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69 Sorbens zur Stabilisierung kolloidaler und organoleptischer Eigenschaften von organische Komponenten
enthaltenden Getriinken und ein Verfahren zur Herstellung desselben.

@ Das Sorbens zur Stabilisierung kolloidaler und orga-

noleptischer Eigenschaften von organische Kompo-
nenten enthaltenden Getranken, insbesondere Bier, Wein,
Spirituosen und Obstgetrénke bildet ein Block-Kopolyme-
risat auf Basis von Polyithylenoxid und Poly-6-kaprolak-
tam in pordser Pulverform, mit einem Gehait von 1 bis 40
Gewichtsprozent Polyithylenoxideinheiten, mit einer spe-
zifischen Oberfliche von 0,1 bis 80 m2/g, einem mittleren
Porenradius, vorzugsweise von 1 bis 600 nm, einem Poren-
volumen von 0,1 bis 2,5 ml/g und einer Porositét von 1 bis
60 %.

Zur Herstellung dieses Sorbens wird das Block-Kopo-
lymerisat zunichst in einem Schmelzldsungsmittel gelost,
diese Losung erstarren gelassen und aus dieser Komposi-
tion das Schmelzlosungsmittel extrahiert, beispielsweise
mit Wasser.
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PATENTANSPRUCHE

1. Sorbens zur Stabilisierung kolloidaler und organolep-
tischer Eigenschaften von organischen Komponenten enthal-
tenden Getrinken, insbesondere Bier, Wein, Spirituosen und
Obstgetrinken, dadurch gekennzeichnet, dass es ein Block-
Kopolymerisat auf Basis von Polyéthylenoxid und Poly-6-
kaprolaktom in pordser Pulverform bildet, mit einem Gehalt
von 1 bis 40 Gewichtsprozent Polyithylenoxid-Einheiten, ei-
ner spezifischen Oberflache von 0,1 bis 80 m?/g, einem Po-
renvolumen von 0,1 bis 2,5 ml/g und einer Porositit von 1
bis 60%.

2. Sorbens nach Patentanspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, dass es einen mittleren Porenradius von 1 bis 600 nm
aufweist. .

3. Verfahren zur Herstellung von dem Sorbens nach Pa-
tentanspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass man
das Block-Kopolymerisat zunéichst in einem Schmelzlé-
sungsmittel 16st, diese Losung erstarren lisst und aus dieser
Komposition das Schmelzldsungsmittel extrahieit,

4. Verfahren nach Patentanspruch 3, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man die Schmelzlésung mit Wasser extrahiert.

Die Erfindung betrifft ein Sorbens zur Stabilisierung kol-
loidaler und organoleptischer Eigenschaften von Getrinken,
welche organische Stoffe enthalten, die die Bildung von Trii-
bungen und Sedimenten, insbesondere in Bier, Wein, Spiri-
tuosen und Obstgetrdnken verursachen, sowie ein Verfahren
zur Herstellung dieses Sorbens.

Eine der grundlegenden Anforderungen bei Getriinken
stellt ihre Klarheit und organoleptische Stabilitit wihrend
der ganzen erforderlichen Zeit dar, d.h. von der Zeit der
Herstellung bis zur Zeit des Verbrauches des Getriinkes; das
Bier verliert beispielsweise sein urspriingliches Aussehen,
d.h. die Klarheit, bzw. die optische Reinheit dadurch, dass
darin Triibungen zu erscheinen beginnen, die durch Aus-
scheidung von kolloidalen Stoffen verursacht werden; es ist
nicht stabil, verdirbt und ist nicht zu gebrauchen. Bei diesem
Prozess handelt es sich gewdhnlich nicht nur um eine Ande-
rung des Aussehens des Getrinks, sondern auch um Entwer-
tung seiner organoleptischen, bzw. Geschmackseigenschaf-
ten. Der Verbraucher bewertet das Getrink in der Regel be-
reits beim Einkauf so, dass er visuell dessen optische Rein-
heit, bzw. Klarheit kontrolliert. Die optische Reinheit des
Getrinkes wird also als eine seiner wichtigen Eigenschaften
betrachtet. Ein triibes Getriink ist fiir den Verbraucher nicht
annehmbar. Aus diesen Griinden ist es wichtig, dass bei dem
Getrdnk diese Eigenschaft, d.h. die Klarheit, bis zur Zeit des
Verbrauches, d.h. wahrend der Garantiezeit, erhalten bleibt.

