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Mostvorklarung

Klaren mit Erbsenprotein und Chitin-Glucan

Der Verzicht auf allergene Stoffe oder Mittel tierischen Ur-
sprungs ist bei der Weinbereitung aus vielen Griinden attraktiv.
Ob aus eigener Uberzeugung oder um die Anforderungen der
Handelspartner und Markte zu erfullen, immer mehr Weinprodu-
zenten setzen auf pflanzliche Alternativen. Michael Sobe und
Sebastian Bausinger, Erbsloh Geisenheim GmbH, stellen hier
Méglichkeiten fiir eine vegane Mostvorkldrung vor.

ein und Saft sind nicht automa-
tisch vegan oder vegetarisch.
Seit 2012 miissen auferdem bei

Verwendung von Behandlungsmitteln auf
Basis von Milch und Ei entsprechende
Hinweise auf dem Etikett deklariert wer-
den. Forderungen nach einem ,Clean
Label“ fiir alle tierischen Bestandteile sind
schon seit Lingerem in der Diskussion.
Exportmairkte haben etwa mit , koscher”
oder ,halal“ ihre eigenen, spezifischen
Anforderungen. Nicht zuletzt verspricht
eine Auslobungals ,vegan“ auch eine star-

ke Orientierung fiir die Verbraucher, die
Wein und Saft als natiirlicherweise vegan
auffassen.

Wirksamkeit der Mittel
steht im Vordergrund

Aus Produzentensicht ist aber vor allem
die Wirksamkeit der Alternativprodukte
entscheidend. Anderungen an etablierten
Prozessen und Strukturen sollen weitge-
hend vermieden werden. In der Praxis
haben sich hierin den letzten zehn Jahren

Proteine auf pflanzlicher Basis etabliert.
Die Vorkldarung per Flotation oder Sedi-
mentation ist in vielen Betrieben zum
Prinzip geworden. Die so erreichten Vor-
kldrgrade sind der Mafistab, an dem sich
alle Verfahren messen lassen miissen.
Nicht nur die Scharfe der Klarung, auch
die Verarbeitungsgeschwindigkeit ist hier-
bei ein entscheidender Faktor.

Chitin-Glucan: Wirkungspartner
und Wirkungsverstarker

Die neueste Entwicklung ist eine Kombi-
nation von Erbsenprotein und Chitin-
Glucan, LittoFresh Chito-Flot. Chitin-
Glucan besteht aus zwei unterschiedli-
chen Polysacchariden, die aus der Bio-
masse von Pilzen und Hefen gewonnen
werden, etwa Aspergillus niger. Der Chi-
tin-Glucan-Komplex ist ein Copolymer,
das aus den Zellwidnden von Pilzen gebil-
det wird. Es besteht aus kovalent ge-
bundenem Chitin und verzweigtem
1,3/1,6-8-D-Glucan. Nach OIV-Vorgaben
liegen die Anteile von Chitin und Glucan
zwischen 25:75 und 60:40 (M/M).

Diese beiden Polysaccharide bestehen
aus zwei verkniipften Polymeren. Ihre
Molekiilketten bilden ein dreidimensio-
nales Gitter, was sowohl eine kldrende als
auch eine schonende Wirkung erreicht.
Die Klarwirkung wird in Kombination mit
Erbsenprotein durch Synergieeffekte noch
einmal deutlich gesteigert.

Schnelle Wirkung

Die sehr schnelle Flockung erlaubt nicht
nur eine starke Vorkldrung, sondern auch
eine Verkiirzung der Verarbeitungszeiten.
Im Versuch zeigen sich die charakteristi-
schen Verhaltenskurven (Abb. 1). Bereits
nach 30 Minuten ist eine deutliche Klar-
wirkung erkennbar, besonders im Ver-
gleich zu reinen Pflanzenproteinen und
der unbehandelten Kontrolle. Diese Ei-
genschaften zeigen sich dann auch in der
Praxis, natiirlich immer in Abhéngigkeit
vom Ausgangsmaterial (Abb. 2). Die kriti-
schen Verarbeitungszeiten im Herbst wer-
den nach Erfahrungen von Erbslsh deut-
lich reduziert, Misserfolge beim techni-
schen Nadelohr der Vorkldrung vermie-
den. So lésst sich gerade in schwierigen
Jahren nicht zuletzt die Verarbeitungs-
kapazitdt schnell steigern, um flexibel auf
die Witterungsverhiltnisse einzugehen
und die Ertrdge zu sichern.

