profiltration
flowfacts

QUi
I i
il |II|! LIEE:
|

m
3

|
(TS
NI
b i

Herausforderung Weinfiltration

In unserem Berufsalltag beschaftigen wir uns unter anderem mit der Konzeption von
Anlagen fur die Filtration von Getranken (Wein, Bier, Wasser, alkoholfreie Getranke,
Spirituosen). Bei den Gesprachen Uber eine neue Wein-Abfull-Filtration stellen wir

immer wieder fest, dass es unterschiedliche Betrachtungen zur Anforderung an anlage-
technische Belange und insbesondere an die beeinflussenden Faktoren der Filtrierbarkeit
der Weine gibt. Dieses Thema wollen wir mit diesem FlowFacts ausleuchten.

Einfluss unterschiedlicher Faktoren

Die Weine haben sich in den letzten Jahren mehr als verandert! Dazu haben verschiedene Faktoren beigetragen
- beispielsweise die Mengenbegrenzung (extraktreichere Weine), die Umwelteinflisse (Klima), die Optimierungen
bei der Weinbereitung oder neue biotechnische Produkte. Diese Veranderungen haben einen nicht zu unter-
schatzenden Einfluss auf die Filtration bzw. die Filtrierbarkeit von Weinen.

Ein Mehrwert bei der Wein-Abfull-Filtration entsteht nur durch die Bericksichtigung der beeinflussenden
Faktoren der Filtrierbarkeit von Wein sowie der bendtigten Anforderungen an die zuklnftige Filteranlage, des
optimierten Umfelds sowie der «Begleiter» der Filtration.

Der Filtrationsprozess hat sich jedoch nicht verandert, es ist nach wie vor ein physikalischer Prozess zur Trennung
einer Feststoffphase in Schwebezustand und einer Flussigphase durch eine porenformige Struktur. Die Ruck-
haltung von Partikeln und Mikroorganismen bei der Filtration ist das Resultat zweier Mechanismen: der Sieb-
wirkung und der Adsorption.

Demnach kann jede Veranderung im Bearbeitungsprozess einen Einfluss auf die Filtrierbarkeit der Weine haben.
Dies fuhrt zur Bildung von leistungsmindernden Deckschichten und zu progressiver Verblockung der Filter-
materialien.
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Abfiill-Filtrations-Anlage mit zwei Filterlinien und CIP-Behdlter
mit Spllwasserfilter: Leistung Abfill-Filtration: 14000 I/h

Beeinflussende Faktoren der Weinfiltration:

+ Traube: Pektine, Glucane und deren Kolloidstrukturen, Proteine, Polyphenole

- Hefe: Hefezellzahl, Autolyse, Polysaccharide (Mannoproteine)

+ Mikroorganismen: Spontanflora - Schleim-Stoffe

+ pH-Trub: Zusammenstellen von Weinen mit unterschiedlichen pH

- Kolloid-Ruickbildung: beginnt nach 4 bis 8 Wochen Crossflow-Filtration

- Proteinstabilitat: sehr heterogen und abhangig von Weinbauregion bzw. Jahrgang des Weins

+ Schénungsmittel:
- Kolloidhaltige Produkte wie beispielsweise Gummi Arabicum und Metaweinsaure

- Zeitintervall Dosierung bis zur Abfullfiltration ist zu beachten.

- Bentonit, Tanin, PVPP, Apfelsaure, etc.

- Schénungstrub: entsteht durch Reaktion zweier Schénungen ohne Zwischenfiltration

- Weinstein-Stabilisierung: CMC (Gummi-Zellulose), geringste Proteinrtickstande fuhren zu unmittelbarer
Verblockung von Filtermaterialien

- Maischeerwarmung: setzt Glucane frei

- Doppelsalz-Entsduerung: abhangig vom Jahrgang

+ Mikro-Partikel - Die Frage, weshalb und wie Mikro-Partikel entstehen, ist wissenschaftlich noch nicht eindeutig
geklart - festgestellt seit einigen Wein-Jahrgangen. Mikropartikel sind kleiner als die Poren der Membranfilter-
kerze 0,45 pm/CF-Membranen 0,2 pm, kdnnen sich aber an Kolloiden festsetzen, deshalb sind auch Steril-Filter-
schichten von dem Verblockungsproblem betroffen.