Eine Reihe von Getrinken, wie Bier, Wein, Spirituosen
und Obstgetrinke, enthalten mehr oder weniger, je nach der
Sorte, eine gewisse Menge von Stoffen, gewdhnlich vom kol-
loidalen Charakter, wie Polyphenole, Polysaccharide, Poly-
peptide u. dhnl., welche einer Reihe von Reaktionen unter
Bildung von unléslichen Komponenten unterliegen, die sich
in Form von Triibungen oder Sedimenten bemerkbar ma-
chen. Die Bildung dieser Triibungen, bzw. der Verlauf dieser
Reaktionen, welche ihre Bildung verursachen, wird beschleu-
nigt durch die Gegenwart von Sauerstoff und einigen Metall-
ionen, durch Wérme, Licht und andere Einfliisse, welchen
das Getrink im Abschluss der Herstellung und wihrend der
Lagerung des fertigen Erzeugnisses ausgesetzt ist. Aus den
angefiihrten Griinden ist es sehr schwierig sicherzustellen,
dass bei dem fertigen Getrink solche Bedingungen erhalten,
bzw. garantiert werden, bei welchen die genannten Reaktio-
nen nicht verliefen, insbesondere beim Transport, bei der La-
gerung und schliesslich auch beim Verkauf.

Die Eliminierung der Bildung der Triibungen im Ge-
trink, bzw. die Unterdriickung des Verlaufes der erwihnten
Reaktionen wird bis jetzt prinzipiell auf zweierlei Weise
durchgefiihrt. Die erste Weise liegt in der Aufbewahrung des

5Getriinkes unter derartigen Bedingungen, unter welchen der
Verlauf von Reaktionen, welche die Bildung von Triibungen
und Sedimenten verursachen, unterdriickt wurde. Vom prak-
tischen Standpunkt aus ist diese Weise nur ungeniigend
wirksam. Die zweite Weise liegt darin, dass bei der Herstel-
1olung des Getréinkes der Stoff oder die Stoffe beseitigt wer-
den, welche diese Triibungen verursachen, ohne die organo-
leptischen und anderen erforderlichen Eigenschaften des Ge-
trinkes, wie beispielsweise Farbe, Schaum u. dhnl., zu be-
schidigen. Zur Realisierung des zweiten Verfahrens zur kol-
15]oidalen Stabilisierung der Getriinke existieren gegenwirtig
eine Reihe von Stabilisierungsmitteln. Die Stabilisierungs-
mittel sind gewShnlich pulverformige organische oder anor-
ganische Stoffe mit pordser Struktur, welche im Getrink
iiberhaupt nicht 16slich sind. Der Wirkungsmechanismus
20dieser Mittel liegt darin, dass sie beim Kontakt mit dem Ge-
trink diejenigen Stoffe aufnehmen, bzw. adsorbieren, welche
spiter Triibungen und Sedimente verursachen, aber wihrend
des Herstellungsprozesses im Getriink 1slich sind; sie sind
zugleich keine Grundtréiger seiner erwiinschten Eigenschaf-
Zten. Wirksame Stabilisatoren gegen kolloidale Triibungen
von Getridnken sind Mittel auf Basis von Polymerisaten oder
Kopolymerisaten in pulveriger pordser Form, beispielsweise
vernetztes Polyvinylpyrrolidon mit einer Sorptionsaktivitit
fiir Polyphenolstoffe. Oft benutzte anorganische Stabilisato-
% ren von Getrinken sind silikathaltige Xero- und Hydrogele,
Bentonite, verschiedene Sorten von Erden u. dhnl., welche
tiberwiegend stickstoffhaltige Triibungen bildende Verbin-
dungen adsorbieren. Den Nachteil der anorganischen Stabi-
lisatoren, bzw. Sorbentien, stellt ihre geringe Wirksamkeit
35 dar, infolgedessen ist es notwendig, mit einer grosseren Men-
ge dieser Sorbentien zu arbeiten. Einige davon verursachen
eine sensorische Verdnderung des Getréinkes dadurch, dass
es einen fiir das eingesetzte Mittel charakteristischen Beige-
schmack bekommt oder dadurch, dass beispielsweise die
40 Farbe, das Schiiumen u. dhnl., auffallend verschlechtert
wird.

