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Reaktion von Velcorin®

mit Wasser

Peter Hiden

Reintonigkeit und Hefevergleich
bei Braeburn Most

Die Vermarktung von Tafeldpfeln wird zunehmend schwieriger, weshalb immer mehr
Betriebe auf die Weiterverarbeitung zu Most, Destillat etc. setzen. Im vergangenen Jahr
wurden in der Versuchsstation Haidegg Apfel der Sorte Braeburn verarbeitet und Versu-
che zum Thema ,,Erh6hung der Reintonigkeit durch den Einsatz von Velcorin®" und ein
«Mostausbau mit fiinf verschiedenen Hefen" durchgefiihrt.

Verbesserung
der Reintonigkeit

In der Getrankeindustrie wird Velcorin® (Dime-
thyldicarbonat / DMDC) zur Kaltentkeimung
von alkoholfreien Erfrischungsgetranken, wie
zum Beispiel stillen und karbonisierten frucht-
safthaltigen Getrdanken, alkoholischen und al-
koholfreien Weinen und Weinmischgetrdnken
sowie Biermischgetrdnken eingesetzt. Anstelle
der Pasteurisation und HeiBabfiillung, bei der die
Mikroorganismen durch eine bestimmte Tempe-
ratursumme abgetdtet werden, dringt Velcorin®
in die Zellen von Hefen, Schimmel und vielen
Bakterien ein und inaktiviert Enzyme, was ein
Absterben der Mikroorganismen bewirkt.

Aufgrund der hohen spezifischen Dichte von Vel-
corin® (1,25 g/} ist fiir die Dosage eine spezielle
Dosieranlage nétig. Das Produkt wird unmittelbar
vor der Fiillung mit erhéhtem Druck kontinuier-
lich dazu dosiert und zerfallt nach der Reaktion

mit Wasser innerhalb weniger Stunden zu Methanol
und Kohlendioxid. In diesem Versuch wurde Velco-
rin® kurz vor der Garung eingesetzt, um vorhandene
Konkurrenten der Reinzuchthefe abzutdten und so-
mit der Hefe eine stressfreie und saubere Gdrung zu
ermdglichen.

Neben der iiblichen Garvorbereitung durch Absitzen
lassen der groben Trubteile wurde eine Variante zu-
satzlich mit Velcorin® mit der zugelassenen Hochst-
menge von 250 mg/l behandelt. Als dritte Variante
wurde der Most mit einem Cross flow-Filter (Cff) der
Firma Romfil®, ausgestattet mit zwei Hohlfasermo-
dulen (Polypropylen) & 10 m2, vorbereitet. Bei dieser
Filtration wird ein Klarungsgrad zwischen 0,2 und
0,4 um erreicht und Hefen bzw. Bakterien zur Ganze
entfernt.

Dem frischen Saft, gewonnen aus Tafeldpfeln der
Sorte Braeburn, wurde wahrend des Pressvorganges
mit einer Bandpresse Mostgelatine (100 ml/hl) beige-
mengt und fiir die Kldrungsschdnung wurde auf die

VARIANTEN

Kontrolle mit Hefendhrstoff
Kontrolle ohne Hefenahrstoff
Velcorin® mit Hefendhrstoff
Velcorin® ohne Hefenahrstoff
Cff mit Hefenahrstoff

Cff ohne Hefendhrstoff

MABNAHMEN VOR DER GARUNG

Kldrung durch Sedimentation

Kldrung durch Sedimentation

Kldrung durch Sedimentation / Behandlung mit Velcorin®
Kldrung durch Sedimentation / Behandlung mit Velcorin®
Cross flow filtration

Cross flow filtration
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Gesamtmenge von 1.700 | Trenolin Super DF (8 ml/
hl) zugesetzt. Eine Analyse des Saftes ergab 10°Brix
und 5,5 g/l Saure. Aufgrund der erschwerten Dosage
von Velcorin® durch die hohe Dichte (setzt sich so-
fort zu Boden) wurden 0,5 | Kunststoffflaschen be-
fiillt und das Velcorin® mit der hochsten Aufwand-
menge mit einer Mikroliterpipette dazu dosiert. Nach
einem kurzen Schiittelvorgang mit der Hand wurde
mit einem Uberkopfschiittler bis zur vollstdndigen
Durchmischung (ungefihr 30 Minuten) weiterge-
schiittelt und anschlieBend auf Glasballons mit je 34 |
Fassungsvermdgen aufgeteilt.

Nach 6h Wartezeit konnte durch die Uberpriifung
mit einem speziellen Indikatorpapier kein DMDC
mehr nachgewiesen werden. Um einen anndhernd
vergleichbaren Lufteintrag zu erreichen, bedingt
durch den notwendigen Schiittelvorgang bei der Vel-
corin® Variante, wurden auch die Kontroll-Varianten
gleichermafBen geschiittelt.

