KELLERTECHNIK

EiweiBstabilitat:

Bentonite im Vergleich

Die Behandlung der Moste und Weine mit Bentonit ist ein
kontroverses Thema. Mit ihrer Einfiihrung vor fast einem
halben Jahrhundert gelang ein bahnbrechender Durchbruch
In der Stabllislerung gegen die gefiirchteten Elwelf3-
triibungen. Was gilt es zu beachten?

uch heute noch stellt die
ABentonitscht')nung die einzige

sichere Methode zur Eiweif3-
stabilisierung dar. Andere Scho-
nungsmittel, die enzymatische Be-
handlung mit Proteasen oder die
thermische Behandlung, konnten bis
jetzt keine zufrieden stellenden Al-
ternativen liefern. Dennoch stehen
nicht wenige Erzeuger der Anwen-
dung von Bentonit skeptisch gegen-
tiber, weil sie Qualititseinbuflen be-
farchten, Eingriffe in die nattrliche
Zusammensetzung des Weins aus pu-
ristischen Griinden ablehnen oder die
Notwendigkeit der Eiweifistabilitit
schlechthin in Frage stellen. Vor die-
sem Hintergrund wird zunehmend
die Abfullung von Weinen riskiert,
die eindeutig als eiweiflinstabil aus-
gewiesen sind, wobei nicht versiumt
wird, dieses Vorgehen als spektakuli-
re Innovation darzustellen. Weniger
spektakulir vollzieht sich das Aufzie-
hen eiweifdtritber Fullungen.

Beurteilung der
EiweiBstabilitat

Die Frage nach dem Bentonitbedarf
ist untrennbar mit seiner Ermittlung

verbunden. Dazu stehen verschiede-
ne Stabilititstests unterschiedlicher
Testscharfe zur Verfligung. Sie basie-
ren alle darauf, dass sie in der vorab
filtrierten Probe instabiles Eiweif3
innerhalb kurzer Zeit zur Ausfillung
bringen. Es besteht ein Zusammen-
hang zwischen der Intensitit der ent-
stehenden Tribung und der Hohe des
Bentonitbedarfs. Tritt keine Triibung
auf, gilt der Wein als stabil.

Der im deutschen Sprachraum weit
verbreitete Bentotest ist nur einer der
verfiigbaren Tests, wihrend internatio-
nal Warmetests in den verschiedens-
ten Varianten und Testschirfen gin-
giger sind. Die Ergebnisse dieser Tests
korrelieren nur beschrinkt miteinan-
der und liefern zwangsliufig unter-
schiedliche Ergebnisse. Diese Un-
stimmigkeiten tragen ihren Teil zur
Konfusion auf der Anwenderseite bei.

Der Bentotest liefert ein rasches Er-
gebnis in der Kilte, zeigt aber tenden-
ziell mehr Eiweifd an, als tatsichlich
ausgeschont werden muss. Deshalb
verhalten sich Weine mit geringem
Bentonitbedarf nach Bentotest oft
stabil im Wirmetest. Die Wirmetests
kombinieren unterschiedlich hohe
Temperaturen mit unterschiedlich

Abb. 1: Beeinflussung des Aromas durch Bentonite
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langen Heif8haltezeiten. Thr Ergebnis
ist primdr von der Temperatur ab-
hingig. Die gingigste Ausfithrung
arbeitet bei 70°C wihrend zwei
Stunden. Sie liefert zuverlissige Er-
gebnisse, solange keine wesentlichen
pH-Verschiebungen (Entsduerung,
Verschnitt) zusitzliche Eiweif3frak-
tionen instabilisieren oder exogene
Eiweifle wie Lysozym oder Gelatine
vorliegen. Besonders Lysozym, wenn-
gleich hochgradig instabil, spricht im
Wirmetest kaum an. Deshalb ist in
entsprechenden Weinen der Bento-
test mit seiner hoheren Schirfe vor-
zuziehen.

