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Zusammenfassung

Der Einsatz von Kaliumpolyaspartat (KPA) und Carboxymethylcellulose (CMC) ist bei Wein und Schaum-
wein seit 2017 (KPA) bzw. 2009 (CMC) erlaubt und in der Praxis angekommen. Bei Traubensaft gibt es
derzeit nur eine publizierte Untersuchung hinsichtlich CMC und keine mit KPA zur Vermeidung kristalli-
ner Ausscheidungen. In diesem Versuch wurde der Einsatz von KPA und CMC bei weiBem und rotem
Traubensaft mit unterschiedlichen Konzentrationen (KPA: 50 — 400 ml/hl, CMC: 100 — 300 ml/hl) getes-
tet und deren Einfluss auf die sensorische Qualitdt (Gesamturteil, einfacher und erweiterter Dreiecks-
test) der Fruchtsafte bei einer Lagertemperatur von 4 °C bzw. 20 °C untersucht. Es wurde auch das Mi-
nikontaktverfahren zur Vorhersage der Stabilitat der Safte hinsichtlich kristalliner Ausscheidungen ge-
testet und ein Stabilitatsfaktor zur Abschatzung der Stabilitat errechnet. Die Ergebnisse zeigen, dass zur
Vermeidung von kristallinen Ausscheidungen in Traubensaft sowohl KPA als auch CMC erfolgreich ein-
gesetzt werden kdnnen. Die zur Stabilisierung bei 4 °C Lagertemperatur notwendige Einsatzmenge der
verwendeten Produkte liegt laut den Ergebnissen dieser Studie bei weiRem Traubensaft bei 50 bis
150 ml/hl KPA (Zenith Uno) sowie 100 ml/hl CMC (VinoStab 2.0). Bei rotem Traubensaft miissen hohere
Mengen zur erfolgreichen Stabilisierung eingesetzt werden (200 ml/hl KPA bzw. 300 ml/hl CMC). Die
notwendigen Einsatzmengen liegen daher meist Gber den fir Wein und Schaumwein zugelassenen
Mengen. Eine signifikante sensorische Veranderung der Traubensafte ist beim Einsatz der notwendigen
Mengen nicht zu erwarten. Das Minikontaktverfahren (errechneter Stabilitatsfaktor) ist bedingt zur Vor-
hersage der Stabilitat der Traubensafte geeignet. Der Wert sollte bei einer Lagertemperatur von 4 °C
bei weiRem Traubensaft in Abhangigkeit der Reife (Jahrgang) unter einem Bereich von 2,8 bis 3,7 und
bei rotem Traubensaft unter 2,0 liegen.
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Abstract

Impact of potassiumpolyaspartate and carboxymethylcellulose to avoid crystalline precipitations in
grape juice. The use of potassium polyaspartate (KPA) and carboxymethylcellulose (CMC) has been per-
mitted in wine and sparkling wine since 2017 (KPA) and 2009 (CMC) and is now in practice. Currently,
there is only one study on CMC and no study on KPA for their ability to prevent crystalline precipitation
in grape juice. In this trial, the use of KPA and CMC in white and red grape juice was tested at different
concentrations (KPA: 50 — 400 ml/hl, CMC: 100 — 300 ml/hl), and their influence on the sensory quality
(overall judgement, single and expanded triangle test) of the fruit juices was investigated. The mini-
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contact method was also tested to predict the stability of the juices with regard to crystalline precipita-
tion, and a stability factor was calculated to estimate stability. The results show that both KPA and CMC
can be successfully used to prevent crystalline precipitation in grape juice. According to the results of
these experiments the required amount of the products for stabilization at storage temperature of 4 °C
is 50 to 150 ml/hl KPA (Zenith Uno) and 100 ml/hl CMC (VinoStab 2.0) for white grape juice. For red
grape juice, higher quantities are required for successful stabilization (200 ml/hl KPA or 300 ml/hl CMC).
The required quantities are therefore mostly higher than those permitted for wine and sparkling wine.
A significant sensory change in the grape juice is not to be expected when using the required quantities.
The mini-contact method (calculated stability factor) is suitable for predicting the stability of grape juice
to a limited extent. At a storage temperature of 4 °C the value should be depending on the ripeness
(year) under the area of 2.8 to 3.7 for white grape juice, and below 2.0 for red grape juice.

