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� Begriffe
� Schönungs- und Stabilisierungsmittel
� Fruchtsaftschönung: Prinzip und Reihenfolge
� Ablauf der Schönung in der Praxis
� Ermittlung des Schönungsmittelbedarfs im Vorversuch
� Stabilitätstests
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� Abscheidemechanismen 
� Filtrationsarten und -systeme
� Tiefenfilterschichten: Filtrationsmechanismen
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BEGEROW – Unternehmen, Produkte, Service
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BEGEROW – Unternehmen, Produkte, Service

Produkt- und Anwendungsinformationen

� Produktübersichten mit Anwendungsempfehlungen
� Technische Informationen: Produktbeschreibung, 

Anwendung, Lagerung, Lieferform, Sicherheit
� Sicherheitsdatenblätter: Zusammensetzung, 

Gefahren, Erst-Hilfe-Maßnahmen, Handhabung, 
Lagerung, Transport, Entsorgung, physikalische 
und chemische Eigenschaften

� Weitere: Spezifikationen, GMO-frei-Erklärungen, 
Kosher- und Halal-Zertifikate

� u.a.m

� www.begerow.com
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BEGEROW – Unternehmen, Produkte, Service

Wir unterstützen Sie bei der
� Herstellung von Fruchtsäften, Fruchtweinen und 

Spirituosen u.v.m.
� Anwendung von Enzymen, Klärungs- und 

Stabilisierungsmittel sowie Filtermaterial bei der 
Herstellung obiger Produkte

� Durchführung von Vorversuchen und Testmethoden
� Ermittlung von Trübungsursachen sowie Identifizierung 

und Maßnahmen zur Verhinderung

Herbsthotline 2008
� nähere Informationen vor Saisonstart

Vertrieb in Deutschland
� Karl Bockmeyer Kellereitechnik GmbH

Zementwerk 3, 72622 Nürtingen
Tel.: (07022) 93 34 30, Fax: (07022) 3 11 23
mailto:info@bockmeyer.de, http://www.Bockmeyer.de 
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Kolloide in Früchten, Fruchtsäften und Fruchtweinen

Protein� Gelatine� PolyphenolePhenole

� Tonmineral
� kolloidal gelöste 

Kieselsäure

� Bentonit
� Kieselsol

� EiweißeProteine

Enzyme (= Proteine)� Pektinasen
� Amylasen
� (Hemi-) Cellulasen
� Arabanasen
� etc.

� Pektin
� Stärke
� (Hemi-) Cellulose
� Araban
� etc.

Polysaccharide

BehandlungsmittelKolloide Stoffgruppe des 
eingesetzten 
Behandlungsmittel

Stoffgruppe
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Was sind Enzyme?

� Enzyme sind Eiweißstoffe
� Enzyme sind keine lebenden Organismen
� Enzyme sind biologische Katalysatoren
� Enzyme arbeiten spezifisch
� Enzyme sind ein Teil der Natur
� Enzyme arbeiten unter milden Bedingungen 

Wirkungsweise eines Enzyms

BOCKMEYER Fruchtsaftseminar

Enzymierung

Substrat
(polymer)

+

Enzym Enzym-
Substrat-
Komplex

Substrat
(depolymerisiert)

+

Enzym
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Enzymierung

Enzyme arbeiten temperaturabhängig
Die Steigerung der Temperatur um 10°C
� verdoppelt die Enzymaktivität
� bzw. halbiert die Enzymierungszeit
� oder halbiert die Dosage

Was sind Haupt- , Einzel-, Nebenaktivitäten? 
� Hauptaktivität: Bsp. Pektinase

Einzelaktivitäten: Pektinesterase, Polygalacturonase, Pektinlyase
� Nebenaktivitäten: Hemicellulase, Cellulase, etc.

