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Verfahren zur Herstellung eines zuckerreduzierten, alkoholfreien Getrénkes bzw. eines
alkoholreduzierten fermentierten Getrénkes.

Das Verfahren zur Herstellung eines zuckerreduzier- 2

ten, alkoholfreien Getrdnkes besteht aus einem Ent- Y
zuckerungsverfahren (1), dem eine Vorabirennung (2) vor- 3 N
geschaltet ist. Durch die Vorabtrennung (2) wird der Roh- 1 o
saft in zwei Strome (A, B) geteilt, von denen der Strom (A) AN
gegeniiber dem Rohsaft ein niedrigeres S&ure/Zucker- N
Verhaltnis und einen héheren Zuckergehalt und der Strom
(B) ein erhbhtes Saure/Zucker-Verhéltnis und einen niedri- )l
geren Zuckergehalt aufweist. Der Strom (A) wird dem Ent- e i
zuckerungsverfahren (1) direkt zugefiihrt, wéhrend der -
Strom (B) dem zuckerreduzierten Saft nach dem Entzuk-
kerungsverfahren (1) zugefiihrt wird. Der Strom (B) enthélt 7
einen hohen Anteil an Saure und anderen, niedermoleku- <L
laren Komponenten und erhght somit, vermischt mit dem
Strom (A), den Gesamtgehalt und die Qualitét des Endpro- 0

duktes.
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Beschreibung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstel-
lung eines zuckerreduzierten, alkoholfreien Getrén-
kes, insbesonders Fruchtsaft aus slissen Séaften
von pflanzlichen Produkten, insbesonders Obst,
Trauben, Beeren, wobei der Rohsaft einem Entzuk-
kerungsverfahren zugefiihrt wird.

Durch die WO089/10703 ist ein physikalisches
Verfahren zur Entzuckerung von Getrénken bekannt
geworden, bei dem in einer Membrantrennanlage
durch entsprechende Wahl der Membran der Zuk-
ker aus dem Rohsaft entfernt wird. Die nach der
Entfernung des Zuckers im Retentat oder im Per-
meat (brig gebliebenen Stoffe werden wieder zum
Prozess oder zum Endprodukt zuriickgefiihrt.

Mit diesem Verfahren wird bereits eine hohe Se-
lektivitdt und auch eine Qualitdtsverbesserung er-
reicht. Es werden jedoch insbesonders fiir die nie-
dermolekularen Komponenten wie S&uren, Minerali-
en etc. zum Teil die RSK-Werte fiir normale Séfte
noch nicht ganz erreicht. Die Folge davon ist ein
vermindertes Geschmackserlebnis und eine niedri-
gere Einstufung im Rahmen der gesetzlichen Zulas-
sung des Getrdnkes, was letztlich zu einer Wert-
minderung flhrt.

Ferner sind nichtphysikalische Entzuckerungsver-
fahren bekannt geworden (z.B. CH-PS 632 137 und
EP-A 0 382 010), bei denen der in der Ausgangs-
fliissigkeit enthaltene Zucker durch die Einwirkung
von Enzymen oder Mikroorganismen teilweise oder
volistdndig abgebaut wird. Bei diesen bekannten,
fermentativen bzw. mikrobiologischen Entzuk-
kerungsverfahren entstehen im Getrank nicht-artty-
pische Nebenprodukte aus Nebenreaktionen, die
den urspriinglichen Charakter des Getrénkes verfal-
schen. Es ist deshalb wiinschenswert, diese Wir-
kung zu vermindern. Ausserdem sind auch diese
bekannten Verfahren relativ teuer, da biologische
bzw. fermentative Verfahren mit relativ kleinen
Raum-Zeit-Ausbeuten arbeiten, was relativ grosse
Apparaturen erfordert.

Der Erfindung liegt deshalb die Aufgabe zugrun-
de, ein Verfahren der eingangs erwdhnten Art zu
schaffen, mit dem eine weitere Verbesserung der
Produktqualitat bei relativ niedrigen Herstellungsko-
sten erreicht wird.