Keywords: fruit juice, tartar, crystals, stabilisation, stability-factor
Einleitung

Kristalline Ausscheidungen bei Wein und Trauben-  nicht erlaubt (Richtlinie 2001/12/EU). Die Zugabe
saft sind seit vielen Jahrzehnten Gegenstand un-  von Kristallisationsinhibitoren in Wein wie Meta-
zahliger Forschungsprojekte. Neben der klassi- weinsdure, CMC und KPA wird in der Praxis bereits
schen Kaltestabilisierung bei Temperaturen um eingesetzt. Eine thermische Stabilisierung von
0 °C Uber einige Tage (7-12 Tage bei WeiRR- und Wein findet in der Praxis Ublicherweise nicht statt.
Roséwein und 2 bis 3 Wochen bei Rotwein) Die mikrobiologische und enzymatische Stabilisie-
(Martinez-Perez et al., 2020) mit Zusatz von Kris-  rung von Fruchtsaft erfolgt jedoch lblicherweise
tallisationskeimen (400 g/hl Kontaktweinstein) mittels Erhitzung auf 80-95 °C Uber einige Sekun-
(Marbé-Sans, 2019) bei Fruchtsaft und Wein, wird den bis Minuten. Schutzkolloide zerfallen wah-
bei Weinen seit Jahrzehnten Metaweinsdaure und rend der Lagerung in Abhangigkeit der Tempera-
seit einigen Jahren auch Carboxymethylcellulose tur unterschiedlich rasch. Metaweinsaure eignet
(CMC) und Kaliumpolyaspartat (KPA) eingesetzt. sich daher in der Praxis zwar fir Wein, nicht aber
Gesetzlich ist die Zugabe von CMC zu Weinen seit  fiir die Stabilisierung von Traubensaft (Eaton,
2009 (VO (EG) Nr. 606/2009) erlaubt. Fiir Rotwein  2016; Keller, 2025).
wurde diese Zulassung 2019 (Delegierte VO (EU)
2019/934) wieder zuriickgezogen. KPA ist bei Wei-  Der Einsatz von CMC in Traubensaft wird in der Li-
nen seit 2016 (OIV-OENO Resolution 543-2016)  teratur einmal beschrieben (Shayanfar und Bod-
und in der EU seit 2017 (VO (EU) 2017/1961) podak, 2014). Uber den Einsatz von KPA in Trau-
erlaubt. bensaft wird in der Literatur bisher nicht berich-
tet.
Untersuchungen bei Wein zeigen das Potential
von CMC und KPA zur temporaren Weinsteinsta-  |nwieweit sich CMC bzw. KPA auch bei Trauben-
bilisierung tiber mindestens ein Jahr auf (Cosme et s3ften fiir die Vermeidung von kristallinen Aus-
al., 2024; Natolino et al., 2023; Martinez-Pérez et scheidungen eignet, war Gegenstand dieser Un-
al., 2020; Bosso et al., 2020; Canuti et al., 2019;  tersuchungen. Es wird vermutet, dass durch die
Bosso et al., 2015; Eder et al., 2019; Philipp et al,,  ynterschiedlichen Matrices von Traubensaft
2022). und Wein (Kalium-, Ca-, Alkohol- und Weins&ure-
konzentrationen) sowie die Pasteurisation bei
Bei Fruchtsaft ist die Zugabe von Stabilisierungs-  der Abfiillung von Fruchtsaft die in Wein zugelas-
mitteln wie CMC und KPA in Europa derzeit noch senen Mengen an CMC (200 mg/l) (Resolution
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OIV/OENO 659/2020) und KPA (A-5D K/SD, E456))
bis 300 mg/I) (EFSA-Q-2015-00222) in Traubensaft
nicht ausreichen um den Ausfall von Weinsaure-
salzen (mit Kalium und Calcium) ausreichend zu
verhindern. Dariiber hinaus soll der Einfluss von
CMC und KPA auf die sensorischen Parameter von
Traubensaft untersucht werden.

