WILLIAMS — EINFLUSS UNTERSCHIEDLICHER
SAUREN AUF DIE AROMEN-ENTWICKLUNG

Fir die Erzeugung reintoniger Destillate ist der pH-Wert respektive das Ansauern der Maische von grosser Bedeutung.
Zahlreiche unerwiinschte Bakterien und wilde Hefen werden durch niedrige pH-Werte in ihrer Stoffwechselaktivitat
gehemmt. Doch hat die Wahl der zugegebenen Saure einen Einfluss auf die Aromatik der Edelbrande? Dies wurde

im Rahmen eines Versuchs bei Agroscope untersucht.

Auf der Suche nach qualitatsfordernden Inhaltsstoffen wurden
Analysedaten von insgesamt 1400 Produkten der Schweizer
Spirituosenpramierung DistiSuisse statistisch ausgewertet, um einen
Zusammenhang zwischen Inhaltsstoffen und sensorischen Eigen-
schaften von Destillaten aufzuzeigen.

Auffallend war vor allem der fliichtige Inhaltsstoff Ethyllactat.
In unterschiedlichen Spirituosenkategorien konnte eine Korrelation
zwischen der sensorischen Qualitat und der Ethyllactat-Konzentration
gezeigt werden. Bei Williamsbranden wurden Produkte mit Ethyl-
lactat-Konzentration unter 446 mg/L reinem Alkohol am besten be-
urteilt, sofern deren Isoamylacetat-Gehalt tber 8.5mg/L reinem
Alkohol lag. Es wurde die Vermutung aufgestellt, dass die Ansauerung
der Maische in Zusammenhang mit der Ethyllactat-Konzentration in
Destillaten stehen konnte.

Vorversuch zu Ethyllactat

Fur die Bildung von Ethyllactat sind Milchsaure und Ethanol notig.
Beides ist in einer vergorenen Maische angesauert mit Milch-/Phos-
phorsaure vorhanden. Da sich in der Schweiz seit vielen Jahren die
Ansauerung der Obstmaische mit Mischsaure (Milch-/Phosphorsau-
re 1:1) durchgesetzt hat, wurde innerhalb eines Vorversuchs ermittelt,
ob die Ansauerung der Maische mit Milch-/Phosphorsaure verant-
wortlich fiir hohere Ethyllactat-Konzentrationen im Destillat ist. Dazu
wurde eine standardisierte Maische einerseits mit Milch-/Phosphor-
saure, andererseits mit Schwefelsaure angesauert und verglichen.
Die Laborversuche haben gezeigt, dass Ethyllactatim Rohbrand (Vor,
Mittel- und Nachlauf) hauptsachlich durch die Ansauerung der Obst-
maische mit Milch-/Phosphorsaure gebildet wird. Bei Maischen
angesauert mit Schwefelsdure war die Konzentration 90 % geringer.
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Unterschiedliche Sauren im Vergleich
Die gelbgrinen Williamsbirnen (Swiss Williams) wurden am
26. August 2020 mit 12.4 °Brix geerntet. Nach zwolf Tagen Nach-
reifungszeit bei 22 °C wurden die gesunden, schimmel- und faulnis-
freien Frichte eingemaischt. Dazu wurden sie passiert und die
Gesamtmenge in einem grossen Behalter homogenisiert. Zur indi-
viduellen Ansduerung wurde die Maische auf vier Fasser aufgeteilt.
Fur den Versuch wurden vier marktibliche organische und
anorganische Sauren verwendet. Zu diesen Sauren gehoren: Milch-/
Phosphorsaure, ortho-Phosphorsaure, Schwefelsaure und die
Kombisaure (SIHA® Combisaure Granulat). Letztere besteht aus
den organischen Sauren Zitronensaure monohydrat, Apfel- und
Weinsaure. Die Ansauerung der Maische auf pH 3.2 erfolgte
getrennt in den Fassern. Um sensorische Unterschiede aufgrund
von unterschiedlichen Garverlaufen moglichst auszuschliessen,
wurde die angesauerte Williamsmaische erneut auf zwei Fasser auf-
geteilt und anschliessend mit je 20 g/hl Reinzuchthefe (1895C)
angeimpft. Die Garung erfolge bei Raumtemperatur (20 °C).
Der Herstellungsablauf ist schematisch in der Abbildung aufgezeigt.
Die Destillation erfolgte auf einer 25 L Kupferanlage von Arnold
Holstein. Der Vorlauf wurde sensorisch fraktioniert und die Nach-
laufabtrennung erfolgte bei einer Geistrohrtemperatur von 85°C.
Das Herzstlick des Brandes (Mittellauf) wurde hochprozentig gas-
chromatografisch untersucht und ausgewahlte fllichtige Inhaltsstof-
fe (u.a. Ethyllactat) qualitativ bestimmt. Die nachgelagerten und auf
Trinkstarke (42 % Vol) eingestellten Williamsdestillate wurden von
zwolf Panelisten auf sensorische Unterschiede geprift. Innerhalb
des «Two-out-of-five»-Tests werden dem Panelisten finf Proben-
glaser von zwei unterschiedlichen Ansauerungsvarianten serviert.
Ziel ist, die zwei identischen Proben aus der Reihe zu erkennen.
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Herstellungsablauf der Williamsbrande.