Nun ist aber auch bekannt, dass ge-
wisse Weine, welche sich nach allen
der verfiigbaren Stabilititstests als
hochgradig instabil erweisen, selbst
nach jahrelangem Flaschenlager trii-
bungsfrei bleiben kénnen. Diese Rea-
litdt relativiert die Aussagekraft der
bestehenden Tests und ldsst einen
Entwicklungsbedarf in der Stabili-
titsbeurteilung erkennen. Sicher
bleibt es ein Grundiibel aller Eiweif3-
tests, dass sie nicht mit Sicherheit
angeben, ob ein instabiler Wein unter
realen Bedingungen tatsichlich ein-
triben kann. Verwegen ist es jedoch,
aus dem stabilen Verhalten einzelner
als instabil ausgewiesener Weine eine
Gesetzmifligkeit oder Empfehlung
zur Nachlissigkeit abzuleiten. Wenn
wir heute tiber keine besseren Metho-
den zur Beurteilung der Eiweif3stabi-
litit verfiigen, hingt das damit zu-
sammen, dass Verhalten und
Eigenschaften der Eiweifle eines der
dunkelsten Kapitel der Weinchemie
darstellen. Sie fallen selten allein
oder spontan aus, sondern altern
durch Reaktionen mit anderen Wein-
inhaltsstoffen wie Gerbstoff oder
Spuren von Kupfer, die als zusitzli-
che Instabilititsfaktoren auftreten.

Unterschiede
zwischen Bentoniten

Ein weiterer Anlass zur Verunsi-
cherung des Anwenders sind die Aus-
sagen und Spekulationen tiber WIir-
kungsgrad und Nebenwirkungen der
auf dem Markt verfiigbaren Bentonit-
praparate. Da man ihnen eine Quali-
titsbeeintrichtigung durch Neben-
effekte zuschreibt, sind Priparate
gefragt, die eine geringe Aufwand-
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menge erfordern. Die Adsorptions-
kapazitit gegenuber Eiweif3 ist ein Clarvin
entscheidendes Kriterium bei Aus-
wahl und Einkauf von Bentonit sowie
ein wesentliches Argument in der
Werbung. Weiterhin soll die Abgabe
von Calcium, Natrium, Eisen und
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Zur stets angefiihrten Beeintrichti-
gung der sensorisch umsetzbaren
Weinqualitit liegen kaum systemati-
sche Studien vor. Die Adsorption be-
stimmter Aromastoffe wurde analytisch nachgewie-
sen, obgleich das Ausmaf} und die reale Signifikanz in
der sensorischen Bewertung weiterhin Gegenstand von
Spekulationen sind. Eine sensorische Beeintrichtigung
ergibt sich aber auch durch die mit der Schénung ein-
hergehenden Begleitumstinde wie Rithren, Pumpen
und zusidtzliche Filtrationen. Solche Aromaverluste
durch die mit der Behandlung verbundenen Rahmenbe-
dingungen sind nicht ursachlich auf das Bentonlt zu-
riickzufiihren, sondern auf Oxidation durch allfillig zu-
tretenden Sauerstoff, durch Verdunstung tber die
turbulente Weinoberfliche beim Rithren und Filtrieren
als auch durch Auswaschung mit entbindender Koh-
lensidure. Sekundire Aromaverluste dieser Art, wie sie
grundsitzlich bei jeder Weinbehandlung auftreten,
hingen vom fachminnischen Kénnen des Kellerwirts
ab und sind daher sehr variabel. Sie konnen durch alle
technischen Vorkehrungen eingegrenzt werden, die
sich unter den Geboten der schonenden Weinbehand-
lung zusammenfassen lassen.

Die nachfolgenden Ausfithrungen umfassen Unter-
suchungsergebnisse zu Wirkungsgrad, Eisenabgabe,
Aromaadsorption, Auflésevermogen und Sedimenta-
tionsverhalten von 12 handelsiiblichen Bentoniten.