Geméss der Erfindung wird diese Aufgabe da-
durch gelost, dass der Rohsaft vor dem Entzuk-
kerungsverfahren durch eine Vorabtrennung in zwei
Stréme geteilt wird, von denen der eine Strom ge-
geniiber dem Rohsaft ein niedrigeres Saure/Zucker-
Verhéltnis und einen hdheren Zuckergehalt und der
andere Strom ein erhdhtes Saure/Zucker-Verhélinis
und einen niedrigeren Zuckergehalt aufweist, und
dass der erste Strom dem Entzuckerungsverfahren
und der zweite Strom dem zuckerreduzierten Saft
nach der Entzuckerung zugefiihrt wird.

Weitere Ausgestaltungen und Merkmale der Er-
findung sind den Patentanspriichen zu entnehmen.

Die Erfindung ist in der folgenden Beschreibung
und der Zeichnung, die mehrere Ausfiihrungsbei-
spiele darstellt, ndher erldutert. Es zeigen

Fig. 1 eine schematische Darstellung eines Ent-
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zuckerungsverfahrens mit vorgeschalteter Vorab-
frennung,

Fig. 2 die Vorabtrennung nach Fig. 1 kombiniert
mit einem Dialyseverfahren fir die Entzuckerung
und

Fig. 3 die Vorabtrennung nach Fig. 1 kombiniert
mit einem Nanofiltrationsverfahren fiir die Entzucke-
rung.

Das in Fig. 1 schematisch und ohne interne
Kreislaufe dargestellte Verfahren besteht aus einem
bekannten, beliebigen Entzuckerungsverfahren 1,
dem eine Vorabtrennung 2 vorgeschaltet ist. Uber
eine Zuflihrleitung 3 wird der aus pflanzlichen Pro-
dukten wie Obst, Trauben, Beeren und anderen
Friichten gewonnene siisse Rohsaft in die Vorab-
trennung 2 eingeleitet. Als Verfahren fiir die Vorab-
trennung 2 eignen sich unter anderem gewisse
Membranverfahren, insbesonders  Nanofiltration,
Dialyse sowie Sorptions-Verfahren. Besonders ge-
eignet ist ein Nanofilirations-Verfahren, das mit ei-
ner Membrane von 5 bis 20% NaCl-Riickhalt arbei-
tet, gemessen bei 3500 ppm NaCl, 40 bar und
25°C.

In der Vorabtrennung 2 wird der Rohsaft in zwei
Strome aufgeteilt, von denen der retentatseitige
Strom A (ber eine Leitung 4 direkt dem Entzuk-
kerungsverfahren 1 zugefiihrt wird. Gegeniiber dem
Ausgangs-Rohsaft besitzt der Strom A ein niedrige-
res S&ure/Zucker-Verhiltnis und einen hoheren
Zuckergehalt. Der permeatseitige Strom B, der ge-
genlber dem Rohsaft ein erhéhtes Sdure/Zucker-
Verhéltnis und einen niedrigeren Zuckergehalt auf-
weist, wird (iber eine Leitung 5 aus der Vorabtren-
nung 2 herausgefiihrt und nach dem Entzuk-
kerungsverfahren 1 wieder in den Strom A zurlick-
geflihrt. Uber eine Leitung 6 wird der mit dem
Strom B vereinigte Strom A entweder als konzen-
trierter, zuckerreduzierter Saft, der spéter auf Trink-
starke verdlinnt wird, oder als ein auf Trinkstarke
im Verlauf des Verfahrens mit Wasser verdiinnter,
zuckerreduzierter Saft abgeftihrt. Der tbrige, zuk-
kerhaltige Saft verlasst Uber eine Leitung 7 das
Entzuckerungsverfahren 1 als Zuckersaft.