Die Wahrscheinlichkeit, dass ein Panelist die Proben zuféllig korrekt
wahlt, betragt ein Zehntel und wurde bei der statistischen Auswertung
berlicksichtigt. Alle Sauren wurden gegeneinander verkostet.

Resultate und Interpretation
Die sensorischen Ergebnisse sind in der Verkostungsmatrix in der
Tabelle zusammengefasst. Das Panel (N=12) konnte einen signifikanten
Unterschied (p=0.018) zwischen der Milch-/Phosphorsaure und Kombi-
saure feststellen. Destillate der Variante Milch-/Phosphorsaure zeich-
neten sich im Vergleich zur Kombisaure durch eine spirbare jedoch nur
geringflgig reiffruchtigere Williamsaromatik aus. Die Entscheidung der
gewlnschten Williams-Typizitat bleibt dem Produzenten und End-
konsumenten Uberlassen und hangt von der personlichen Praferenz ab.
Einen geringfligigen Einfluss hat die Wahl der Saure auch auf die
Alkoholausbeute. Bei den vier Versuchsvarianten lagen die Ausbeu-
ten zwischen 3.2 und 3.4 L reinem Alkohol (Summe Mittel- und Nach-
lauf). Die geringste Ausbeute erzielte die Ansauerung mittels Kombi-
sauregranulat mit 3.2 L r.A. Bei der reinen Phosphor- und Schwefel-
saure konnte die hochste Ausbeute mit 3.4 L r.A. verzeichnet werden.
Eine aromatische Bedeutung von Ethyllactat wurde innerhalb
des Versuchs nicht gefunden. Analytisch konnte der flichtige
Inhaltsstoff in keiner Mittellauffraktion nachgewiesen werden.
Lediglich die abgetrennte Nachlauffraktion der Milch-/Phosphor-
saure wies eine Ethyllactat-Konzentration von 77mg/L r.A. auf.

M P S K
Milch-/Phosphorsaure (M)
Phosphorséaure (P) x
Schwefelsaure (S) x x
Kombisaure (K) v x x

Verkostungsmatrix Williamsbrande (V =signifikanter Unterschied (p < 0.05),
x = kein signifikanter Unterschied (p > 0.05)).
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Ethyllactat hat Nachlaufcharakter und kann mit friihzeitigem
Umschalten auf Nachlauf grosstenteils abgetrennt werden.
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Fazit

Effiziente Sauerungsmittel sind weiterhin die Milch-/Phosphorsaure,
ortho-Phosphorsaure und Schwefelsdure. Wirtschaftliche und an-
wendungstechnische Griinde spielen bei der Wahl der Saure eine
Rolle. Bei konzentrierten, aggressiven Sauren wie der Phosphor-
oder Schwefelsaure ist die personliche Schutzausriistung unab-
dingbar. Gebrauchsfertige, verdiinnte Sduremischungen sind in der
Schweiz erhaltlich und erleichtern durch das grossere Applikations-
volumen die gleichmassige Durchmischung der Saure in der Mai-
sche. Sensorisch konnte bei diesen Sauren kein signifikanter Unter-
schied festgestellt werden (Tab.).

Die organischen Bestandteile der Kombisaure haben den Nach-
teil, dass sie durch bakterielle Tatigkeiten im Verlaufe der Garung
abgebaut werden konnen. Zusatzliches Risikopotenzial sind lange
Maischenlagerzeiten bei einem spat gewahlten Brennzeitpunkt. Ne-
ben Milchsaure kann unter anderem auch Essig- und Ameisensaure
sowie Acetaldehyd gebildet werden. Eine mikrobiologische Umwand-
lung von organischen Sauren ist immer mit einer Erhdhung des pH-
Werts verbunden, womit die Bakterienanfalligkeit der Maische
zunimmt. Der Vorteil der Kombisaure ist die einfache und sichere
Applikation beim Ansauern der Maische. Fur Kunden von Lohn-
brennereien bietet die granulatformige Kombisaure eine gute Mog-
lichkeit, die hauseigenen Friichte vor Ort anzusauern. .
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