Adsorption von Aroma

Um zu tiberpriifen, ob Bentonite als solche zu einer
sensorisch nachvollziehbaren Adsorption von Wein-
aroma fihren, wurden sie direkt in einer Menge ent-
sprechend 200 g/hl in die Flaschen eines abgefiillten
Weins (2004 Rivaner, Deutschland) gegeben. Die Fla-
schen wurden sofort mit Schraubverschluss versehen
und wihrend 15 Minuten geschiittelt. Am nichsten
Tag erfolgte eine Bewertung der Aromaintensitit der
bentonittriben Proben durch 12 Priifer anhand einer
Skala von 0 bis 5 Punkten. Die Proben wurden in
Viererblocken gereicht, wobei der unbehandelte Wein
als Referenz entsprechend 5 Punkten diente. Eine sen-
sorische Beeinflussung durch kellertechnische Prakti-
ken wie Rihren, Pumpen und Filtrieren wurde so ver-
mieden; eventuell auftretende Aromaverluste konnten
direkt dem Bentonit zugeschrieben werden. Die senso-
rischen Daten wurden varianzanalytisch verrechnet.
Die Varianzanalyse klirt, welche Unterschiede durch
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Abb. 2: Bedarf an Bentonlt zur Elwelf8stabllislerung. Angaben In % von der
durchschnlttlichen Aufwandmenge (100 %)

die Streuung zwischen den Priifern vorgetiduscht werden
und welche Unterschiede tatsichlich auf einem bestimm-
ten Signifikanzniveau vorliegen.

Abb. 1 stellt die Ergebnisse dar. Mit identischen Buch-
staben bezeichnete Werte weichen nicht signifikant
(p = 0,05) voneinander ab. Bei 10 von den 12 Bentoniten
traten keine signifikanten Unterschiede in der Aromainten-
sitdt des behandelten Weins auf, wihrend zwei Priparate
zu statistisch abgesicherten Aromaeinbuflen fiithrten.
Diese sensorischen Resultate bestitigen erstmals analyti-
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Abb. 3: Aufiosevermégen von Bentoniten (Aufiosung In Sekunden)
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Abb. 4: Zusammenhang zwischen Auflosevermogen und Wirkungsgrad von Bentoniten

sche Studien, wonach einzelne Ben-
tonite in stark unterschiedlichem
Ausmafl bestimmte Aromastoffe zu
adsorbieren vermogen, sei es auf di-
rektem Weg durch energieschwache
Bindungen oder durch Bindung von
Aromen an die zu entfernenden Ei-
weifle. Die Adsorption von Aroma
nimmt in Anwesenheit von Zucker
zu und erstreckt sich auch auf ge-
ruchlose Vorlduferstufen im Most.
Sie steht in keinem Zusammenhang
mit der Adsorption von Eiweify, da
die zugrunde liegenden Reaktionsme-
chanismen unterschiedlicher Natur
sind.

Zweifellos spielt die Schonung des
Aromas bei der Auswahl von Bento-
niten eine Rolle, ohne dass diese
tiberbewertet werden sollte. Das
handwerkliche Geschick des Anwen-
ders, die eigentliche Schonung und
die nachfolgenden Arbeitsschritte
moglichst produktschonend durchzu-
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fithren, ist in der kellertechnischen
Praxis von groflerer Bedeutung fiir
eventuelle Qualititseinbuflen als die
Art des eingesetzten Priparats. So ist
die Fihigkeit mancher Erzeuger be-
kannt, einen fruchtigen Weilwein
durch einen einzigen Rithrvorgang
schlechthin platt zu machen. Dle Kon-
sequenzen solch unsachgemaéafier
Weinbehandlung werden oft dem Ben-
tonit angelastet und sind eine der
Griinde, warum der Bentonitscho-
nung ein schlechtes Image anhaftet.