Die genannten Nachteile beseitigt gemdss der Erfindung -
ein Sorbens auf Basis eines Block-K opolymerisats aus Poly-
athylenoxid und Poly-6-kaprolaktam, mit einer spezifischen

# Oberfliche von 0,1 bis 80 m¥/g. Der Gehalt an Polyithylen-
oxideinheiten, bzw. -blocken, in dem als Ausgangsmaterial
dienenden Kopolymerisat zur Herstellung des Sorbens ge-
midss der Erfindung, bewegt sich von 1 bis 40 Gew.-%. Der
mittlere Porenradius betrigt vorzugsweise 1 bis 660 nm, das

30 Porenvolumen 0,1 bis 2,5 ml/g und die Porositit 1 bis 60%
Das Block-Kopolymerisat aus Polyithylenoxid-Polykapro-
laktam wird durch aktivierte Anionenpolymerisation des
6-Kaprolaktams in Gegenwart von e, ® -Diaminopolyithy-
lenoxid mit einem Molekulargewicht von 100 bis 10 000, bei

55 einer Temperatur von 140 bis 240 °C hergestellt.

Das Block-Kopolymerisat wird in einem Schmelzlo-
sungsmittel gelost, die Losung lisst man erstarren und aus
der erstarrten Masse wird das Schmelzldsungsmittel extra-
hiert, beispielsweise mit Wasser.

Der Beitrag der vorliegenden Erfindung liegt in einer ho-
heren Wirksamkeit des Stabilisierungsprozesses. Das erfin-
dungsgemisse Sorbens ist auch vom ékonomischen Stand-
punkt aus vorteilhaft, denn die Komponenten desselben stel-

s len billige und leicht zugingliche Rohstoffe dar.

Das pulverformige polymere Sorbens fiir die kolloidale
Stabilisierung von Getréinken enthélt dank dem Herstel-
lungsverfahren keine unerwiinschten Komponenten, wie
Monomeren- und Katalysatorenreste u. hnl., welche einen



negativen Einfluss auf die im Getrénk enthaltenen Stoffe
ausiiben konnten, oder Komponenten, welche sich darin 16-
sen konnten.

Die Gehaltsverminderung von Polyphenolstoffen im Ge-
trank, d.h. von solchen Stoffen, welche tiblicherweise die Bil-
dung einer Triibung verursachen, richtet sich nach der Men-
ge des pulverformigen Sorbens und hingt auch von seinen
Textureigenschaften und von der Zusammensetzung des
Block-Kopolymerisats ab, aus dem das Sorbens gemass der
vorliegenden Erfindung hergestellt wurde. Die erforderliche 10
Menge des polymeren Sorbens hédngt ferner von der Sorte
des Getriinkes ab und betrigt 5 bis 200 g/100 Liter Getrénk.
Die Dauer des Kontaktes des polymeren Stabilisators ist von
der Applikationsart und von der Sorte des stabilisierten Ge-
trinkes abhdngig. 1

Durch Anwendung des erfindungsgeméssen Sorbens
wird gegeniiber dem bekannten Stand eine wesentliche Stei-
gerung der Stabilisierungswirkung erzielt, wie aus den nach-
stehenden Beispielen ersichtlich ist.
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Beispiel 1

Das benutzte pulverférmige pordse polymere Sorbens,
mit einem Gehalt von 1 Gew.-% Polyithylenoxideinheiten,
wurde aus einem Block-Kopolymerisat aus Polydthylenoxid
und Poly-6-kaprolaktam hergestellt, und zwar durch Auflé- s
sen desselben in 6-Kaprolaktam und nach Erstarren der Lo-
sung durch Extraktion der Komposition mit Wasser, wo-
nach das erhaltene Pulver gewaschen und getrocknet wurde.
Das auf diese Weise hergestellte Sorbens hatte eine spezifi-
sche Oberfliche von 1,9 m?/g, eine Porositéit von 18%, einen 39
mittleren Porenradius von 238 nm und ein Porenvolumen
von 0,203 ml/g. Dieses Sorbens wurde in einer Menge von
0,5 g unter stéindigem Riihren mit 1 Liter Apfelsaft 30 Minu-
ten lang bei Zimmertemperatur in Kontakt gebracht. Nach
Abtrennen des Stabilisators wurde im Filtrat die Abnahme
von Polyphenolstoffen gegeniiber dem urspriinglichen Stand
um 17 Gew.-% und von Anthozyanogenen um 28 Gew.-%
bestimmt.