Material und Methoden

Traubensaftherstellung

Fir die Versuche wurden jeweils ca. 1000 bis 1500
Liter weiler und roter Traubensaft der Jahre 2020
bis 2022 (Versuchsjahre 1 bis 3) verwendet. Die
Trauben (Sortengemisch) stammen aus dem Ver-
suchsgut der HBLA und BA fiir Wein- und Obstbau
Klosterneuburg. Die Rotweintrauben wurden in
der Abteilung Kellerwirtschaft nach guter Herstel-
lungspraxis verarbeitet, gerebelt, mit L-Ascorbin-
saure (Filtra Ascorbinsaure, Fa. Lallemand, Gun-
tramsdorf, Osterreich) versetzt, die Maische mit
Pektinasen (Vinozym FCE G, Fa. Novozymes, Wien,
Osterreich) bei 50-55 °C 2 h enzymiert und danach
abgepresst. Nach der Zugabe von Pektinasen (No-
voclair speed, Fa. Novozymes, Wien, Osterreich)
und 2 g/l Bentonit (NaCalit PORE-TEC, Fa. Erbsl6h,
Geisenheim, Deutschland) wurde der Saft abgezo-
gen und filtriert (Crossflow-Filter Oenoflow HS, Fa.
Pall, Wien, Osterreich). Ein Teil des Saftes wurde
Uber 5-10 Tage bei -2 °C stabilisiert. Der Saft
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wurde (nach Zugabe der jeweiligen Stabilisie-
rungsmittel - KPA (Kaliumpolyaspartat-basierte
Losung zur Weinsteinstabilisierung in Wein (Ze-
nith Uno, Fa. Enartis, Bratislava, Slowakei) (max.
gesetzliche Dosage bei Wein: 100 ml/hl)) und CMC
(100-400 ml/hl VinoStab 2.0, Flussigprodukt aus
Carboxymethylcellulose zur Verhinderung von
Weinsteinausfallungen im WeiBwein, Fa. Erbsloh,
Geisenheim, Deutschland)
Dosage in Wein: 100 ml/hl) versetzt (Versuchsplan
siehe Tab.1)undin1Lbzw.0,5 L (erstes Versuchs-
jahr) Flaschen gefiillt und bei 80 °C 20 min mittels
Kammerpasteur (KKP360, Fa. Kreuzmayr, Efer-

(max. gesetzliche

ding, Osterreich) in der Abteilung Obstverarbei-
tung stabilisiert. Die Varianten wurden anschlie-
Rend bei 20 °C bzw. 4 °C Gber mehrere Monate
(Versuchsjahr 1: 43 Monate, Versuchsjahr 2:
30 Monate, Versuchsjahr 3: 16 Monate) gelagert.

Die weillen Trauben wurden ebenfalls gerebelt,
mit L-Ascorbinsdure versetzt, gepresst und mit
Spezialenzym (Trenolin Frio DF, Fa. Erbsloh, Gei-
senheim, Deutschland), Gelatine (Filtragel Spezial,
Fa. Lallemand, Wien, Osterreich) und Bentonit
(2 g/1, Na-Bentonit Bentosol Protect, Fa. Lamothe-
Abiet, Canéjan, Frankreich) versetzt und nach ei-
ner Absetzzeit von ca. 12 Stunden vom Trub abge-
zogen und filtriert. Ein Teil des Saftes wurde mit
unterschiedlichen Mengen an Stabilisierungsmit-
teln (wie bei rotem Traubensaft) versetzt (Ver-
suchsplan Tab. 1) und in 1 L bzw. 0,5 L (erstes Ver-
suchsjahr) Flaschen gefiillt.
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Tab. 1: Versuchsplan in den jeweiligen Versuchsjahren