Wirkungsgrad
und Aufwandmengen

Das entscheldendste Kriterlum bel
der Auswahl eines Bentonits ist seine
Aufwandmenge, dic zur Stabilisierung
eines gegebenen Weins erforderlich
ist. Der rhetorische Wulst, mit dem
der Wirkungsgrad der Bentonite mit-
unter diskutiert wird, steht in kei-

nem Verhiltnis zum verfiigbaren Da-
tenmaterial. Anhand eines filtrierten
Standard-Weilweins (12 % Alkohol,
pH 3,45) wurde die individuelle Auf-
wandmenge fiir jedes der 12 Bentoni-
te festgestellt. Dazu wurden die Ben-
tonite tiber Nacht in Leitungswasser
vorgequollen und als homogene Sus-
pension in Schritten von 25 g/hl
unter 15-miniitigem konstantem
Rithren dem Wein bei 20 °C zuge-
setzt. Nach Zentrifugation wurde die
Eiweif3stabilitit mit Hilfe eines Zu-
satzes von 10 % (v/v) Bentotest-Lo-
sung tiberpruft und nach 10 Minuten
mittels Triibungsphotometrie ausge-
wertet. Der Wein galt als stabil, wenn
die durch Bentotest hervorgerufene
Tribung nicht mehr als 5 NTU be-
trug, entsprechend visueller Transpa-
renz. Der Mittelwert der unter diesen
genormten Bedingungen ermittelten
Aufwandmenge betrug 217 g/hl.

AbD. 2 gibt Auskunft tiber den Wir-
kungsgrad der untersuchten Bentoni-
te. Dazu wurde die durchschnittliche
Aufwandmenge von 217 g/hl gleich
100 % gesetzt und der relative Bedarf
fiir jeden Bentonit in % dargestellt.
Bei der Hilfte der Priparate schwank-
te die spezifische Aufwandmenge in
einem Bereich von +20% bzw.
43 g/hl um den Mittelwert. Ausnah-
men bestitigen die Regel und er-
kliren, warum es im Einzelfall zu
Unterschieden von tiber 50 % in der
Aufwandmenge kommen kann, wenn
mit unterschiedlichen Bentoniten ge-
arbeitet wird. Dabei besteht kein
direkter Zusammenhang zwischen
einfachen Ca-Bentoniten und Ca-Na-
Mischbentoniten, zwischen univer-
sellen und speziell als Mostbentonit
ausgewiesenen Priparaten.

Die zwei Bentonite mit dem mit
Abstand hoéchsten Wirkungsgrad bzw.
annihernd halben Bedarf (47 bzw.
58 %), Volclay KWK und Clarvin,
sind international weit verbreitet,
kaum jedoch auf dem deutschsprachi-
gen Markt vertreten. Sie vermogen
eine zusitzliche Erklirung zu liefern,
warum dort der Bentonitbedarf vieler
Weine so aufiergewohnlich hoch liegt,
wihrend Weiflweine Uberseeischer
Anbaugebiete nur selten einen Bedarf
von tiber 100 g/hl aufweisen.

Auflosevermogen

Der Anwender verlangt von den
Bentoniten ein rasches und klumpen-
freies Auflosevermogen. Dieses wur-
de ermittelt, indem 1 g Bentonit auf
ein Sieb mit einer Maschenbreite von
2. mm gegeben wurde, welches in ein
mit Wasser geftlltes Gefi3 einge-
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Abb. 5: Elnfluss von Vorquellung und Temperatur auf den Wirkungsgrad von Bentoniten

350

300

2

250

200 ﬂ 225

150

Bedarf, g/hl

B

200

l
N
I

| |
T

|
D]

200

100

50

pH 3,90

SIHA Puranit
SIHA Most- pH 345

Bentonit G NaCalit

eisenarm Canaton

Abb 6: Einfluss des pH-Werts auf den Bentonitbedarf

hingt wurde. Die Zeit [sec] zum Zer-
fall des Bentonits in kleine Partikel
und deren vollstindiges Passieren
durch das Sieb ist ein Index fiir das
Auflosevermogen.

