegentlich
nicht an die Ergebnisse mit Gelatine heranreicht. Eine ausrei-
chende Stabilisierung wurde aber stets erreicht.

« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®



Gelatine + Kieselsol
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FloraClair® +
Kieselsol

FloraClair® +
Tannin Galleol

Abb. 2: Flockungsvergleich zwischen Gelatine und Erbsenprotein mit unter-
schiedlichem Féllungspartner.

Die im Vergleich zur Gelatine sehr kompakten Trubflocken der
Schonung mit Erbsenprotein (s. Abb. 2) lassen sich sehr effizient
mithilfe der {iblichen Filterhilfsmittel abfiltrieren. Saure wie auch
alkalische Kieselsole sind zur Anwendung mit FloraClair®
gleichermaBen geeignet. Als komplett pflanzliches Konzept liegt
die Verwendung von Tannin als optimaler Flockungspartner nahe
(s. Abb. 2). Neben dem deutlich niedrigeren und kompakteren
Trubvolumen aufgrund des geringeren Feststoffeintrages (nur
etwa 2 — 3% gegeniiber Kieselsol) kann das Schénungsergebnis
und vor allem die Sedimentationsdauer mit dem speziell gerei-
nigten Kldarungstannin Tannin Galleol optimiert werden. Dies ist
besonders bei Buntfruchtséften (Erdbeere, Johannisbeere, etc.)
bedeutsam, da effiziente Filtration und Lagerstabilitat direkt von
der Qualitat der Schénungsanwendung abhdngen. Die Dosage-
empfehlungen liegen bei einem Verhiltnis FloraClair® zu Tannin
Galleol von etwa 8:1.

Neben der Klarwirkung in der klassischen Schonungsanwendung
ist auch die stabilisierende Wirkung bedeutsam, z.B. wenn die
eigentliche Klarung durch eine Crossflow-Filtrationsanlage ge-
leistet wird. Die Versuchsergebnisse der Hochschule Geisenheim
an naturtriilbem Apfeldirektsaft bestédtigen die positiven Erfah-
rungen mit FloraClair® (s. Tab. 1).

Tab. 1: Stabilitatsvergleich nach unterschiedlichem Filtrationssystem

(Quelle: Ludwig, M., Hochschule Geisenheim — ATUF 2013)

Apfeldirektsaft triib nach Schonung mit FloraClair®
(+ Bentonit & Kieselsol)

?l\-llrius::p:)lltazr) NTU nach Forciertest
Schichtenfiltration 1,14 1,24
Mikrofiltration 0,6 0,74
Ultrafiltration 0,48 0,54

GERINGES RISIKO DER UBERSCHONUNG

FloraClair® ist in einer Reihe von Versuchen auf bereits zu 100 %
stabilisierten Apfelsdften angewendet worden. Auch bei sehr
hoher (Nach-)Dosierung zur forcierten Uberschénung konnte das
Schdnungseiweifl problemlos mit etwas Bentonit und Kieselsol
sedimentiert werden (Bestdtigung iiber Warme-Test). Das Risiko
einer Uberschénung ist daher nach bisherigen Erfahrungen sehr
gering, was sich auch mit der geringen Loslichkeit (s. Abb. 1)
erklaren ldsst.

BISHERIGE ANWENDUNGSERFAHRUNGEN MIT FLORACLAIR®

Zahlreiche groBtechnische Anwendungen mit verschiedenen Ge-
trankegrundstoffen wurden in den letzten 12 Monaten in Zusam-
menarbeit mit Industriepartnern und den Forschungsein-
richtungen schon erfolgreich mit FloraClair® erprobt. Darunter
Wein, Fruchtwein (Buntfrucht, Cider, etc.), Obstessige, Tee-Grund-
stoffe und selbstverstandlich verschiedenste Rohsafte und triibe
Fruchtsaftkonzentrate unterschiedlicher Art und Herkunft. Tech-
nische Auskunft zur Anwendung gibt lhnen gerne das AFG-Team
von Erbsloh.
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