Der Rohsaft wird vorzugsweise in konzentrierter
Form in die Vorabirennung 2 eingeleitet. Ein gegen-
ber normaler Trinkstérke konzentrierterer Saft wird
vorteilhafterweise deshalb verwendet, damit sich die
gewiinschten Eigenschaften beziiglich S&ure/Zuk-
ker-Verhaltnis und Zuckergehalt bilden kénnen. Als
konzentrierter Rohsaft wird ein triber oder klarer
Saft verstanden, dessen Zuckerkonzentration, z.B.
gemessen in °Bx, wenigstens 10%, vorzugsweise
gleich oder grésser ca. 30° Bx, liber der normalen
Trinkstarke, z.B. 11,8° Bx bei Apfelsaft, liegt. Im
Ausfiihrungsbeispiel betragt die Rohsaft-Konzentra-
tion bei 100 Teilen ca. 20° Bx und ca. 9,5 g/¢ S&u-
re.
Aufgrund der Unterschiede im S&ure/Zucker-Ver-
héltnis zwischen den Strémen A und B sind im
Strom B automatisch relativ zum Zuckergehalt nie-
dermolekulare Komponenten, z.B. neben Saure
auch Mineralien mit angereichert. Aufgrund dessen
ist es moglich, je nach Wahi des Verfahrens fiir die
Vorabtrennung 2 vom Rohsaft-Konzentrat einen
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Strom B abzutrennen, der nach Verdiinnung mittels
Wasser auf den Zuckergehalt des Stromes A bzw.
des zuckerreduzierten Saftes die niedermolekularen
Anteile ausser Zucker innerhalb den RSK-Werten
enthalt. Dadurch wird das Endprodukt, d.h. der zuk-
kerreduzierte Saft zunehmend mit dem Mengenver-
haltnis von Strom B zu Strom A hinsichtlich Gehalt
an niedermolekularen Anteilen (ohne Zucker) quali-
tativ verbessert, was das Qualitdtsproblem z.B. bei
den eingangs erwshnten, bekannten physikalischen
Entzuckerungsverfahren Ist. Aber auch bei den be-
kannten nichtphysikalischen Verfahren wird durch
die erfindungsgeméisse Vorabtrennung das Problem
der geschmacklichen Beeinflussung durch Neben-
produkie mit Zunahme des Mengenverhaltnisses
von Strom B zu Strom A verbessert.

Im Ausfiihrungsbeispie! nach Fig. 1 wird fiir die
Vorabtrennung 2 ein Nanofiltrationsverfahren mit ei-
ner Membrane von ca. 10% NaCl-Rickhalt verwen-
det. Der permeatseitige Strom B verldsst mit ca.
50 Teilen, ca. 15° Bx und 11 g/¢ Séure iber die
Leitung 5 die Vorabtrennung 2.

Ausgehend von einem Rohsaft mit ca. 20° Bx
und ca. 9,5 g/¢ Sauregehalt wird ein Permeatstrom
erzielt, der nach Riickverdiinnung mit Wasser von
15° Bx auf die zuckerreduzierte Trinkstarke von ca.
7,5° Bx einen gleichen S&uregehalt aufweist, wie
der auf normale Trinkstérke von ca. 11,5° Bx riick-
verdiinnte Rohsaft. Analog verhalten sich auch die
Mineralstoffe und andere niedermolekulare Anteile.
Da hier der Anteil vom Strom B ab Vorabtrennung
relativ hoch ist, (ca. 50 Teile), werden fir die Pro-
duktqualitat wichtige Vorteile erzielt. Zum einen
weist ca. die Hilfte des Ausgangssaftes ungeféhr
den vollen Gehalt an Sduren und auch anderen,
niedermolekularen Komponenten auf und kann des-
halb, vermischt mit dem Strom A, den Gesamige-
halt des Endproduktes erhdhen. Dadurch wird eine
Qualitatsverbesserung erzielt, wobei die durch das
Mischen gebildeten Mittelwerte innerhalb der RSK-
Werte liegen, wenn auch z.B. der Gehalt an diesen
Komponenten im Strom A unterhalb des RSK-Wer-
tes liegt. Zum anderen sinkt durch die Anreicherung
der genannten niedermolekularen Anteile im Strom
B deren Konzentration im Strom A, der das Entzuk-
kerungsverfahren 1 durchiduft. Aufgrunddessen
geht insbesonders bei Anwendung von Membran-
verfahren fiir die Entzuckerung wéhrend der Ent-
zuckerung weniger verloren. Dieser Effekt bringt so-
mit eine weitere Verbesserung des Endproduktes.