Durchmischung mit Uberkopfschiittler

Wahrend der Vorbereitung der einzelnen Varianten
wurden Proben vor der Behandlung und nach der
Behandlung mit Velcorin® gezogen und mikrobiolo-
gisch untersucht. Die Moste wurden am 15.11.2016
mit der Trockenreinzuchthefe ,Oenoferm freddo"
beimpft und fiir den weiteren Garverlauf auf 15°C
temperiert. Den Varianten mit Hefendhrstoff wurde
zwei Tage nach Garbeginn eine Menge von 50 ml/l
Thiamol P dazu dosiert. Eine tdgliche Kontrolle des
Gérverlaufes wurde mit einem Handbiegeschwinger
(Fa. Anton Paar) durchgefiihrt. Alle Varianten zeigten
einen gleichmaBigen und dhnlichen Garverlauf. Nach
Abschluss der Gdrung wurden die Moste gekiihlt und

bei beginnendem Setzen der Hefe mit 50 mg/l SO2
(Solution Sulfureuse P18) geschwefelt. Ein paar Tage
spater wurden alle Varianten mit einem Schichten-
filter (K150) filtriert und in 10 | Glasballons gelagert,
bevor sie am 1.02.2017 fiir eine sensorische Analyse
abgefiillt wurden.

Links: Versuche mit Velcorin®; Rechts: Hefeversuch

Ergebnisse

Die Auswertung der mikrobiologischen Untersu-
chung bestatigte, dass die mit Velcorin® behandel-
ten Varianten zur Ganze frei von Hefen und Schim-
melpilzen waren. In den unbehandelten Varianten
wurde eine Vielzahl an Hefen gefunden. Bakterien
waren weder in den behandelten noch in den un-
behandelten Varianten nachweisbar. Am 02.05.2017
wurde eine Verkostung durchgefiihrt, wobei die drei
verschiedenen Varianten jeweils mit Hefendhrstoff
(HVN) und ohne HVN in willkiirlicher Reihenfolge
verkostet wurden. Zusatzlich war ein Vergleich der
Varianten mit und ohne HVN mdoglich.

Die Daten aus der Verkostung wurden mit dem Sta-
tistik Programm XLSTAT verrechnet und analysiert. Es
konnten keine statistisch absicherbaren Unterschiede
zwischen den Varianten gefunden werden, alle Ergeb-
nisse sind also nur tendenziell zu verstehen.

Bei der willkiirlichen Kostreihenfolge wurde die Vel-
corin Variante ohne HVN, verglichen mit den an-
deren Varianten ohne HVN, besser bewertet. In der
Beurteilung der Gerbstoffwahrnehmung und Sau-
reeindruck wurde die Variante Velcorin mit HVN
hoher bewertet. Die Cross flow Variante wurde im

Mikrobiologie ohne
DMDC

Mikrobiologie mit
DMDC
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Tabelle 1: Ergebnisse willkiirliche Verkostung der Varianten
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Hefevergleich

Fiir den Hefevergleich wurde derselbe Most noch im
groBen Tank temperiert und unter gleichméBigem
Riihren auf 120 I-Stahlbehilter aufgeteilt. Folgende
fiinf Hefen wurden verglichen:

®  QOenoferm freddo

®  Fermivin

e EC 1118-2007

e X5

e X-treme
Auch hier verlief die Garung bis zum Schluss kons-
tant bei 15°C und alle Varianten verhielten sich sehr
dhnlich.

0 | | I I I

Duft einseitig (griin, einfach) Duft vielseitig (komplex, reif)

Kontrolle ohne HVN ® Kontrolle mit HVN © Velcorin ohne HVN & Velcorin mit HVN & CFF ohne HVN B CFF mit HVN

Tabelle 2: Einfluss von Hefendhrstoff auf die Aromenausbildung

Ergebnisse

Eine statistische Auswertung ergab im Bereich der
Reintonigkeit signifikante Unterschiede. Die Hefe
Oenoferm freddo wurde hier mit unsauberen Noten
in Verbindung gebracht. In den Kategorien Geruch-
Intensitat, Duft einseitig-vielseitig und Kérper/Dich-
te wurde die Hefe X-treme von der Firma Erbslch et-
was besser bewertet als die anderen gefolgt von der
Hefe X5. Die Hefe Fermivin produzierte vorwiegend
reife Aromen. Durch die Wahl der richtigen Rein-
zuchthefe kann man also sehr gut die Reinténigkeit
von Apfelmosten in eine bestimmte Richtung steuern.
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Die verwendeten Hefen

Ich bedanke mich bei allen Be-
teiligten flir Ihre Mitarbeit. Ein
groBes Danke auch an Lars Peu-
ker von der Firma Drinkstar fiir
die tatkrdftige Unterstiitzung
und Mithilfe bei der Versuchsar-
beit sowie fiir die Bereitstellung
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Gdrverlauf
Reintonigkeit
Gararoma Geruch-Intensitat
Korper / Dichte Duft einseitig (griin, einfach)
Saureeindruck Duft vielseitig (komplex, reif)
Gerbstoff / bitter
—Oenoferm freddo —Fermivin —EC 1118-2007 —X5 —X-treme
Hefevergleich
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