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KELLERWIRTSCHAFT

Die richtige Abfiillung entscheidet tber eine Nachgirung - DMDC verhindert diese sicher.

Stabil mit DMDC

DMDC - ein Mittel zur Kaltentkeimung von Getrianken

Dimethyldicarbonat (DMDC, E 242) ist ein sogenanntes Kaltent-
keimungsmittel, das seit mehr als 40 Jahren auf dem Markt ist.
Die Firma Lanxess vermarktet den antimikrobiellen Wirkstoff
unter dem Handelsnamen Velcorin. Die Regelungen zur Verwen-
dung dieses Produktes sind komplex. Bernhard Schandelmaier,
Dienstleistungszentrum Landlicher Raum Rheinpfalz, informiert

Uber die Anwendung von DMDC.

gorien ist DMDC in der EU zugelas-

sen (Tab. 1) und verhindert zuverlis-
sig die Entwicklung unerwiinschter Hefen
und Milchsdurebakterien.

F iir zehn verschiedene Getrinkekate-

Einsatzméglichkeiten
und Einsatzgebiete

Momentan ist DMDC fiir nicht alkoho-
lische aromatisierte Getranke und ental-
koholisierte Produkte von besonderem
Interesse. Seit 2012 gibt es rechtliche Re-

gelungen fiir die Herstellung von Wein aus
6kologischer Produktion, die unter ande-
rem die Verwendung von DMDC aus-
schliefSen. Die mikrobiologische Stabilitét
von Getrdnken und Weinen richtet sich
nach dem pH-Wert, dem Gehalt an SO,,
dem vorhandenen Alkoholgehaltund der
Filtrationsscharfe.

Schon bei geringen Konzentrationen
zeigt DMDC eine sehr ausgepréagte Wir-
kung auf typische, getrdnkeschéddigende
Mikroorganismen, wie Hefen, Bakterien
und Schimmel. Nach Zugabe zum Ge-

—
-

),

Foto: Bernhard Schandelmaier

trdnk reagiert Dimethyldicarbonat mit
dem darin enthaltenen Wasser tempera-
turabhéngig in ungefihr vier Stunden zu
Methanol und Kohlendioxid, natiirliche
Bestandteile vieler Getrdnke wie Obst-
und Gemiisesafte. Nur durch die Verwen-
dung einer Dosieranlage ergibt sich eine
grofitmogliche Verteilung von Dimethyl-
dicarbonat im Getrdnk und damit eine
hohe Kontaktmaéglichkeit mit vorhande-
nen Mikroorganismen.

Viele Lohnfiiller bieten heute eine Do-
sage von DMDC an. DMDC ist die Alter-
native zur Heiflabfiillung und Tunnel-
pasteurisation. Die Hitzeeinwirkung die-
ser Verfahren ist immer mit Qualititsver-
lusten verbunden, DMDC bringt keine
sensorischen Nachteile mit sich. DMDC
ist kompatibel mit allen Verpackungsar-
ten, ob Glas, Kork, PET oder Bag-in-Box.
Die Zugabe von DMDC erfolgt direkt vor
der Abfiillung des Getrdnks in den Pro-
duktstrom. Die Flaschen miissen nach
dem VerschlieRen gewendet werden, da-
mit das zugesetzte DMDC auch im
Kopfraum der Flasche wirken kann.

Bis 1973 wurde der Vorgingerstoff
Diethyldicarbonat verwendet. Dieser bil-
det in wéssrig-saurer Losung und in An-
wesenheit von Ammoniumionen Ethylu-
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Tab. 1: Produkte, fiir die nach der EU-Verordnung 1333/2008 Dimethyldicarbonat

zugelassen ist*

1. Nicht alkoholische, aromatisierte Getranke

2. Nur Fliissigteekonzentrat

muss nicht ins Zutatenverzeichnis

3. Wein und andere Produkte **

Zugelassen fiir teilweise gegorenen, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmter Traubenmost,
Wein, Likorwein, alle Schaum- und Perlweine, Wein aus getrockneten

und aus iberreifen Trauben

Apfelwein und Birnenwein

Fruchtwein und alkoholreduzierter Wein

Aromatisierte Getranke auf Weinbasis geméaB der Verordnung

muss ins Zutatenverzeichnis

Aromatisierte Weine

Aromatisierte weinhaltige Getranke

= =) |l | (on) [l i=

Aromatisierte weinhaltige Cocktails

10. Sonstige alkoholische Getranke einschlieBlich Mischgetranken aus
alkoholischen und nichtalkoholischen Getrénken und Spirituosen mit

einem Alkoholgehalt von weniger als 15 %

*Nach der Verordnung (iber die Zulassung von Zusatzstoffen zu Lebensmitteln zu technologischen Zwecken
(Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV)) gilt: Die genannten Getrédnke dlirfen an den Verbraucher nur
abgegeben werden, wenn Dimethyldicarbonat (E 242) in dem Getrédnk nicht mehr nachweisbar ist.

** V/ERORDNUNG (EU) 2024/374 / 14.2.2 Wein und andere Produkte gemaB Anhang VIl Teil Il der Verordnung (EU)

Nr. 1308/2013, VO (EU) 2019/934

rethan, dasvon derinternationalen Agen-
tur fiir Krebsforschung, einer Einrichtung
der WHO, als ,,wahrscheinlich krebser-
zeugend fiir den Menschen® eingestuftist.