Im Ausfiihrungsbeispiel nach Fig. 1 wird das zur
Verdinnung des Stromes B erforderliche Wasser
mit ca. 25 Teilen Gber eine Leitung 8 in die Leitung
5 eingeleitet und damit dem Strom B zugefiihrt. Der
auf diese Weise verdiinnte Strom B gelangt dann
mit ca. 75 Teilen, einer Zuckerkonzentration von ca.
7,5° Bx und einem Sé#uregehalt von ca. 5,5 g/¢ in
die Leitung 6 bzw. in den Strom A und vermischt
sich dort mit dem zuckerreduzierten Saft, der das
Entzuckerungsverfahren 1 nach erfolgter Entzucke-
rung verlassen hat. Dem zuckerreduzierten Saft
kann vor und nach der Einleitung des Stromes B in
den Strom A iber Leitungen 9 und 10 Wasser zu-
gefiihrt werden.

Der retentatseitige Strom A verlésst tber die Lei-
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tung 4 mit ca. 50 Teilen und ca. 25° Bx die Vorab-
trennung 2. Uber eine Leitung 11 werden ca. 45
Teile Wasser zugefithrt, so dass der verdiinnte
Strom A beim Eintritt in das Entzuckerungsverfah-
ren ca. 95 Teile mit einer Zuckerkonzentration von
ca. 25° Bx aufweist.

Das Entzuckerungsverfahren 1 kann aus bekann-
ten, einfachen Verfahren bestehen, wie z.B. einstu-
fige Nano-, Umkehrosmose-, Dialyse-, Adsorber-,
Fermentier-Verfahren etc. oder aus mehrstufigen
Verfahren. Wahrend der Entzuckerung kann iber
eine Leitung 12 dem Entzuckerungsverfahren 1
Wasser zugefiihrt werden. Der Betrieb des Gesamt-
verfahrens kann chargenweise oder kontinuierlich
durchgefiithrt werden.

Parallel zur Qualititsverbesserung, die mit dem
erfindungsgeméassen Verfahren erzielt wird, werden
auch die Kosten reduziert, weil die Kosten fiir die
Vorabtrennung 2 relativ niedrig sind und nur eine
Teilmenge das relativ teure Entzuckerungsverfahren
1 zu durchlaufen hat. Da ca. 50% des Gesamtvolu-
mens in den Strom B geht, ist das Entzuckerungs-
verfahren 1 nur noch auf ca. der halben Gesamtka-
pazitdt auszulegen. Wenn man ferner berlicksich-
tigt, dass die Flux-Werte der Nanofiltration aufgrund
des relativ niedrigen NaCl-Ruckhaltes der Membra-
ne relativ hoch liegen, dann entstehen im Vergleich
zur direkten Entzuckerung bzw. zu den bekannten
Entzuckerungsverfahren ohne die erfindungsgemas-
se Vorabtrennung ganz betrachtliche Kosteneins-
parungen. Somit ergeben sich trotz einer qualitati-
ven Verbesserung des Endproduktes insgesamt
niedrigere Herstellkosten.

Aufgrund der Verwendung von Rohsaft mit er-
hohter Konzentration lassen sich auch mit Vorab-
trennverfahren, bei denen der Stofftransport durch
Diffusion erfolgt, interessante Leistungen erzielen.
Wird fiir die Vorabtrennung 2 ein Dialyse- oder
Sorptionsverfahren eingesetzt, so wird vorzugswei-
se wenigstens das fur die Verdiinnung des Stromes
B vorgesehene Wasser als Splilwasser fiir den
Strom B verwendet (Dialysatseite bei Dialyse).

Falls Wert darauf gelegt wird, dass der zuckerre-
duzierte Saft frei von Nebenprodukten ist, dann
wird flr das Entzuckerungsverfahren 1 vorzugswei-
se ein Verfahren gemass der Schrift WO 89/10703
verwendet, bei dem der Verlust an héhermolekula-
ren Komponenten sehr gering ist. Das umgekehrte
ist fiir niedermolekulare Stoffe bei der Vorabtren-
nung der Fall, insbesonders wenn fiir die Vorab-
trennung 2 ein Nanofiltrationsverfahren eingesetzt
wird. Die positiven Effekte beider Verfahren ergan-
zen sich synergistisch, so dass sich damit sehr
hochqualitative zuckerreduzierte Séfte herstellen
lassen.