Achtung:
Enzyme werden inaktiviert durch:
� hohe Temperaturen (> 60 °C)
� Kontakt mit konzentrierten Säuren
� Bentonitkontakt
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Enzymierung

Maischeenzymierung

Vorteile der Apfelmaischeenzymierung
� Steigerung der Pressenkapazität
� Steigerung der Ausbeute
� variable Anpassung der Pressenkapazität an die Erntesituation

� große Ernte: Forcierung der Kapazität
� geringe Ernte: Forcierung der Ausbeute

� Steigerung der Menge frei abfließenden Saftes 
� trocknerer Trester verringert Kosten der Trestertrocknung

Anforderungen an ein Beerenmaischeenzym
� niedriges pH-Optimum

dadurch hohe Aktivität bei säurereichen Früchten
� schonende Farbextaktion
� geringe Hemicellulase und Cellulase-Nebenaktivität

dadurch geringe Freilegung von Zellwandkolloiden
� keine störende Oxidase-Aktivität dadurch 

Schutz der roten Farbstoffe
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Enzymierung

Saftenzymierung

� Weshalb werden Fruchtsäfte und Fruchtweine enzymiert?
� möglichst weitgehender Kolloidabbau: Pektin, Stärke, (Hemi-) 

Cellulose etc.
� zur Verbesserung der Klärung und Stabilisierung

� Welche Enzymgruppen dürfen laut Fruchtsaftverordnung eingesetzt 
werden?

� Pektinasen
� Amylasen
� Proteasen
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Enzymierung

Jodtest zum Nachweis gelöster Stärke
� Saft über Faltenfilter blank filtrieren

dadurch werden Stärkekörner abgetrennt
� 5 ml Filtrat mit 0,5 -1ml Jodlösung 

überschichten

Alkoholtest zum Nachweis von Pektin
� 5 ml Saft
� + 5 ml Alkohol 96%
� mischen
� Beurteilung nach 15 Minuten
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Schönung
� Unter Schönung versteht man im Allgemeinen 

Produkte und Verfahren, um ein Getränk blank zu 
machen. Mit Hilfe von Schönungsprodukten werden 
chemische (z. B. Eiweiße), biologische (z. B. Hefen) 
Trübungen und sonstige Schwebstoffe aus dem 
Getränk entfernt. Die einzusetzenden Produkte in der 
Wein/Fruchtsaftbranche sind hierbei annähernd 
identisch. 

Stabilisierung
� Unter Stabilisierung versteht man im allgemeinen 

Produkte und Verfahren, um ein Getränk haltbar zu 
machen. Mit Hilfe von Stabilisierungsprodukten wird 
das Getränk wird mikrobiologisch wie auch chemisch/ 
physikalisch stabilisiert. Die einzusetzenden Produkte 
in der Wein/Fruchtsaftbranche sind hierbei annähernd 
identisch.

BOCKMEYER Fruchtsaftseminar

Schönung und Stabilisierung
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Schönungs- und Stabilisierungsmittel

� Bentonite
� Ca-Bentonit
� Aktivbentonit
� UF-Bentonit

� Gelatinen
� Klärgelatine feinkörnig
� Klärgelatine flüssig

� Kieselsol
� Aktivkohlen

� Farbkohle
� Geschmackskohle
� UF-Kohle

� Weitere
� Kaliumkaseinat
� PVPP

BOCKMEYER Fruchtsaftseminar

Schönung und Stabilisierung
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Schönung und Stabilisierung

Fruchtsaftschönung: Prinzip und Reihenfolge

Bentonit
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Gelatine
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2. Gelatineschönung
� Adsorption von Gerbstoffen

3. Kieselsolschönung
� Adsorption von Eiweißen

+

+ + + +
+

------

- Gerbstoffe

fruchteigene Eiweiße und Enzyme+

1. Bentonitschönung
� Adsorption von Eiweißen
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Schönung und Stabilisierung

Ablauf der Schönung in der Praxis

� Bentonit  8 - 12 h bei 20°C oder 
2 - 4h bei 50-60°C vorquellen

� Gelatine vorquellen und auflösen
� Bentonit dosieren, 15-30 min. rühren
� Gelatine dosieren, max. 15 min. rühren
� Kieselsol dosieren, max. 15 min. rühren
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Schönung und Stabilisierung
� Ermittlung des Schönungsmittelbedarfs im Vorversuch  

(Bsp. erforderliche Bentonitmenge)

Standzylinder mit je
100 ml Wein befüllen

����  Bentonitdosage (g/hl)
mischen

1 ml 10%ige Suspension
zu 100 ml Wein entspricht

100 g / hl

Nach ca. 15 min
Standzeit:

Über ein Papierfilter
filtrieren

5 ml Filtrat mit 0,5 ml
Bentotestreagens

mischen.
Die Bentonitdosage, bei

der keine Eintrübung
entsteht, sollte in der
Praxis angewendet

werden.