Stabilisator Stabilisator
Jahr .
rot weild
2020 unbehandelt unbehandelt
Kaltestabilisierung Kaltestabilisierung
50 ml/hl KPA 50 ml/hl KPA
100 ml/hl KPA 100 ml/hl KPA
2021 unbehandelt unbehandelt
Kaltestabilisierung
100 ml/hl KPA 100 ml/hl KPA
200 ml/hl KPA 200 ml/hl KPA
300 ml/hl KPA 300 ml/hl KPA
400 ml/hl KPA 400 ml/hl KPA
2022 unbehandelt unbehandelt
Kaltestabilisierung
50 ml/hl KPA 50 ml/hl KPA
100 ml/hl KPA 100 ml/hl KPA
150 ml/hl KPA 150 ml/hl KPA
100 ml/hl CMC 100 ml/hl CMC
200 ml/hl CMC 200 ml/hl CMC
300 ml/hl CMC 300 ml/hl CMC

Bestimmung der Kristallstabilitat

Die verschiedenen Traubensaft-Varianten wurden
nach ausgewahlten Lagerzeiten auf Kristallaus-
scheidungen untersucht. Der Beobachtungszeit-
raum lag im Versuchsjahr 1 bei 43 Monaten, im
Versuchsjahr 2 bei 30 Monaten und im Versuchs-
jahr 3 bei 16 Monaten. Der Saft einer Flasche
wurde mittels vorher getrocknetem Faltenfilter
(595 %, Fa. Schleicher & Schuell) filtriert, die Filter
anschlieRend im Trockenschrank bei 70 °C 3 Stun-
den bis zur Gewichtskonstanz getrocknet und
nach der Abkiihlung die Differenz des Gewichts
vor und nach der Filtration berechnet und als g/L
Kristalle angegeben. Zur Uberpriifung des Kristall-
gewichts wurden die Kristalle im Filter auch gewo-
gen. Ob es sich bei den Kristallen um Weinstein
(K-Tartrat) oder Ca-Tartrat handelt, wurde nicht
weiter untersucht. Wurden Kristalle gefunden,
wurde die Probe als qualitativ instabil beurteilt.
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Vorhersage der Stabilitat

Zur Vorhersage der Weinsteinstabilitat wurde
das Minikontaktverfahren (Check Stab o 2008
LIFE, Fa. Gottert Software, Seeheim-Jugenheim,
Deutschland)) verwendet. Dieses Verfahren misst
die Abnahme der Leitfahigkeit der Probe. Die Pro-
ben wurden auf 0 °C gekihlt, mit 1 g/l Kontakt-
weinstein bei weiBem Traubensaft und 2 g/l Kon-
taktweinstein bei rotem Traubensaft versetzt und
die Abnahme der Leitfahigkeit tGber eine Stunde
gemessen.

Stabilitatsfaktor

Zur besseren Vorhersage der Kristallstabilitat
wurde ein Stabilitatsfaktor errechnet. Dieser be-
rechnet sich aus ausgewadhlten Parametern, die
fr die Stabilitat mitverantwortlich sind:

= LFAbfall x 10 000 000/ (LFStart x WS x K x Ca)

LFADbfall .. Leitfahigkeitsabfall bei Minikontaktver-
fahren

LFStart .. Leitfahigkeit zu Beginn des Minikontakt-
verfahrens

WS .. Weinsiuregehalt in g/l
K .. Kaliumgehalt in mg/I
Ca .. Calciumgehalt in mg/I
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Saftanalysen

Die Analysen der Ausgangssafte wurden mittels
FTIR (Typ WineScan, FOSS, Hamburg, Deutsch-
land) durchgefihrt.

Sensorische Beurteilung

In den Versuchsjahren 2 und 3 wurden die Trau-
bensdfte von einem geschulten Panel (6 Perso-
nen) mittels Dreieckstests (einfacher und erweite-
ter Dreieckstest) in dreifacher Wiederholung mit-
einander verglichen. Dabei wurden im Versuchs-
jahr 2 die Varianten KPA 100 bis KPA 400 jeweils
mit der unbehandelten Probe verglichen. Im Ver-
suchsjahr 3 wurden die Varianten CMC 100 bis 300
jeweils mit der unbehandelten Probe verglichen.

Gossinger et al.

Statistische Auswertung

Die statistische Auswertung der Daten erfolgte
mittels Excel und SPSS (Version 29, IBM, Wien, Os-
terreich). Die Analysen wurden generell jeweils in
Doppelbestimmung durchgefiihrt. Die sensori-
schen Daten wurden nach Gdssinger et. al., 2024
ausgewertet (a=0,05).

