Ing. Georg Innerhofer

Williamsmaische -

Einfluss der Garbedingungen
auf deren Inhaltsstoffe, speziell
auf Methanol

In dieser Brennsaison findet in Haidegg ein Vergleich unterschiedlicher Maischeenzyme bei Wil-
liamsbirnen statt. Aufbauend auf den Ergebnissen friiherer Versuche ist das Ziel des heurigen Ver-
gleichs zu liberpriifen, ob eine Methanolreduktion im fertigen Brand durch Einsatz eines speziellen
Enzyms in der Maische moglich ist.

Nur vollreife und nicht
berreife Williamsbirnen
liefern hocharomatische

Brande.

Sorgfalt und Sauberkeit

bei Brenngerdt und beim
Brennen selbst sind

selbstverstandlich.

Situation

Wahrend der Garung bilden sich unzdhlige, teilweise
aromawirksame Verbindungen, unter anderem die
rauh und etwas dumpf schmeckenden Fuseldle. Me-
thanol im Gegensatz dazu entsteht nicht wéhrend
der Gdrung, es ist schon in der Frucht vorhanden, al-
lerdings ans Pektin gebunden. Wahrend der Garung
spaltet es sich von der Pektinkette ab und gelangt
auf diesem Weg in den Brand.

Sowohl Fuseldle als auch Methanol lassen sich beim
Brennen nicht ausreichend durch ein Aufteilen der
Fraktionen abtrennen, doch wahrend sich ein zu
viel bei den Fuseldlen vorwiegend ,nur” auf den Ge-
schmack auswirkt, drohen bei Uberschreitungen des
Methanol-Grenzwertes (bei Williamsbrinden 1350
mg /100 ml r.A.) zum Teil empfindliche Strafen.

Williamsmaische nach der Lagerung mit starker Kahmhefe an der
Oberfldche.

Bisherige Ergebnisse

Im Blickpunkt der bisherigen Vergleiche standen ne-
ben Ethanol und Methanol die Gruppe der hoheren
Alkohole (Fuselalkohole) und die Vorlaufkomponen-
ten (Ethylacetat). Die Maischen wurden im 20l Ka-
nister vergoren und Rohbrande aus diesen Maischen
analysiert.

Wahrend die unterschiedlichsten Maischeparame-
ter (Hefedosage, Gdrtemperatur, pH-Wert) so gut
wie keinen Einfluss auf die Fuselalkohole (auch der
Einsatz von Diammonphosphat hatte keinen Ein-
fluss auf diese) zeigten, gab es beim Vorlauf deut-
liche Unterschiede. Am wenigsten Vorlauf war in der
klassischen Maischebereitung mit Hefe- und Séure-
zusatz und dem Brenntermin gleich nach Garende
festzustellen (20 mg Ethylacetat/ 100 ml rA).

Nach etwa viermonatiger Lagerung hat sich bei fast
allen Maischen der Wert vom Ethylacetat (Uhu-Ton)
nahezu vervierfacht, damit aber immer noch nicht
die Gehalte erreicht, die in den Maischen ohne Hefe-
und Sadurezusatz von Anfang an enthalten waren
(140 mg EE/100 ml rA). Warme Lagerung brachte
dabei einen starkeren Anstieg mit sich.

Wihrend beim Methanol bei fast allen anderen Va-
rianten Werte unter 1000 mg gemessen wurden,
lagen in den spontan und unangesduert vergorenen
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frisch gelagert

Durch Lagerung (mit Kahmhefeausbildung) deutlich angestiegener Gehalt

an Essigsdureethyleseter.

Einfluss der Maischelagerung
Maethanacl
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gelagert

Im Vergleich zum Essigester zwar schwdcher aber doch deutlich gestiegener

Gehalt an Methanol.

Varianten die Hochstwerte bei 1500 mg/100 ml rA
(Grenzwert bei Williamsbrinden 1350 mg). In die-
sen Varianten hat die (Spontan-)Girung schon bei
4 %vol Alkohol aufgehort, und der immer im Ver-
haltnis zu Ethanol angegebene Wert liegt deswegen
derartig hoch.

Den tiefsten Methanolwert zeigte die Maische, die
auf pH 2,5 angesiuert wurde mit 757 mg/100 ml rA.
Doch auch dieser Wert stieg nach der Maischelage-
rung auf knapp 1000 mg an und lag damit auf dem
Niveau der anderen Brande.

Ausblick

Methanol ist unter den Brennern, vor allem bei den
Branden aus Williams Christ Birnen, aber auch bei
denen aus Johannisbeeren, Vogelbeeren oder Quit-
ten ein stets prasentes Thema.

Bei den heurigen Williams-Maischevergleichen ka-
men spezielle pektinspaltende Enzyme zum Einsatz,
die einen Pektinabbau ohne Methanolabspaltung
versprechen. Herkdmmliche pektinspaltende Enzyme

(auch die Enzyme, die in der Piktin (Polygatakturonsdure)
Frucht von Natur aus vorkom- it angrelingter Methyigroppe
men) losen die ,Kette" aus Ga-

lacturonsduren von innen und OO

aussen unter gleichzeitiger Q <_d/ <_:;"(
Abspaltung der Methylgrup- L \_2

|_|:-: CHy
pe auf. Die hier verwendeten

Enzyme sollen zwar die Kette
auch zerstiickeln, die Methyl-

gruppe aber nicht abspalten.

Der Gehalt an Methanol soll damit in der Maische
und auch im Destillat daraus deutlich verringert
werden.

Gleich nach Gérende erfolgte die Destillation von
einem Teil der Proben, der Rest der Maischen wird
noch gelagert, um auch hier den Einfluss der Lage-
rung zu erkennen.

Empfehlung

Aus den bisherigen Vergleichen ergibt sich folgende
Empfehlung zur Reduktion von Methanol und Ethyl-
acetat: Maische mit Hefe und Sdure versetzen, da-
mit es zur vollstandigen und reintdnigen Vergarung
kommt und méglichst bald nach Garende destillie- ausreichend
ren. Eine unumgangliche Maischelagerung sollte bei

mdglichst tiefen Temperaturen erfolgen.

Hatten Sie’s gewusst?

Spirituosen kommen mit unterschiedlichsten Alkoholgehalten auf den Markt.
Angaben zur Konzentration ihrer Inhaltsstoffe werden daher immer in mg/100
ml rA, also in Relation zum reinen Alkoholgehalt (= ,rA bezogen auf Ethanol)
angegeben.

Die Hohe von diesem relativen Methanolgehalt hdangt somit ganz entscheidend

von der Alkoholausbeute ab. Je héher diese ist, umso niedriger ist der Metha-
nolwert.

Beispiel:

Angenommen in 100 | Williamsmaische sind aus der Aufspaltung vom Pektin 30

g (= 30.000 mg) Methanol enthalten.

Tank 1: bei vollstdndiger Vergdrung und einer Ausbeute von 3 | Alkohol aus
100 | Williamsmaische liegt somit der Methanolgehalt bei 1000 mg/100 ml rA
(30.000 mg/ 3.000 mi).

Tank 2: bei gleicher Ausgangsfrucht und unvollstindiger Gdrung liegt bei einer
Ausbeute von 2 IA aus 100 | Maische der Methanolgehalt bei 1500 mg/100 ml
rA. (30.000 mg Methanol auf 2000 ml rA).
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Struktur vom Pektin, aufgebaut aus einer Kette von

Glacturonsduren mit seitlich angehdngten Methylgruppen.

Auch in Brenngeraten
mit Verstarkeranlagen
kann man Methanol nicht

abtrennen.