35

Beispiel 2

Zur Sorption von Polyphenolstoffen wurde ein pulver-
formiges polymeres Sorbens benutzt, hergestellt aus einem
Block-Kopolymerisat aus Polyéthylenoxid und Poly-6-
kaprolaktam, mit einem Gehalt von 5 Gew.-% Polyithy-
lenoxideinheiten, einer spezifischen Oberfliche von 2,52 m? 45
/g, einer Porositit von 29%, einem mittleren Porenradius
von 349 nm und einem Porenvolumen von 0,372 ml/g. Die-
ses Sorbens wurde in einer Menge von 0,5 g unter sténdigem
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Riihren mit 1 Liter 12%iges helles Bier 30 Minuten lang bei
Zimmertemperatur in Kontakt gebracht. Nach Abtrennen
des Sorbens wurde in dem klaren Bier die Abnahme von Po-
lyphenolstoffen gegeniiber dem urspriinglichen Stand um
26,0 Gew.-% und von Anthozyanogenen um 42,48 Gew.-%
bestimmt.

Beispiel 3

Zur Sorption wurde 1,0 g pulverformiges polymeres Sor-
bens verwendet, hergestellt auf die im Beispiel 1 beschriebene
Weise aus einem Block-Kopolymerisat aus Polydthylenoxid
und Poly-6-kaprolaktam, mit einem Gehalt von 10 Gew.-%
Polyathylenoxideinheiten, einer Porositit von 39,2%, einem
mittleren Porenradius von 388 nm und einem Porenvolumen
von 0,564 ml/g. Dieses Sorbens wurde mit 1 Liter 12%iges
helles Bier 30 Minuten lang bei Zimmertemperatur in Kon-
takt gebracht. Nach Abtrennen des Sorbens wurde in dem
klaren Bier die Abnahme von Polyphenolstoffen gegeniiber
dem urspriinglichen Stand um 31,35 Gew.-% und von An-
thozyanogenen um 47,79 Gew.-% bestimmt.

Beispiel 4

Zur Sorption von Polyphenolstoffen im Wein wurden
0,5 g Sorbens verwendet , hergestellt auf die im Beispiel 1 be-
schriebene Weise aus einem Block-Kopolymerisat mit einem
Gehalt an Polyithylenoxideinheiten von 15 Gew.-% mit ei-
ner spezifischen Oberfliche von 3,0 m?/g, einem Porenvolu-
men von 0,645 ml/g, einer Porositdt von 42,6% und mit ei-
nem mittleren Porenradius von 430 nm. Das Sorbens wurde
30 Minuten lang in 1 Liter Weisswein bei Zimmertemperatur
geriihrt. Nach Abtrennen des Sorbens wurde in dem klaren
Wein die Abnahme von Polyphenolstoffen gegeniiber dem
urspriinglichen Stand um 40,70 Gew.-% und von Anthozya-
nogenen um 40,19 Gew.-% bestimmt.

Beispiel 5

Ein Sorbens, hergestellt auf die im Beispiel 1 beschriebe-
ne Weise aus einem Block-Kopolymerisat mit einem Gehalt
von 20 Gew.-% Polyithylenoxideinheiten, mit einer spezifi-
schen Oberfliche von 2,9 m?/g, einem Porenvolumen von
0,632 ml/g, einer Porositdt von 39,5% und mit einem mittle-
ren Porenradius von 388 nm, wurde in einer Menge von
0,5 gin 1 Liter Krauterlikor mit einem Athanolgehalt von
38 Gew.-% 30 Minuten lang bei Zimmertemperatur geriihrt.
Nach Abtrennen des Sorbens wurde in dem klaren Likér der
Gehalt, bzw. die Abnahme von Polyphenolstoffen gegeniiber
dem urspriinglichen Stand um 30,70 Gew.-% und von An-
thozyanogenen um 38,60 Gew.-% bestimmt.
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