Abb. 3 stellt die Ergebnisse dar.
Fast alle Priaparate 16sen sich anni-
hernd vergleichbar gut. Ausnahmen
bilden wiederum die Produkte Clar-
vin und Volclay KWK. Sie 16sen sich
sehr schlecht, weisen aber einen her-
vorragenden Wirkungsgrad auf (siche
oben). Thre aufwindige Handhabung
mag mit dafiir verantwortlich sein,
dass sie nicht tiberall angeboten wer-
den. Es ist anzunehmen, dass auf dem
deutschsprachigen Markt die anwen-
derfreundliche Handhabung Im Vorder-
grund steht. Sic wird mit ungleich
hoheren Aufwandmengen erkauft.
Abb. 4 zeigt, dass in der Tat ein enger
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Zusammenhang (r = 0,80) zwischen
Auflosevermogen und Wirkungsgrad
besteht.

Bedeutung von Vorquellung
und Temperatur

Wohlgemerkt gelten die bis dahin
ermittelten Daten fur die Anwen-
dung der Bentonite bei 20 °C und
nach Vorquellung. In einem weiteren
Versuch sollten die reale Bedeutung
der Vorquellung und der Temperatur
hinterfragt werden. Dazu wurde eine
Auswahl von vier Bentoniten im glei-
chen Wein unter abweichenden Be-
dingungen eingesetzt. Der Effekt der
Temperatur wurde ermittelt, indem
der Wein und die vorgequollene Ben-
tonit-Suspension wihrend der gesam-
ten Behandlung auf 5 °C temperiert
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Abb. 7: Abgabe von Elsen durch Bentonlte (200 g/hl) wahrend sechs Wochen

Kléargrad (NTU nach 5 h)

Abb 8: Sedimentations- und Klarverhalten der Bentonite in Most

wurden. Die Bedeutung der Vorquel-
lung ergab sich durch direktes Ein-
rithren der trockenen Bentonite in
den Wein. Rithrdauer, Klirung und
Bedarfsermittlung waren identisch.

Abb. 5 zeigt, dass eine Minderung
der Temperatur von 20 auf 5 °C elne
Erhohung des Bentonltbedarfs um
durchschnittlich 38 % ergibt. Diese
Diskrepanz mag im FEinzelfall dafiir
verantwortlich sein, dass sich unter
Laborbedingungen ermittelte Be-
darfsmengen in der Praxis des winter-
lich kalten Kellers als ungentigend er-
weisen konnen.

Der Vergleich der Varianten ,, vorge-
quollen” mit ,nicht vorgequollen”
bei jeweils 20 °C ergibt, dass die di-
rekte Anwendung ohne Vorquellung

22

den Bedarf bei den beiden Ca-Bento-
niten um 44 % und bei den Na-Ca-
Bentoniten sogar um durchschnitt-
lich 100 % erhoht. Die Bedeutung der
Vorquellung ist somit keine abstrakte
Theorie, sondern von realer Bedeutung
zur Senkung des Bentonltbedarfs.

In der kellertechnlschen Praxis ver-
ringern niedrige Temperaturen und un-
geniigende Vorquellung die Wirksam-
keit der Bentonite ebenso wie eine zu
kurze Riihrdauer. Sie erkliren, warum
sich ein unter Laborbedingungen er-
mittelter Bentonitbedarf als zu gering
erweisen bzw. eine Nachschonung er-
forderlich machen kann. Sie zeigen
aber auch, dass eine allzu prizise
Differenzierung der Bedarfsangaben,
zum Beispiel in Intervallen von 10

oder 20 g/hl, dem Bereich theoreti-
schen Unfugs zuzuordnen ist, so
lange die Rahmenbedingungen der
praktischen Anwendung nicht be-
kannt sind.