Ergebnisse

Saftanalysen

Der Reifegrad der Traubensafte in den Versuchs-
jahren war sehr unterschiedlich. Im 2. Versuchs-
jahr war der Reifegrad der weiRen Trauben sehr
hoch (19.9 °’KMW), im ersten Versuchsjahr jedoch
sehr niedrig (13,3 °KMW) (Tab. 2). Die Saurewerte
waren generell hoch (TA: 5,9 — 9,8 g/l). Die roten
Traubensdfte wiesen in allen Versuchsjahren
einen héheren Saure- und Calciumwert auf als die
weillen Traubensafte. Hingegen war der pH-Wert,
vermutlich bedingt durch den hoheren Kaliumge-
halt, bei den roten Traubensaften immer hoher als
bei den weiBen Traubensaften.

Tab. 2: Ausgewahlte chemische und physikalische Grundwerte der unbehandelten Traubensafte

o3 ¢ @

= -§ Tu:e 3 3 5 S
. 38 £_ 3. = § 3 2
g & £z 23 23 i s § & ¢
2020 weill Mittelwert 7,1 4,4 4,3 3,19 1288 96 154 13,3
STAW 0,5 0,6 0,2 0,03 226 2 0,2 0,2
rot Mittelwert 8,0 5,9 4,5 3,39 1593 117 15,5 13,8
STAW 1,4 0,8 1,1 0,06 200 5 1,2 0,2
2021 weill Mittelwert 8,1 5,6 4,5 3,30 1585 82 23,0 199
STAW 0,1 0,1 0,1 0,02 14 5 0,0 0,0
rot Mittelwert 9,8 6,0 5,9 3,46 1761 97 18,2 15,7
STAW 0,4 0,6 0,1 0,01 173 4 0,2 0,3
2022 weill Mittelwert 5,7 6,1 2,3 3,20 1284 88 19,0 16,4
STAW 0,1 0,1 0,0 0,01 33 2 0,1 0,0
rot  Mittelwert 7,5 5,3 4,5 3,43 1641 119 17,3 14,9
STAW 1,0 0,2 0,7 0,02 56 14 0,8 0,7
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Stabilitat

Die Stabilitat der Ausgangssafte war bei den wei-  Gehalt an Sduren und Mineralstoffen (Kalium und
Ren Traubensaften hoher als bei den roten Trau-  Calcium) bei den roten Traubensaften wurde das
bensaften (Tab. 3-5). Bedingt durch den hoheren  auch erwartet.

Tab. 3: Leitfahigkeitswerte des Minikontaktverfahrens (uS/cm) (Abfall und Start), Abnahme in % sowie
Stabilitat der Varianten in Monaten im Versuchsjahr 1

LF Prozent Stabilitat Stabilitat

Saftart Behandlung LF Abfall LF Start Abnahme bei4°C  bei 20 °C
weil unbehandelt  Mittelwert 623 2393 26 5 43
STAW 6 1 0
Kalte Mittelwert 126 1896 17 43 43
STAW 7 4 0
KPA 50 Mittelwert 528 2386 7 43 43
STAW 6 1 1
KPA 100 Mittelwert 418 2395 22 43 43
STAW 0 6 0
rot unbehandelt Mittelwert 960 2989 32 0 0
STAW 4 1 0
Kalte Mittelwert 482 2480 19 18 43
STAW 1 6 0
KPA 50 Mittelwert 889 2996 30 0 0
STAW 3 1 0
KPA 100 Mittelwert 860 2992 29 0 0
STAW 17 0 1

Tab. 4: Leitfahigkeitswerte des Minikontaktverfahrens (uS/cm) (Abfall und Start), Abnahme in % sowie
Stabilitat der Varianten in Monaten im Versuchsjahr 2

LF Prozent Stabilitét Stabilitét

Saftart Behandlung LF Abfall LF Start Abnahme  bei 4 °C bei 20 °C
weifd unbehandelt Mittelwert 536 2044 26 7 30
STAW 4 1 0
KPA 100 Mittelwert 452 2071 22 30 30
STAW 3 2 1