Wenn als Ausgangsfliissigkeit Rohsaft-Konzentrat
verwendet wird, so ist der Saft wahrend des Ver-
fahrensablaufes oder auch spater im Normalfali ca.
so weit mit Getrénke-Wasser zu verdiinnen, wie zur
Herstellung von Getrdnken mit Trinkstérke entspre-
chendem Zuckergehalt, abzliglich durch das Ent-
zuckerungsverfahren entzogenem Zucker, erforder-
lich ist. Wie im Ausfiihrungsbeispiel nach Fig. 1
dargestellt und beschrieben, ist im Prinzip die Zu-
fiihrung von Verdiinnungswasser an einer beliebi-
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gen Stelle nach der Vorabtrennung 2 mdoglich. Aus
qualitativen Griinden ist es aber je nach Entzuk-
kerungsverfahren von Vorteil, wenn die Eingangs-
konzentration flir das Entzuckerungsverfahren 1
nicht zu hoch liegt. Deshalb kann wenigstens ein
Teil des Verdiinnungswassers mit ca. 45 Teilen
tber die Leitung 11 in den Strom A vor Eintritt in
das Entzuckerungsverfahren 1 zugefligt werden.

Dem Strom B wird nur ca. so viel Wasser zuge-
flgt, dass der Zuckergehalt nach der Verdiinnung
dem Zuckergehalt des zuckerreduzierten Saftes
entspricht. Im Ausfiihrungsbeispiel werden dem
Strom B (iber die Leitung 8 ca. 25 Teile Wasser zu-
gegeben. Diese Wassermenge ldsst sich aber auch
zusétzlich zum Ubrigen Verdiinnungswasser dem
Strom A vor, innerhalb oder nach dem Entzuk-
kerungsverfahren 1 zufligen.

Durch die Kombination des erfindungsgeméssen
Vorabtrenn- und Ruckflihr-Systems mit relativ einfa-
chen, aber kostenglinstigen Entzuckerungsverfah-
ren lassen sich auch kostenglinstige Gesamtverfah-
ren realisieren, die sich zur billigen Herstellung von
zuckerreduzierten Séften eignen. Diese zuckerredu-
zierten Séfte sind den (blichen Leicht-Fruchtsaft-
Getranken, die durch Verdiinnen von Fruchtséften
mit Wasser hergestellt werden, qualitativ noch stark
tiberlegen. Im Ausfiihrungsbeispiel nach Fig. 2 ist
ein solches System dargestellt, das aus einer Kom-
bination der Vorabtrennung 2 mit einem einfachen
Dialyseverfahren 13 besteht. Die Retentatseite der
Vorabtrennung 2, die durch eine Nanofiltration 14
gebildet wird, ist Uber eine Leitung 15 mit dem Dia-
lyseverfahren 13 verbunden. Mit einer Wasserspli-
lung auf der Dialyseseite des Dialyseverfahrens 13
erfolgt die Entzuckerung des Retentatstromes
(Strom A), der (ber die Leitung 15 in das Dialyse-
verfahren 13 eingebracht wird. Vorzugsweise wird
dabei die Trenngrenze der Dialysemembrane klei-
ner als bei {blichen industriellen Modulen gewdhlt,
z.B. unter 5000 D, um hd&hermolekulare Anteile
besser zuriickzuhalten. Ebenfalls ist es von Vorielil,
die Membrane z.B. ionisch so zu pfropfen, dass der
Sauredurchgang gehemmt wird.

Der permeatseitige Strom B der Nanofiltration 14
(Stufe I) wird tber die Leitung 5 wie im Ausfiih-
rungsbeispiel gemass Fig. 1 nach der Entzuckerung
bzw. nach dem Dialyseverfahren 13 (Stufe II) wie-
der in den Strom A zuriickgefiihrt, der als zuckerre-
duzierter Saft {ber die Leitung 6 abgefihrt wird.
Die Zugabe von Verdiinnungswasser in den Strom
A bzw. B kann wie im Ausfiihrungsbeispiel nach
Fig. 1 liber die Leitungen 11 bzw. 8 erfolgen.