Bedeutung des pH-Werts

Mit zunehmendem pH-Wert verin-
dern sich sowohl Loslichkeit als auch
Ladung der Eiweifle. Schon lange ist
bekannt, dass Welne mit erhohtem
pH-Wert deshalb entsprechend héhe-
rer Bentonitgaben zu ihrer Stabilisie-
rung bediirfen. Besonders fiir solche
Weine werden Na-Ca-Mischbentoni-
te empfohlen. Abb. 6 macht deutlich,
dass im Vergleich mit einem als nor-
mal anzusehenden pH von 3,45 eine
Anhebung auf pH 3,90 im gleichen
Wein den Bentonitbedarf um durch-
schnittlich 47 % erhoht. Der Vorteil
der Na-Ca-Mischbentonite gegentiber
reinen Ca-Bentoniten tritt unter dem
Aspekt hoher pH-Werte hier nicht
eindeutig zu Tage.

Eisenabgabe

Alle Bentonite enthalten Eisen,
wovon sie einen Teil an den Wein ab-
geben. Bei lingerer Verweildauer des
Bentonits im Wein kann unter Um-
stinden ein kritischer Eisengehalt
tiberschritten werden, ab dem eine
Blauschénung erforderlich wird. Im
Einzelfall kann deshalb die Abgabe
von Eisen zu einem wesentlichen
Kriterium werden. Bezogen auf eine
Dosage von 200 g/hl und eine Ver-
weildauer von sechs Wochen wurde
sie unter drei Bedingungen in einem
Standard-Weifiwein ermittelt:

» sedimentiert bei pH 3,00,

» suspendiert bei pH 3,00,

» suspendiert bei pH 3,80.

Die Variante ,sedimentiert” ent-
spricht den Verhiltnissen des nach
der Schonung als Trubdepot verblei-
benden Bentonits, wihrend in den
Varianten ,suspendiert” die Bentoni-
te durch dreimaliges Aufschiitteln
taglich in Schwebe gehalten wurden
analog den Verhiltnissen, die sich
einstellen, wenn Bentonit nach einer
Mostschonung mitvergirt. Die Varia-
tion des pH-Werts sollte Aufschluss
tiber einen eventuellen Einfluss des
Siuregrads geben.

Abb. 7 zeigt die Zunahme des Elsen-
gehaltes nach sechs Wochen. Es erge-
ben sich deutliche Unterschiede zwi-
schen den Priparaten. Die Frage, ob
das Bentonit sedimentiert oder in
Schwebe vorliegt, ist dabei ohne sig-
nifikante Bedeutung. Der pH-Wert
hat hingegen einen signifikanten Ein-
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fluss. Bei pH 3,8 ist die Eisenabgabe
der suspendierten Bentonite um
durchschnittlich 35 % hoher als bei
pH 3,0. Dieses Verhalten deutet dar-
auf hin, dass die Anreicherung von
Eisen im Wein nicht den Gesetzen
einer Extraktion durch das saure Mi-
lieu folgt, sondern auf einen Ionen-
austausch zurtickzufiihren ist.

Die Unterschiede in der Eisenab-
gabe zwischen den Bentoniten er-
reichten einen Faktor von 18. Die
speziell als eisenarm ausgewiesenen
Priparate unterscheiden sich in der
Eisenabgabe teilweise nur graduell
von solchen ohne diese Auszeichung.
Elne Unterscheldung zwlschen elsen-
armen und elsenrelchen Bentonlten Ist
im Licht dieser Daten gerechtfertigt,
muss jedoch berticksichtigen, dass
die Unterschiede flieBend und kei-
neswegs absolut sind.