KPA 200 Mittelwert 325 2065 16 30 30
STAW 6 4 0

KPA 300 Mittelwert 257 2046 13 30 30
STAW 2 2 1

KPA 400 Mittelwert 133 2069 6 30 30
STAW 3 1 0

rot unbehandelt Mittelwert 753 2902 26 0 9

STAW 4 2 1

Kalte Mittelwert 151 2401 6 30 30
STAW 4 2 0

KPA 100 Mittelwert 527 2916 18 9 30
STAW 5 3 1

KPA 200 Mittelwert 324 2915 11 30 30
STAW 2 1 1

KPA 300 Mittelwert 244 2948 8 30 30
STAW 3 3 0

KPA 400 Mittelwert 199 2947 7 30 30
STAW 2 3 0
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Tab. 5: Leitfahigkeitswerte des Minikontaktverfahrens (uS/cm) (Abfall und Start), Abnahme in % sowie
Stabilitat der Varianten in Monaten im Versuchsjahr 3

Saftart Behandlung LF Abfall LF Start  LF Prozent Stabilitat Stabilitat
Abnahme bei4°C bei 20 °C
weifd 0-Variante Mittelwert 516 1916 27 0 16
STAW 3 1 1
KPA 50 Mittelwert 383 1923 20 8 16
STAW 5 2 1
KPA 100 Mittelwert 325 1934 17 8 16
STAW 3 1 0
KPA 150 Mittelwert 236 1933 12 16 16
STAW 4 3 0
CMC 100 Mittelwert 163 1925 8 16 16
STAW 2 3 1
CMC 200 Mittelwert 106 1929 5 16 16
STAW 4 3 0
CMC 300 Mittelwert 66 1933 3 16 16
STAW 1 2 0
rot 0-Variante Mittelwert 745 2645 28 0 16
STAW 3 4 2
Kalte Mittelwert 292 2433 12 16 16
STAW 7 5 1
KPA 50 Mittelwert 700 2662 26 1 16
STAW 6 4 1
KPA 100 Mittelwert 669 2677 25 2 16
STAW 3 4 1
KPA 150 Mittelwert 591 2645 22 16 16
STAW 6 5 1
CMC 100 Mittelwert 366 2638 14 4 16
STAW 2 4 1
CMC 200 Mittelwert 263 2647 10 10 16
STAW 5 2 0
CMC 300 Mittelwert 205 2637 8 12 16
STAW 1 3 0

Stabilitatsvorhersage

Die Stabilitatsvorhersage mittels Minikontaktver-
fahren ist durch den Abfall der Leitfahigkeit be-
dingt moglich. Generell kann mit abnehmendem
Leitfahigkeitsabfall auf eine bessere Stabilitat der
Safte geschlossen werden. Wird ein Abfall von we-
niger als 500 puS/cm gemessen, steigt die Stabilitat
deutlich an. Neben dem Abfall ist auch der An-
fangswert der Leitfahigkeit der Safte zu beachten.
Die roten Safte (ca. 2600-3000 uS/cm) liegen hier
deutlich Gber den Werten von weiflen Traubensaf-
ten (1900 — 2500 pS/cm). Féllt die Leitfahigkeit
nicht mehr als ca. 20 % ab, kann mit einer besse-
ren Stabilitat gerechnet werden. KPA und CMC
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verhalten sich aber unterschiedlich hinsichtlich
der erreichten Abnahme. CMC hat einen geringe-
ren Effekt auf die Abnahme als KPA, zeigt aber
dennoch vergleichbare Effekte auf die Stabilitat.
Eine absolute Vorhersage der Stabilitat mittels Mi-
nikontaktverfahren kann daher nicht erreicht wer-
den, wie auch schon Eder et. al, 2019 feststellten.
Der Leitfahigkeitswert zu Beginn des Minikontakt-
verfahrens als auch die Abnahme der Leitfahigkeit
korrelieren signifikant mit der Stabilitat bei 4 °C
und 20 °C, jedoch zum Teil auf niedrigem Niveau
(Korr. Koeffizient (Leitfahigkeit Start: 4 °C: -0,38,
20 °C: -0,40; Leitfahigkeitsabfall: 4 °C: -0,61, 20 °C:
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-0,45)). Der Gehalt an Weinsaure korreliert eben-
falls signifikant mit der Stabilitat (Korr. Koeffizient
bei 4 °C: -0,36, bei 20 °C: -0,48), ebenso wie der
Calciumgehalt (Korr. Koeffizient bei 4 °C: -0,45, bei
20 °C: -0,38).

