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Einleitung:

Obstbrande enthalten bis zu 0,3% Methanol aus Zellwandbestandteilen der Frichte. Methanol ist eine giftige Substanz, fUr die in Obstbranden strenge Grenzwerte eingehalten werden missen. Auch
unterhalb dieser gesetzlichen Vorgaben ist die Substanz aus Marketing-Griunden unerwinscht. Bis heute gibt es keine wirtschaftliche M@lichkeit das Methanol zu beseitigen.

Im dem vorgestellte Forschungsprojekt wird eine Idee fUr ein m@yliches Verfahren zur Vermeidung von natitrlichem Methanol in Obstbranden UberprUft. In dem Verfahren wird das Methanol in der
Maische vor der Garung enzymatisch freigesetzt, enzymatisch zu Formaldehyd oxidiert, und Formaldehyd adsorptiv vollstandig aus der Maische entfernt. Die ent-methanolisierte Maische soll dann auf
klassischem Wege vergoren und destilliert werden, und zu einem methanolfreien Branntwein fthren.

Verfahrensidee:

« Enzymatische Freisetzung des
gebundenen Methanols in der
Maische

* Enzymatische Oxidation des
Methanols

« Adsorption des Oxidationsproduktes
an ein selektives Bindemittel

* Weiterverarbeitung (G&rung /
Destillation) der Maische zu einem
Fertigprodukt
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Reaktionsschritte:
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Enzymatische Oxidation von Methanol zu Formaldehyd
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Enzymatische Methanolfreisetzung durch Fructozyme S Press Anderung des Methanoligehaltes als f{t) fiir 80 U/L AOX und 16000 U/L Katalase
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Methanolfreisetzung aus dem Pektin der Apfelmaische gelingt unter
optimierten Bedingungen vollstandig mit einem kommerziellen
Enzympr&parat der Fa. Erbsidh.

Die Oxidation des Methanols mit dem Enzym Methanoloxidase wurde
hinsichtlich der Reaktionsbedingungen optimiert und gelingt ebenfalls.

Adsorptionsverhalten fir Formaldehyd an Lewatit VP OC 1065 fir

pH 8,0 und T= 30°C Methanolgehalt in der Maische als f{t)
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FUr die Bindung des gebildeten Formaldehyds wurden ebenfalls die
Reaktionsbedingungen optimiert , bis sich Formaldehyd vollsténdig
aus der Umsatzl&ung adsorbieren liel3

Die Kombination der drei Verfahrensschritte fthrten in einer Apfelmaische
zum vollstandigen Abbaus des Mthanols. Auch Formaldehyd konnte nicht
mehr nachgewiesen werden

Resumee:

Das (berpriufte Verfahren ist prinzipiell geeignet, den vorgesenenen Zweck zu erfUlen. Zur abschlief®&nden
Bewertung ist noch zu kl&ren, ob sich die Methanolentfernung sensorisch auf das Endprodukt auswirkt. Versuche
hierzu laufen.

Die Arbeiten wurden im Rahmen von zwel Projektarbeiten, einer Bachelorarbeit, und einer Masterarbeit
durchgefinrt. Die Masterarbeit wurde als VVorschlag fir den Dr Oetkerpreis eingereicht.

Ein Forschungsantrag fir ein Drei-Jahres-Projekt befindet sich in der konkreten Planung, in Kooperation mit den
Abteilungen Getranketechnologie und Biotechnologie des Fachbereiches. Interessenbekundungen von Industrie-
partnern liegen bereits vor. Das Drittmittelvorhaben soll unter dem Dach des ILTNRW durchgefthrt werden.
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