Nutzung von Apfeltrester als Reststoff der obstverarbeitenden

@
Industrie flr die Erzeugung hochwertiger Spirituosen IAS P

(Apfeltresterbrand)

Was sind Apfeltrester?

TApfeltrester sind die mehr oder weniger festen Ruckstande nach dem Abpressen der Apfelmaische bel
der Fruchtsaftextraktion.

Hn Deutschland werden jahrlich 450 bis 750 Mio. | Apfelsaft produziert.
iDabel fallen ca. 100.000 bis 200.000 t Apfeltrester an.

Frische Apfel Warum sind Apfeltrester flur die Erzeugung von Spirituosen

INnteressant?

TApfeltrester sind als Industriereststoffe gunstige Rohstoffe.

TApfeltrester enthalten neben loslichen Restzuckern (Glucose, Saccharose, Fructose) zahlreiche
unlosliche Zellwandpolysaccharide.

1Der Abbau dieser Polymere (insbesondere Cellulose) fuhrt durch geeigneten mechanisch-
enzymatischen Aufschluss zur zusatzlichen Zuckerfreisetzung und zur Erhohung der Alkoholausbeute.

Apfeltrester nativ

Wie werden Apfeltrester zu Apfeltresterbrand verarbeitet?

Zerkleinerung Vergarung

1. Destillation

2. Destlillation

Apfeltrester

Ansatzbehalter

| 60 - 70 % vol

Ratzmuhle
Was passiert wahrend der Enzymeinwirkung und der alkoholischen
Garung?

O ¥Tlucose molecule>
Garbehalter Apfelzellwdnde mechanisch Cellulasen setzen aus Cellulose der Zellwande Hefen (S. cerevisiae ) vergéren Zucker zu
aufgeschlossen (REM-Aufnahme) zusatzlich vergarbare Zucker (Glucose) frei Alkohol und Kohlendioxid (CO,)
Raubrand und Feinbrand Absenkung Im garenden Trgste_r. DUTC__ le Vertlussigung S5HVW]XFNHUQ XQG AXQO|VOLFKHU3 *OXFRVH
( ) des Apfelgewebes nimmt die Viskositat ab. Hauptgarphase werden die Zucker nahezu vollstandig zu

CO, und Alkohol umgewandelt.
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