- Enzymatik: Abbau filtrationshemmender Substanzen wie Pektine und Glucane fuhrt zu weniger Verblockungen
und hoheren Standzeiten von Filterschichten und Filterkerzen. Der Enzymeinsatz sollte zum richtigen Zeitpunkt
erfolgen - im Idealfall (praventiv) schon im Moststadium.
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Anforderungen an die Weinfiltration

Mogliches Anforderungsprofil fur die Wein-Abfull-Filtration:

- Filtrationsmengen, Chargengrossen, Spezialitaten, Barrique, etc.

- ist eine Enzymierung vorgesehen

+ Zeitpunkt der Klarfiltration

+ Art der Klarfiltration - in einem Durchgang mit Crossflow — mit
Kieselgur/Schichten

+ Mengenstrome: Filtrationsgeschwindigkeit - Durchflussleistung
pro Stunde

- BerUcksichtigung der beeinflussenden Faktoren der Weinfiltration

- Qualitatsaspekte der Filtration:
- Mikrobiologische Stabilitat der Weine («Weinsterile» Abfullung fur

alle Weine?)

+ Glanzfeinheit
+ Sauerstoffaufnahme
+ Einfluss Pumpen-Scherkraft
- Abtropfverluste, Mischzonen

+ Sterilisationsmedium

+ Wasserqualitdt, Heisswasserversorgung, Spulwasserverbrauch
(= Abwasser)

- Einfache Durchfihrbarkeit des Integritatstestes, manuell oder
automatisch

- Abfallvolumen (zu entsorgendes Filtermaterial)

- Anforderung an Lebensmittel-Konformitat (Anlagebau und Filter-
material)

+ Integration in HACCP-Konzept (Integritatstest ist kritischer Kontroll-
punkt)

Das Anforderungsprofil an die Weinfiltration gibt verlassliche Hinweise
Uber die Wahl des optimalen Filtermaterials und - sofern erforderlich
- der Testfiltration.

Testfiltration

Werden neue Filteranlagen geplant oder bestehende optimiert, sind
Testfiltrationen eine sehr zuverldssige und aussagekraftige Methode.
Mit unserer «Filterwerkbank» kdnnen 3-stufige Filtrationen mit Filter-
kerzen im Leistungsbereich 100-500 I/h gefahren werden.

Filterkerzengehduse:
Umfeld der Wein-Abfillfiltration Leistung Abfull-Filtration: 7000 I/

«Die meisten Probleme entstehen bei ihrer Lésung!»

Selten steht ein optimales Umfeld fir die neue Filteranlage zur Verflgung. Dies betrifft nicht nur den Aufstellplatz.
Die Versorgung mit geeigneten Medien, die richtig ausgelegten Versorgungsleitungen und deren Installation

sind ebenso wichtige Kriterien.

Spulwasser-Qualitat
Spulwasser entspricht Trinkwasserqualitat und den Anforderungen an Wasser zur Spulung von Filterkerzen

- Die Filtration des Spulwassers ist eine Voraussetzung.

- Wasserharte, d. h. hartes Wasser (> 10° dH) kann zu «Kalkniederschlagen» fihren, insbesondere beim Abkuihlen
nach einer Sterilisation mit Dampf oder bei Spulungen mit Heisswasser, Temperatur > 60° C

- Eisenoxyd (Rostablagerungen im Wasser) fihrt zu schneller Verblockung von Filterkerzen, sowohl von Membranen
als auch Tiefenfilterkerzen
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Filterpalette mit
Spllwasserfilter:
Leistung Abfull-
filtration: 2500 I/h

Filterpalette mit
Spllwasserfilter:
Leistung Abfull-
filtration: 4000 I/h

Heisswasser-Versorgung
Oft ist die verfugbare Menge an Heisswasser (Temperatur > 55° C) beschrankt.
Eine effiziente Heisswasser-Spulung von Filterkerzen braucht es, um die Fracht der Kolloide zu entfernen.

Wasserspuilung
Die effiziente Wasserspulung mit Kalt- und Heisswasser setzt eine korrekte Anstromung voraus.
Der Wasserleitungsdruck ist demnach nicht das Kriterium, sondern die optimale Anstrémung.

Aus diesem Grunde empfiehlt es sich, die Wasserspulungen Uber ein Vorlaufbecken mit einer entsprechend
regelbaren Pumpe durchzufthren.