Stabilitatsfaktor

Der errechnete Stabilitatsfaktor sollte hinsichtlich
Kristallbildungsstabilitdt bei einer Lagertempera-
tur von 4 °C bei weilem Traubensaft unter dem
Bereich von 2,8 bis 3,7 und bei rotem Traubensaft
unter 2,0 liegen (Tab. 6).

Tab. 6: errechnete Stabilitdtsfaktoren (bei 4 °C)
der Traubenséafte in Abhadngigkeit von Saftart und
Versuchsjahr, stabile Varianten griin gekennzeich-
net

Jahr Behandlung rot weil
2020 unbehandelt 3,5 4,2
Kalte 2,0 2,3
KPA 50 2,8 3,7
KPA 100 2,2 2,8
2021 unbehandelt 2,2 3,9
Kalte 1,0
KPA 100 1,7 2,8
KPA 200 1,0 2,3
KPA 300 0,8 1,7
KPA 400 0,6 0,8
2022 unbehandelt 2,5 4,1
Kalte 1,6
KPA 50 2,4 2,9
KPA 100 2,1 2,5
KPA 150 1,9 1,7
CMC 100 1,2 1,3
CMC 200 0,9 0,8
CMC 300 0,7 0,5
stabil unter 2,0 2.8-3.7

Kristallstabilitat

Die Stabilitat der Ausgangssafte war sehr unter-
schiedlich. Bei 20 °C waren die weilen Trauben-
safte generell Giber die beobachtete Lagerdauer
stabil (Tab. 3-5). Bei 4 °C zeigten die weillen Trau-
benséafte in 2 Versuchsjahren erst nach 5-7 Mona-
ten eine Kristallbildung (Instabilitat), wahrend die
roten Traubensafte bereits nach wenigen Tagen
instabil waren.
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Im ersten Versuchsjahr reichten bei 4 °C Lager-
temperatur beim weiBen Traubensaft bereits
50 ml/hl KPA zur Stabilitdt, beim roten Trauben-
saft konnte nur mittels Kaltebehandlung eine
Stabilitat erreicht werden. In diesem Jahr wurden
aber max. 100 ml/hl KPA zugesetzt.

Im zweiten Versuchsjahr wurden daher hohere
Mengen KPA zugesetzt. Beim weillen Traubensaft
wurde nur die unbehandelte Probe bei 4 °C insta-
bil. Es reichte somit auch hier eine Zugabe von
100 ml/hl KPA aus. Beim roten Traubensaft konnte
nach 9 Monaten bei der unbehandelten Probe bei
20 °C Lagertemperatur eine Instabilitdt nachge-
wiesen werden. Bei 4 °C Lagertemperatur wurden
auch bei der unbehandelten Probe nach wenigen
Tagen sowie bei der Variante mit 100 ml/hl KPA
nach 9 Monaten eine Kristallbildung gemessen.
Die anderen Varianten waren Uber den Beobach-
tungszeitraum stabil.

Im dritten Versuchsjahr wurden beim weiRen
Traubensaft bei 4 °C Lagertemperatur bei der un-
behandelten Probe nach wenigen Tagen, sowie
bei den Varianten mit 50 ml/hl KPA und 100 ml/hl
KPA Kristalle beobachtet. Die restlichen Proben
waren stabil. Der unbehandelte rote Traubensaft
war schon nach einigen Tagen instabil. Die Zugabe
von 50 ml/hl KPA sowie 100 ml/hl KPA wiesen
nach einem bzw. zwei Monaten Kristalle auf. Nur
die Zugabe von 150 ml/hl KPA fiihrte zur Stabilitat
Uber den Beobachtungszeitraum. Die Zugabe von
CMC fuhrte zu einer verbesserten Stabilitat in
Abhdngigkeit der Zusatzmenge. Die Variante
100 ml/hl CMC war nur vier Monate stabil. Mit
200 ml/hl CMC erreichte man eine Stabilitat Gber
10 Monate und mit 300 ml/hl CMC Gber
12 Monate.
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Sensorische Beurteilung