Ein weiteres Ausfiihrungsbeispiel der Erfindung
ist in Fig. 3 dargestellt. Es handelt sich ebenfalls
um ein Niedrigkosten-Gesamtverfahren, bei dem die
Vorabtrennung 2, die wie im Ausfithrungsbeispiel
nach Fig. 1 und 2 aus einer Nanofiltration 14 be-
steht, mit einer weiteren Nanofiltration 16 als Ent-
zuckerungsverfahren kombiniert wird. Die Nanofil-
tration 16 weist im Vergleich zur Vorabtrennung 2
eine kleinere Trenngrenze auf, z.B. 30-60% Salz-
Riickhalt bei 3500 ppm NaCl, 40 bar, 25°C. Um
das Wasser, das mit dem Permeat weggeht, wieder
im Fruchtsaft zu ersetzen, wird die zweite Nanofil-
tration 16 zweckmassigerweise im Diafiltrationsbe-
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trieb betrieben. Aufgrunddessen lasst sich der Ge-
halt an Ubrigen Stoffen (ausser Zucker) im Permeat
vermindern.

Zur Verdiinnung des Stromes A wird diesem
tber die Leitung 11 Verdiinnungs- und Diafiltrati-
onswasser zugefiihrt. Dem Strom B kann in glei-
cher Weise wie bei den Ausflihrungsbeispielen
nach Fig. 1 und 2 Gber die Leitung 8 Verdiinnungs-
wasser zugegeben werden. Das Zucker enthaltende
Permeat der Nanofiliration 16 (Stufe 1I) wird (ber
eine Leitung 17 abgefiihrt, wihrend der Strom A
als Retentat die Nanofiliration 16 verlasst und nach
Ruckfiihrung des Stromes B durch die Leitung 5 in
den Strom A als zuckerreduzierter Saft Uber die
Leitung 6 abgefiihrt wird.

In beiden Fallen (Ausflihrungsbeispiel nach Fig. 1
und 2) ist es im allgemeinen sinnvoll, schon vor der
Stufe Il (Dialyseverfahren 13, Nanofiliration 16) Ver-
diinnungswasser dem Strom A zuzugeben, um Ver-
luste von Wertstoffen, ausser Zucker, in der Stufe Il
zu vermindern. Wenn aber die Qualitét vor den Ko-
sten zurlicktreten muss, dann wird es besser sein,
mit mdglichst hoher Konzentration an Zucker in die
Stufe [ zu gehen, um die spezifische Leistung die-
ser Stufe zu verbessern. In diesem Falle wiirde die
Wasser-Zugabe erst nach der Stufe Il erfolgen.

In weiterer Ausgestaltung der Erfindung kann das
erfindungsgemésse Verfahren auch mit Vorteil zur
Herstellung alkoholreduzierter fermentierter Getran-
ke eingesetzt werden. Dabei werden als Ausgangs-
produkt ebenfalis slisse Séfte aus pflanzlichen Pro-
dukten, insbesondere Obst, Trauben, Beeren und
anderen Friichten verwendet. Der heute (bliche
Weg zur Herstellung solcher Getranke ist die alko-
holische Fermentation der siissen Safte zu Wein
und der Entzug von Alkohol aus dem Wein mittels
physikalischer Verfahren, insbesonders thermische
Verfahren und Membranverfahren.

Das Problem bei den bekannten Verfahren be-
steht darin, dass infolge des relativ leicht flichtigen
Alkohols bei dessen Entfernung auch mehr oder
weniger andere flr die Aromabildung wichtige,
leichtillichtige Stoffe durch das sogenannte «Mit-
reissen» mitentfernt werden, was zur Beeintrachti-
gung des Aromas fiihrt.

Zur Lésung dieses Problems ist es grundsétzlich
allgemein moglich, zuerst den Rohstoff zu entzuk-
kern, respektive dessen Zuckergehalt insbesonders
mit physikalischen Methoden zu reduzieren und an-
schliessend diesen zuckerreduzierten Saft alkcho-
lisch zu vergéren. Auf diesem Wege ist es z.B. mdg-
lich, ausgehend von Traubensaft, der auf dem (ibli-
chen Wege zu einem Wein mit 10% Alkohol fiihrt,
einen Leichtwein von hoher Aromaqualitdt mit 5-6%
Alkohol mittels einer normalen, vollen Gérung herzu-
stellen. Nachtraglich ist es immer noch mdglich, die-
ses neue Ausgangsprodukt auf 2 und weniger Alko-
holprozente wie (blich zu entalkoholisieren. Der Ver-
lust an Aromastoffen ist dann geringer als bei einer
von 10% Alkoho! ausgehenden Entalkoholisierung.