150125100755025
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Schönung und Stabilisierung

Stabilitätstests

� Gelatinetest auf Polyphenole mit Gerbstoffcharakter 
(Gelatineunterschönung) 
Durchführung:
5 ml Saft mit 2 bis 3 Tropfen einer 1%igen: 
Gelatinelösung versetzen. 
Es darf keine starke Eintrübung entstehen.

� Baykisol®-Test auf Gelatineüberschönung
Durchführung:
5 ml Saft mit 2-3 Tropfen Baykisol®-Verdünnung 
(1:10) versetzen
Es darf keine Eintrübung entstehen (nebelartige 
Eintrübung der beim Eintropfen entstehenden 
Schlieren, beurteilt mit einer Taschenlampe in 
dunklem Raum)
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Schönung und Stabilisierung

Stabilitätstests

� Hitze-/Kältetest
Überprüfung von Fruchtsäften hinsichtlich ihrer 
Nachtrübungsneigung und dadurch entstehenden 
Gasentwicklungskeimen sowie auf ihre Gesamt-
stabilität 
Durchführung:

� ca. 25-50 ml blank filtrierten Fruchtsaft kurz 
aufkochen

� unter fließendem Wasser abkühlen
� einfrieren
� bei Kühlschranktemperatur über Nacht 

auftauen
� Messung der Trübung vor und nach dem 

Stabilitätstest
� der Trübungsanstieg sollte 0,5 NTU nicht 

überschreiten
� die Gesamttrübung sollte 2 NTU nicht 

überschreiten
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Schönung und Stabilisierung

Stabilitätstests

� Bentotest
Durchführung:
20 ml Saft mit 2 ml Bentotestreagenz mischen und 
Trübungsanstieg mittels Trübungsphotometer 
bestimmen. Die Trübung sollte um nicht mehr als 
0,5 NTU ansteigen.
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Filtration

Filtration = Partikelabscheidung aus Flüssigkeitsstrom an einem Filtermittel

Abscheidemechanismen

� Tiefenfiltration: Partikelabscheidung v.a. im Inneren des 
Filtermediums (Adhäsionskräfte) 

� Oberflächenfiltration: Abtrennung an der Oberfläche 
des Filtermittels (Siebfiltration)

� dynamische Filtration: Kuchenaufbau wird 
entgegengewirkt (Querstromfiltration)

� statische Filtration: Bildung eines Filterkuchens, 
der aufgrund seiner Struktur selbst wie ein 
Filtermittel wirkt (Kuchenfiltration)
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Filtration

Filtrationsarten und -systeme

� Anschwemmfiltration mit Filterhilfsmitteln 
Kieselgur, Perlite, Cellulose

� Schichtenfiltration: Tiefenfilterschichten 
und Tiefenfiltermodule

� Kerzenfiltration: Filterkerzen 
(Tiefenfilterkerzen, Membrankerzen)

� Cross-Flow-Filtration
� Weitere (z.B. Beutelfilter, Filtersiebe, etc.)
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Filtration

� Oberflächenfiltration

� Tiefenfiltration

� Adsorption

Tiefenfilterschichten: Filtrationsmechanismen

Filtrationsergebnis abhängig von 
� Ausgangstrübung
� Partikelgrößenverteilung
� Partikeldeformierbarkeit 
� Kolloidgehalt
� Temperatur
� Filtrationsdruck
� Filtrationsgeschwindigkeit
� etc.
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Der richtige Einsatz von Fruchtsaft- und Fruchtweinb ehandlungsmitteln