Sterilisationsmedium
Die Sterilisation vor jeder Abfullung ist Standard. Dabei wird der Filter mit seinem Inhalt, die Leitung zwischen Filter
und Fuller sowie der Fuller selber sterilisiert.

Geeignete Sterilisationsmedien sind:

Trocken-Niederdruckdampf

+ Temperatur + 108° C

- Sicherstellen, dass das Dichtungsmaterial (FUllerventile) fir Dampf geeignet ist.

+ Sterilisationsdauer 20 Minuten nach Dampfaustritt letztes Aggregat (z. B. Fuller)

+ Berechnung Dampfmenge: pro 30" Filterkerze ca. 1,5 kg Dampf

+ Nach Sterilisationsende sofort mit Kaltwasser «kaltspulen», um die Bildung eines Kondensationsvakuum zu
verhindern.

Heisswasser

+ Temperatur min. 82° C am Auslauf des letzten Aggregates
- Sterilisationsdauer 30 Minuten nach Heisswasseraustritt am letzten Aggregat

Desinfektionsmittel fiir Kalt-Sterilisation

Eine ungentgende Alternative, wenn kein Dampf oder Heisswasser zur Verfiigung steht.
Desinfektionsmittel muss fur Filtermedien geeignet sein.

Chemische Regeneration von Filterkerzen

Wird seit mehr als zehn Jahren erfolgreich durchgefuhrt und gewahrt eine langere Lebenszeit der Filterkerzen.
Diese Reinigung erfolgt im geschlossenen Kreislauf (CIP) und erfordert ein entsprechendes Umfeld.

Stickstoff - Druckluft

Zur Durchfiihrung des Integritétstests wird Stickstoff oder Druckluft (OI- und Kondensatfrei) verwendet.

Der Integritatstest erfolgt meistens nach der Sterilisation. Aus diesem Grunde ist es besonders wichtig, dass die
Medien Stickstoff bzw. Druckluft die sterilisierten Filterkerzen nicht kontaminieren.

Des Weiteren werden diese Gase auch zum Leerdrtcken der Filterkerzengehduse verwendet und sollen dabei die
Weine nicht «belasten» (Analyse Olriickstande in Druckluft).
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Begleiter der Abfiill-Filtration

Jede Filtration kostet Geld! Die Filtration ist mess- und kontrollierbar!
Aus diesem Grunde empfiehlt es sich, die Filtrierbarkeit der abzuftllenden Weine einige Tage vor der Abfullung zu
kontrollieren, um - sofern erforderlich - durch angepasste Filtration zu korrigieren.

Kontrolle der Wein-Filtrierbarkeit
Die Filtrierbarkeit von Weinen wird, wie ausgefuhrt, durch verschiedene Kriterien beeinflusst.

Eine kostenoptimierte Wein-Abfull-Filtration setzt die Filtrierbarkeits-
kontrolle voraus und dies nicht nur vor der Abfullung.

Filtrationskontrollen erfolgen nach der Klérfiltration und vor der Abfull-Filtration.

Geeignete Geratschaften sind:

- Trubungsmessgerat fur die Kontrolle der Klarfiltration. Kolloide werden
nicht erfasst und deshalb ist diese Methode fur die Kontrolle der Weine
vor der Abfullung nicht geeignet.

+ Filtrierbarkeitstest fur die Kontrolle der Weine vor der Abfullung.

Es werden heute mehr Anforderungen an die Dokumentation der Prozesse p #
gestellt (HACCP, Lebensmittel-Sicherheits-Standards wie BRC, IFS, FSSC). Gerdit zur Filtrierbarkeits-
Aus diesem Grunde bieten wir Filtrierbarkeits-Testgeratschaft mit automati- kontrolle VI-800 - manuell
scher Funktion und Dokumentation an.

Mikrobiologische Kontrolle abgefillter Weinflaschen

Die Eigenkontrolle ist fur Lebensmittelhersteller gemdss HACCP eine Anforderung! Die sogenannte Endkontrolle
beinhaltet die mikrobiologische Untersuchung abgefullter Flaschen. Wir bieten diese Analytik an — auch fur Einzel-
flaschen - sowie Stufenkontrollen von Filteranlagen oder Flaschenabfull-Anlagen.