Fir einen solchen Herstellungsprozess ist das er-
findungsgemésse Gesamiverfahren innerhalb der
bekannten Verfahren zur Entzuckerung besonders
gut geeignet. Dies ist darin begriindet, dass auf-
grund der erfindungsgemissen Vorabirennung an-
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schliessend an die Entzuckerung ein Zwischenpro-
dukt vor der Vergérung erzielt wird, das besonders
reich ist an niedermolekularen Anteilen, darunter
auch Aromastoffe. Dabei ist es wichtig, den gesam-
ten Prozess kalt, d.h. bei weniger als ca. 25°C zu
fahren, um Temperaturschédigungen zu vermeiden.

Da bei Anwendung des erfindungsgeméssen Ver-
fahrens der Verlust an Aromastoffen relativ gering
ist, kann auf die (bliche, thermische Entaromatisie-
rung vor dem Gesamfprozess und das nachtrégli-
che Zufithren der entzogenen Aromastoffe mit Vor-
teil fur die Aromaqualitat, die bei der thermischen
Entaromatisierung leidet, verzichtet werden.

Als Ausgangsmaterial kommt sowohl Konzentrat
als auch Single- Strength-Saft in Betracht. Das
Konzentrat wird vorzugsweise kalt, z.B. via Konzen-
trierung durch Umkehrosmose ohne vorherige Ab-
trennung hergestellt.

Anstelle der Kombination eines Entzuckerungs-
Gesamtverfahrens mit nachfolgendem Entalkoholi-
sierungs-Verfahren, das eingesetzt wird um auf
niedrige Alkoholgehalte von z.B. weniger als
2% Vol. zu kommen, ist auch die Kombination des
erfindungsgeméissen Gesamt-Entzuckerungsverfah-
rens mit einem Fermentierverfahren sinnvoll, das
eine gegeniiber normalen Fermentierverfahren ver-
minderte Alkoholmenge entstehen [asst. Hierzu eig-
nen sich bekannte Fermentierverfahren, z.B. ge-
méss DE-OS 4 003 404. Dadurch werden folgende
Vorteile erzielt:

Es wird eine qualitative Verbesserung erreicht,
weil von einem Rohstoff mit reduziertem Zuckerge-
halt, aber im (brigen von einem qualitativ hochwer-
tigen Saft als Rohmaterial fir die Fermentierung
ausgegangen wird. Ausserdem wird eine erhebliche
Einsparung bei der Fermentationszeit erzielt. Ana-
log zur Herstellung von Bier sind dadurch mittels
immobilisierter Hefen in Bio-Reaktoren kontinuierli-
che Verfahren realisierbar, was zur drastischen Re-
duktion der Herstellkosten solcher Getrénke fihrt.
Dieses Prinzip ist auch fiir eine volle Garung auf-
grund des niedrigen Zuckergehalts im Rohstoff vor
dem Fermenter anwendbar, z.B. durch Kombination
des erfindungsgeméssen Verfahrens mit einer Ge-
tranke-Fermentation gemass der Schrift WO
89/07132.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines zuckerredu-
zierten, alkoholfreien Getrénkes, insbesonders
Fruchtsaft aus siissen Séften von pflanzlichen Pro-
dukten, insbesonders Obst, Trauben, Beeren, wobei
der Rohsaft einem Entzuckerungsverfahren zuge-
fiinrt wird, dadurch gekennzeichnet, dass der Roh-
saft vor dem Entzuckerungsverfahren (1) durch eine
Vorabtrennung (2) in zwei Strdme (A, B) geteilt
wird, von denen der eine Strom (A) gegentiber dem
Rohsaft ein niedrigeres S&ure/Zucker-Verhlinis
und einen hoheren Zuckergehalt und der andere
Strom (B) ein erhdhtes Séure/Zucker-Verhaltnis und
einen niedrigeren Zuckergehalt aufweist, und dass
der Strom (A} dem Entzuckerungsverfahren (1) und
der Strom (B) dem zuckerreduzierten Saft nach der
Entzuckerung zugefiihrt wird.
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2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Strom (B) durch Zufiihrung von
Verdiinnungswasser auf einen Zuckergehalt ge-
bracht wird, der ungefdhr dem Zuckergehalt des
Stromes (A) nach Durchlaufen des Entzuckerungs-
verfahrens (1) entspricht.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, dass wenigstens ein Teil des Ver-
diinnungswassers in den Strom (A) vor Eintritt in
das Entzuckerungsverfahren (1) eingefiihrt wird.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass als Ausgangsprodukt
konzentrierter Rohsaft verwendet wird, dessen Kon-
zentration vorzugsweise bei gleich oder grésser als
ca. 20° Bx liegt.