Die Verkostung der Traubensafte im Versuchsjahr
2 mittels Dreieckstest ergab, dass die Varianten
mit zugesetztem KPA 100 bis 300 ml/hl vom roten
Originalsaft nicht signifikant unterschieden wer-
den konnten. Nur die Probe KPA 400 konnte vom
unbehandelten Saft signifikant unterschieden
werden. Die KPA-Varianten wurden als ,nicht so
sauer” und ,weniger fruchtig” beschrieben. Eine
signifikante Bevorzugung wurde jedoch nicht fest-
gestellt. Beim weiRen Traubensaft konnte kein sig-
nifikanter Unterschied beobachtet werden. Im
3. Versuchsjahr konnte weder beim weillen noch
beim roten Traubensaft ein signifikanter Unter-
schied zwischen den Varianten CMC 100 bis 300
und der unbehandelten Probe festgestellt wer-
den.

Diskussion

Die Zugabe von KPA und CMC fiihrt generell zu ei-
ner verbesserten Stabilitdt von weien und roten
Traubensdften. Wahrend bei den weilen Trau-
bensaften bei einer Lagertemperatur von 4 °C je
nach Versuchsjahr 50 ml/hl KPA, 100 ml/hl KPA
bzw. 150 ml/hl KPA ausreichten, konnte bei den
roten Traubenséaften erst bei 150 ml/hl KPA eine
Stabilitat erreicht werden. Im Wein sind in Europa
derzeit max. 100 ml/hl dieses Produktes gesetzlich
zugelassen. In den in der Literatur angefiihrten
Versuchen bei Wein reicht diese Konzentration
zur Stabilisierung aus (Eder et al., 2019; Cosme et
al., 2024; Martinez-Pérez et al., 2020). Dieser Ver-
such zeigt hingegen, dass dies bei der Behandlung
von Traubensaft in manchen Féllen nicht der Fall
ist. Auf Basis dieser Versuche ware eine Zugabe
von 150 ml/hl KPA notwendig.
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Die Zugabe von CMC erhoht ebenfalls die Kristall-
stabilitat. Bei weillem Traubensaft reichte eine Zu-
gabemenge von 100 ml/hl CMC fur die Stabilitat
aus. Bei rotem Traubensaft sind jedoch fiir eine
ausreichende Stabilitat tGber ca. 1 Jahr 300 mi/hl
notwendig.

Die geringere Stabilitat hinsichtlich Kristallisation
bei Traubensaft und die damit verbundenen héhe-
ren notwendigen Mengen an KPA und CMC waren
auf Grund der im Vergleich zu Wein hoheren Ge-
halte an Weinsaure, Kalium und Calcium sowie
des fehlenden Alkohols in Traubensaft erwartet
worden (Marbé-Sans, 2019; Philipp et al., 2022).

Die Vorhersage der Stabilitat mittels Minikontakt-
verfahren ist nur bedingt moglich. Der Zusammen-
hang zwischen der Abnahme der Leitfahigkeit in
Abhéangigkeit des gewahlten Stabilisators (Verfah-
ren) wurde aufgezeigt. Die Kéltestabilisierung als
auch die Zugabe von KPA und CMC haben unter-
schiedliche Effekte auf diesen Parameter. Den-
noch kann eine grobe Abschatzung hinsichtlich
Stabilitat der Safte mittels Minikontaktverfahren
erfolgen, vor allem dann, wenn man die Art der
Traubenséafte (weild bzw. rot) und die Methode der
Stabilisierung (Kaltestabilisierung, KPA, CMC) mit-
bericksichtigt.

Hinsichtlich der sensorischen Parameter der be-
handelten Safte kann davon ausgegangen wer-
den, dass die Zugabe der in diesem Versuch ver-
wendeten Stabilisatoren von 150 ml/hl KPA bzw.
300 ml/hl CMC zu keiner Verschlechterung der
Traubensaftqualitat fuhrt.
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