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Forschungsziel

Das Aroma ist die wichtigste wertgebende Eigenschaft von Lebensmitteln und entscheidend fir das Kaufver-
halten von Verbrauchern; dies gilt in besonderem MalSe auch fiir Obstdestillate. Bis zum Jahr 2018 konnten
Abfindungsbrennereien ihren gewonnenen Alkohol an die Bundesmonopolverwaltung fiir Branntwein ablie-
fern; dieser wurde zu festen Abnahmesatzen vergiitet. Mit dem Ende des Branntweinmonopolgesetzes 2017
ist eine festverglitete Abgabe jedoch nicht mehr moglich. Damit entfallt fir Klein- und Obstbrennereien eine
garantierte Einnahmequelle und zwingt diese dazu, neue Selbstvermarktungsstrategien aufzubauen. Damit
wird die Bedeutung einer hohen sensorischen Qualitdt von Obstdestillaten immer wichtiger.

Ein zentraler Punkt flr die Erzielung einer sensorisch hochwertigen Qualitat bei Obstdestillaten ist die optimale
Steuerung des Destillationsprozesses. Die Trennung von erwiinschten und unerwiinschten Aromastoffen er-
folgt in der Regel (iber eine Fraktionierung des Destillatstroms in Vorlauf, Mittellauf und Nachlauf, wobei sich
erwiinschte Aromakomponenten im Mittellauf und unerwiinschte Substanzen im Vor- bzw. Nachlauf befinden
sollten. Die Gewinnung eines reintdonigen, hocharomatischen Destillats beruht bislang allerdings in hohem
MaRe auf den Erfahrungswerten der Anlagenbetreiber, da es an systematischem, wissenschaftlich fundiertem
Wissen Uber das Destillationsverhalten der Schliisselaromastoffe mangelt.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es deshalb, das Verhalten von Obstbrand-Schliisselaromastoffen in Destilla-
tionskolonnen zu untersuchen und durch gezielte Steuerung des Destillationsvorgangs moglichst viele der er-
winschten, fruchttypischen Aromastoffe ins Destillat (Mittellauf) zu Uberfiihren und unerwiinschte Aro-
mastoffe aus dem Destillat herauszuhalten oder zumindest abzureichern, um eine Steigerung der
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Produktqualitdat zu erreichen. Arbeitshypothese des Vorhabens ist, dass eine optimale Trennung von er-
winschten und unerwiinschten Aromastoffen durch eine gezielte Beeinflussung ihres Fraktionierungsverhal-
tens erreicht werden kann. Da die Rektifikationskoeffizienten sehr stark von der Ethanolkonzentration der Al-
kohol-Wasser-Mischungen abhangen, wird das Verdampfungsverhalten der Verbindungen an einem bestimm-
ten Punkt in der Destillationskolonne von der dort herrschenden Ethanolkonzentration bestimmt. Deshalb ist
es Ziel, das Ethanolprofil (Ethanolkonzentration auf verschiedenen Verstarkerbdden) in der Kolonne so einzu-
stellen, dass eine gewlinschte Fraktionierung erzielt werden kann.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die Spirituosenindustrie ist ein bedeutender und von zahlreichen kleinen und mittelstandischen Unternehmen
(KMU) gepragter Wirtschaftssektor. Im Jahr 2018 waren 14.671 Brennereien in Deutschland aktiv, wobei 94 %
dieser Betriebe als Abfindungsbrennereien betrieben wurden; der Produktionsumfang betrug 2018 ca. 38.000
hL reinen Alkohols.

Die aktuell auf dem Markt verfligbaren Obstbrdande zeigen sehr unterschiedliche Produktqualitaten. Ein repra-
sentatives Bild zur vorherrschenden Qualitdt kann aus Spirituosen-Pramierungsergebnissen der Landesver-
bande der Klein- und Obstbrenner Nord- und Stdwiirttembergs gewonnen werden. Die Qualitat lasst sich an-
hand der vergebenen Medaillen abschatzen: So zeigte die Bewertung von 1.055 Obstbranden im Jahr 2019
einen Medaillenspiegel von 16,8 % Gold-, 53,5 % Silber- und 23,6 % Bronzemedaillen. 6,2 % der Produkte hat-
ten ,,erhebliche Mangel“. Rund 30 % der bewerteten Produkte zeigten ,merkliche Qualitdtsabweichungen”
und , deutliche Mangel”. Hieraus wird deutlich, dass ein hohes Verbesserungspotential hinsichtlich der vor-
herrschenden sensorischen Qualitdt von Branden besteht.

Von den Ergebnissen des Vorhabens werden nicht nur Abfindungsbrennereien, sondern auch die zuliefernden
Unternehmen des Maschinen- und Anlagenbaus profitieren.
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