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass fiir die Vorabtrennung (2) Membran-
verfahren, insbesonders Nanofiltrations-, Dialyse-
oder Sorptionsverfahren eingesetzt werden.

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn-
zeichnet, dass fiir die Vorabtrennung (2) ein Nano-
filtrations-Verfahren mit einer Membrane von 5 bis
20% NaCl-Rlickhalt, gemessen bei 3500 ppm NaCl
bei 40 bar und 25°C, eingesetzt wird.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6,
dadurch gekennzeichnet, dass bei Verwendung von
Dialyse- und Sorptions-Verfahren fiir die Vorabtren-
nung (2) vorzugsweise wenigstens das fir die Ver-
dinnung des Stromes (B) vorgesehene Wasser als
Sptilwasser fiir die Dialyse verwendet wird (Dialy-
satseite bei Dialyse).

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7,
dadurch gekennzeichnet, dass flir das Entzuk-
kerungsverfahren (1) ein Membrantrennverfahren
zum selektiven Entfernen eingesetzt wird, bei dem
nach der Durchfiihrung des Membrantrennverfah-
rens der abgetrennte Stoff aus dem Permeat oder
der zurlickgehaltene Stoff aus dem Retentat durch
physikalische, chemische oder biotechnologische
Verfahren entfernt oder umgewandelt wird und an-
schliessend die nach dem Entfernen oder Umwan-
deln Uibrig gebliebenen Stoffe mindestens teilweise
wieder in den Prozess oder zum Endprodukt zu-
rickgefiihrt werden.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8,
dadurch  gekennzeichnet, dass die Vorabtrennung
(2) einschliesslich Ruickflihrungssystem mit einem
einfachen Dialyseverfahren (13) mit Wassersplilung
auf der Dialysatseite zur Entzuckerung des Reten-
tatstromes kombiniert wird.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis
8, dadurch gekennzeichnet, dass die aus einer Na-
nofiltration (14) bestehende Vorabtrennung (2) mit
einer weiteren Nanofiltration (16) fir die Entzucke-
rung kombiniert wird, die im Vergleich zur ersten
Nanofiltration (14) eine kleinere Trenngrenze, z.B.
30-60% Salz-Riickhalt bei 3500 ppm NaCl, 40 bar,
25°C, aufweist.

11. Anwendung des Verfahrens nach einem der
Anspriiche 1 bis 10, zur Herstellung alkohoiredu-
Zierter, fermentierter Getrdnke durch Fermentation
des erhaltenen zuckerreduzierten alkoholfreien Ge-
trénkes.

12. Anwendung des Verfahrens nach Anspruch
11, dadurch gekennzeichnet, dass es mit einem
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nach der Entzuckerung eingesetzten Fermentierver-
fahren kombiniert wird, das eine gegeniiber norma-
len Fermentierverfahren verminderte Alkoholmenge
entstehen lasst.

13. Anwendung des Verfahrens nach einem der 5
Anspriiche 11 bis 12, dadurch gekennzeichnet,
dass es mit einem Fermentierverfahren kombiniert
wird, bei dem das Substrat in einer zusammenhan-
genden Produkilinie zuerst durch eine physikalische
Behandlung gegen mdgliche schadliche Auswirkun- 10
gen von Mikroorganismen befreit und anschliessend
mittels getrankegerechter Mikroorganismen und we-
nigstens teilweisem Biomasse-Riickhalt mindestens
teilweise fermentiert wird, darauf kontinuierlich oder
semikontinuierlich mindestens teilweise entalkoholi- 15
siert und anschliessend einer weiteren Verarbeitung
zugefiihrt wird.

14. Anwendung des Verfahrens nach einem der
Anspriiche 11 bis 13, dadurch gekennzeichnet,
dass der gesamte Prozess kalt, d.h. bei weniger als 20
ca. 25°C gefahren wird.
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