Die Zunahme des Eisengehaltes ist
nur bedingt auf den Blauschonungs-
bedarf umzurechnen. Eisen liegt im
Wein in einer zweiwertigen und einer
dreiwertigen Form vor, welche unter-
schiedliche Mengen an Kaliumhexa-
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Damit S sichef sain kénnean, dass

cyanoferrat-II zu ihrer Ausfillung er-
fordern. Innerhalb einer gewissen
Schwankungsbreite kann von durch-
schnittlich 0,65 g/hl Kaliumhexycy-
anoferrat-Il zur Fillung von 1 mg/l
Eisen ausgegangen werden. Eine Ver-
weilzeit von 200 g/hl Bentonit wih-
rend sechs Wochen erhoht dement-
sprechend den Blauschonungsbedarf
um durchschnittlich 1,2 g/hl bei
pH 3,0 und um 1,6 g/hl bei pH 3,8
bei allen Priparaten. Deutlich eisen-
reiche Priparate fithren unter identi-
schen Bedingungen sogar zu einer
Zunahme des Blauschonungsbedarfs
um 2,0 bis 2,5 g/hl. Hohere Aufwand-
mengen ergeben eine zusitzliche,
proportionale Erhohung dieser Werte.

Es ist offensichtlich, dass bei einer
entsprechenden  Ausgangsbelastung
des Weins an Eisen oder bei hohen
Einsatzmengen bestimmte Bentonite
dafiir verantwortlich sein konnen,
dass nach lingerer Verweilzeit eine
Blauschonung zur Eisenstabilisierung
erforderlich wird. Je nach Wein wird
die kritische Grenze bei 3 bis 4 g/l
Kaliumhexacyanoferrat-Il  (Absolut-
wert ohne Sicherheitsmarge) erreicht.

Klarverhalten

Bentonite sollen rasch zur Sedimen-
tation kommen, um zusitzliche Klar-
techniken nicht zu tiberfordern oder
entbehrlich zu machen. Die Ge-
schwindigkeit, mit der sie sich abset-
zen, hingt ganz erheblich vom Gehalt
des Weins an Pektinen und anderen
Kolloiden ab. Deshalb Ist dle
Sedimentation In flitrlerten Welnen
unglelch rascher als In triiben Jungwel-
nen oder gar Mosten. Zur Beschleuni-
gung der Sedimentation wird in der
Praxis oft eine Klirschonung mit Kie-
selsol und/oder Gelatine eingesetzt.

tThre Procdukbts gut ankommen.
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Zum Vergleich ihres Sedimenta-
tionsverhaltens wurden die Bentonite
in eine Menge entsprechend 200 g/hl
in frischen, unbehandelten Most ein-
gerithrt. Nach erfolgter Phasentren-
nung und 5 Stunden der Sedimen-
tation in Standzylindern wurde die
Triibung der Klarphase tribungspho-
tometrisch in NTU gemessen. Abb. 8
gibt die Ergebnisse im Vergleich mit
dem unbehandelten Standard wieder.
Fast alle Bentonite fithrten zu einer
leichten Erh6hung der Triibung in der
Klarphase, bedingt durch unvollstian-
dige Sedimentation. Es zeigt sich
deutlich, dass man von Bentonlt kelne
klirenden Elgenschaften erwarten
darf. Selne Wirkung konzentrlert sich
auf die Eiweif3stabilisierung.

Zusammenfassung

Zur Beurteilung von Eiweif3stabi-
litit und Bentonitbedarf werden Sta-
bilititstests unterschiedlicher Schér-
fe herangezogen, deren Ergebnisse
zwangsliufig differieren. Die eiweif3-
stabilisierende Wirkung eines grofien
Teils der Bentonite schwankt nur in
einem engen Bereich von = 20 % um
den Mittelwert. Temperatur und Vor-
quellung sind von herausragender
Bedeutung fiir den realen Bentonitbe-
darf. Die technischen Rahmenbedin-
gungen der Schonung sind entschei-
dender als das Priparat als solches. In
der sensorischen Auswertung er-
gaben nur zwei Priparate statistisch
signifikante Aromaverluste. Die Ei-
senabgabe unterliegt starken Schwan-
kungen und kann im Einzelfall, kon-
kret bei hoher Dosage und langer
Verweilzeit, eine Blauschonung er-
forderlich machen. Werbeaussagen
geben nicht unbedingt die realen
Eigenschaften der Produkte wieder.
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