Anforderungen an eine neue Wein-Abfull-Filteranlage:

+ angepasste, mehrstufige Filtration mit Umfahrungsleitung der einzelnen Filtrationsstufen

+ zusatzliche Filtrationsstufe fur Wasser und - sofern erforderlich - fiur Dampf

- geringste Weinverluste

- geringste Weinvermischung

+ nach neusten hygienischen Erkenntnissen: Materialien, Oberflachenbehandlungen, verschliffene Schweissnahte,
keine Reinigungsschatten, Komplett-Entleerung (Spulwasser), e-poliert, etc.

- einfaches Ausstossen des Weines aus den Gehdusen

- effizient zu sterilisieren mit Temperaturkontrolle

- effizient zu spulen (vor- und rickwarts)

- Differenzdruck-Kontrolle jeder Filterstufe

- Probenahmeventile geeignet fur mikrobiologische Probenahmen

- einfache Konservierung der Filterkerzen

+ Druckhaltetest von Membranfilterkerzen ist einfach durchzufihren

Seite 5



Filterkerzen
Je nach Anforderung an die Wein-Abfull-Filtration missen die am besten geeigneten Filterkerzen ausgesucht werden.
In jedem Fall muss vom Hersteller eine Lebensmittelkonformitat fur die Filtermaterialien eingefordert werden.

+ Unterschieden wird zwischen gewickelten und plissierten Filterkerzen:
- plissierte Filterkerzen haben grosse Filterflache
- gewickelte Filterkerzen (multizonal) haben kleine Filterflache
- entsprechend braucht es mehr oder weniger Filterkerzen

- Filtermaterialien haben verschiedene Absorptionseigenschaften (z. B. Entfarbung):
+ Nylon (Membrane) hat ein hohes Absorptionsvermogen
- Polyethersulfon (Membrane) hat ein geringes Absorptionsvermaogen
- Polypropylen (Tiefen-/Vorfilter) hat ein geringes Absorptionsvermaogen

o 1L

Innenleben einer Vorfilterkerze Plissierte Filterkerze

Installation Wein-Abfull-Filteranlage:

Produktleitung
Das Gesamtgefalle der Produktleitung muss so gestaltet sein, dass eine vollstandige Entleerung und Fullung der

Leitung gewahrleistet ist.
Der Leitungsdurchmesser muss so ausgelegt werden, dass die Produktleitung immer voll bleibt.

Rohrstticke
Sogenannte «tote» Rohrsticke, in denen Wein Uber langere Zeit ohne Austausch verweilt, sind zu vermeiden oder
konsequent abzutrennen.

Material
Rohrleitungen, in denen Weine geférdert werden, sollten in Edelstahl (1.4301) ausgefuhrt sein.

Schweissarbeiten
Schweissarbeiten erfolgen fachgerecht unter Schutzgas.

Reinigung
Weinleitungen muissen unabhangig von evtl. im System befindlichen Tanks oder der Filteranlage separat gereinigt
werden kénnen.

Reinigungsschatten
Reinigungsschatten wie sie zum Beispiel durch Querschnitterweiterungen, Winkelstucke, zu gross dimensionierte

Ventile, usw. entstehen konnen, sind zu vermeiden.

Seite 6



Unsere Kompetenz: Filtration und mehr

+ Erarbeitung oder Uberprifung des Filtrationsanforderungsprofils
+ Standortbestimmungen bestehender Anlagen mit Optimierungsvorschlégen
+ Testfiltrationen
+ Uberprifung der Wasserqualitét
+ Ermittlung der Sauerstoff-Aufnahme
+ Ermittlung des Einflusses der Pumpen-Scherkrdfte
+ Stickstoff-Generatoren
+ Analytische Dienstleistungen
+ mikrobiologische Untersuchungen
+ chemische Analytik
« Ermittlung Olriickstand in der Druckluft
- Mitarbeiterschulungen (Filtration, Hygiene)
- Edelstahltechnik und Anlagenbau

Literaturquellen

+ Sartorius-Anwendungsliteratur

- eigene Erfahrungen des Autors aus unzahligen Filtrationsversuchen

+ «Testfiltration 2071 1», Spotlight 1/11, Andres Keller, Keller Fluid Pro AG, Zurich

+ «Wasser- und Filtermaterialien», Spotlight 3/12, Andres Keller, Keller Fluid Pro AG, Zurich

Redaktion: Andres Keller (keller@profiltration.ch)
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