Die Standzeit des Flotationskuchens ist
identisch mit den am Markt bereits einge-
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Verschiedene Pflanzenproteinprodukte im Laborvergleich

fiihrten Produkten. Die Klar- und Trub-
fraktionen konnen sauber abgetrennt und
wie gewohnt verarbeitet werden. Die Stér-
ke des Vorkldrgrades erreicht Triibungs-
werte, die mit denen von herkémmlichen
Gelatineprodukten vergleichbar sind.

Zahlreiche positive Co-Effekte

Es konnten dariiber hinaus weitere posi-
tive Effekte festgestellt werden. So verbes-
sert die Reduzierung von oxidierten Phe-
nolen die Farbe der Weine erheblich.
Braune Farbkomponenten werden ent-
fernt, die Weine bleiben heller, klarer und
brillanter. Sensorisch ldsst sich eine deut-

liche Harmonisierung der Gerbstoffstruk-
tur sowie eine Minimierung griiner, un-
reifer Noten feststellen (Abb. 3). Eine
Studie aus Italien kommt zu sehr dhnli-
chen Resultaten (S.Pettinelli 2020, et al.).
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Dariiber hinaus belegt die Studie mitihren
Ergebnissen die positiven Einfliisse von
Erbsenprotein und Chitin-Glucan auf
Bentonitbedarf und Néhrstoffsituation:
Die Verwendung von Erbsenprotein redu-
ziert die Gesamtproteingehalte im Most,
das Triibungsrisiko wird vermindert und
der Bentonitbedarfverringertsich. Gleich-
zeitig fiihrt das Chitin-Glucan zu signifi-
kant mehr hefeverfiigbharem Stickstoff
(Tshinyangu et al.), was neben einer bes-
seren Nahrstoffversorgung der Hefezellen
auch die Bildung von aromawirksamen
Estern unterstiitzen kann.

Die Kombination von Chitin-Glucan
und Erbsenprotein reduziert Eisengehal-
te und unterstiitzt die Entfernung von
Schwermetallen. Pilzgifte, etwa aus faul-
nisbelastetem Lesegut, werden wirksam
beseitigt, was besonders fiir Exportmark-
te beachtet werden sollte.

Schon nach

30 Minuten

sind deutliche
Unterschiede
erkennbar:

links die Kontrolle,
zweiter Zylinder
von rechts Litto-
Fresh Chito-Flot,
im Vergleich mit
drei Wettbe-
werbsprodukten.

Ein weiterer interessanter Nebeneffekt:
Bei der Umstellung von den klassischen
Gelatineprodukten auf solche aus Pflan-
zenprotein reduziert sich der CO,-Fufiab-
druck. Je nach Proteinquelle und Dosage
kann der Ausstof} von Kohlendioxid bei
Verwendung von Pflanzenproteinen um
bis zu 75 % verringert werden. Als konse-
quenter Baustein eines iibergreifenden
Betriebskonzepts lassen sich hier gerade
Erbsenproteine ideal nutzen - sie weisen
unter den oenologischen Eiweiflen den
niedrigsten CO,-Abdruck auf.

Zusammenfassung

Technisch anspruchsvolle Anwendungen
wie die Flotation lassen sich problemlos
mit Pflanzenproteinen realisieren. Die
neuartige Kombination von Erbsen-
protein und Chitin-Glucan bietet eine
schnelle Klarwirkung, in Kombination mit
positiven Nebenaktivitdten auf Farbe, Sta-
bilitdt und Sensorik der Weine. Die Pro-
duktionsprozesse werden beschleunigt
und die Abldufe miissen nicht verdndert
werden, gleichzeitig sinkt der CO,-Fuf3ab-
druck der Weinproduktion. Der Wechsel
zu tier- und allergenfreien Proteinen kann
somit reibungslos vollzogen werden. @
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