Nicht alkoholische
aromatisierte Getranke

Die Warm- oder Heif3fiillung von Getrén-
ken ist mit qualitativen Nachteilen ver-
bunden. DMDC st aus Sicht der Produkt-
qualitat fiir alkoholfreie Getrdnke attrak-
tiv, allerdings ist DMDC nur fiir aromati-
sierte alkoholfreie Getranke zugelassen.

Héufig findet der Verbraucher den Be-
griff ,Aroma“ in der Zutatenliste von Le-
bensmitteln. Diese Definition umfasst
eine breite Palette an Erzeugnissen. Aro-
matisierte Getrénke diirfen alle moglichen
als Lebensmittel geltende Zutaten enthal-
ten, wie Trinkwasser oder nattirliches Mi-
neralwasser, Zuckerarten, Maltodextrin,
Friichte- oder Gemiiseerzeugnisse oder
Aromen, Getreideerzeugnisse, Milchpro-
dukte.

Aromenzubereitungen konnen auch
selbst gemacht werden. Ein Ansatz von
Vanilleschoten klein geschnitten in Zu-
cker gelegt, ergibt nach kurzer Zeit einen
aromatischen Vanillezucker. Gleiches geht
auch mit geraspelten Schalen von unbe-
handelten Zitronen oder Orangen. Wird
bei der Aromaangabe ein Ausgangspro-
dukt wie zum Beispiel Trauben genannt,
muss das Aroma zu mindestens 95 Pro-
zent aus Trauben stammen. Die {ibrigen
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fiinfProzentkénnen anderen - aber eben-
falls natiirlichen - Ursprungs sein.

Das Etikettenbespiel zeigt eine aroma-
tisierte Traubensaftschorle. Die richtige
Kennzeichnung von Lebensmitteln ist,
wie bei Wein auch, sehr komplex. Liicken-

KEI ! [_s_) ’M/imi \(( A,ET

hafte, fehlende oder falsche Kennzeich-
nung der Zutaten fithrt ebenso wie die
Verwendung nicht verkehrsfiahiger Zuta-
ten zu Beanstandung durch die Lebens-
mittelitberwachung oder zu Abmahnun-
gen durch Mitbewerber. Es kann sinnvoll
sein bei der Entwicklung neuer alkoholf-
reier Produkte und einem geplanten Ein-
satz von DMDC vorab eine Rechtsbera-
tung bei einem im Lebensmittelrecht
spezialisierten Anwalt einzuholen.

Die deutschen , Leitsitze fiir Fruchtsaft
und Fruchtnektar” sehen DMDC kritisch,
so heifdt es dort: , Ein Zusatz von anderen
als bei Fruchtsiften zugelassenen Zusatz-
stoffen ist nicht iiblich. Die Verwendung
von DMDC ist bei PET-Verpackungen zur-
zeit noch aus technologischen Griinden
iiblich Die Leitsétze gelten als Art Sach-
verstindigengutachten. Sie sind keine
Rechtsnormen und haben keinen gesetz-
lichen Charakter. Sie geben Hinweise fiir
Verkehrsbezeichnungen und Rezepturen.
Die Getrdankekategorie Fruchtschorlen
gehort nicht zu Fruchtsiften, sondern zu
Erfrischungsgetrédnken (aromatisierte Ge-
tranke, ALS Stellungnahme Nr. 2019/68).

Fiir Sifte ist die Verwendung von DMDC
nicht zugelassen, ein Traubensaft darf
niemals mit DMDC gefiillt werden. Kon-
servierungsmittel, Aromastoffe, Farbstof-

Abfiillung im
Lohnverfahren

DE-0KO-007
” zertlﬁzmrter BI0-Betrieb
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KELLERWIRTSCHAFT

fe oder sonstige Zusatzstoffe sind bei
Fruchtsiften gesetzlich verboten. Eine
kaltsterile Abfiillung riskieren bei alko-
holfreien Getrdnken nur wenige Spezia-
listen. Bei der kaltsterilen Abfiillung alko-
holfreier Getrdnke kommt es fast immer
in den ersten drei Monaten nach der Ab-
fiillung zu Nachgidrungen oder Wachstum
von Mucorpilzen in der Flasche. Diese
sind zwar nicht gesundheitsschéidlich,
sehen dafiir aber umso unappetitlicher
aus. Mucor ist eine Gattung der Schim-
melpilze mit rund 40 verschieden Arten,
die sich von totem organischem Material
erndhren. Mucor wiéchst bei Temperatu-
ren von minus 4 bis plus 37 °C mit einem
Optimum zwischen 20 bis 25 °C.

Entalkoholisierte Weine
sind mikrobiell instabil

Neben dem pH-Wertund der Temperatur
hat der Alkoholgehalt einen mafigebli-
chen Einfluss auf die Wirksamkeit von SO,
auf Mikroorganismen. In entalkoholisier-
ten Getrdnken ist die Wirksamkeit von SO,
aus diesem Grund sehr gering. Entalko-
holisierte, restsiifSe Weine sind mikrobio-
logisch sehr instabil. Sie miissen zeitnah
mit DMDC abgefiilltwerden. Bei der Lage-

Tab. 2: Aromabegriffe einfach erklart,

DMDC darf nur von geschultem Personal tiber eine Dosiereinrichtung (Bild) wahrend der
Abflllung zugesetzt werden.

rung bildet sich schnell Kahmhefe im
Tank und auf der Flasche kommt es zu

. Nachgirungen. Bei den genannten Ge-

trinken diirfen maximal 200 mg/1DMDC
zugesetzt werden. Fiir trockene Weine
werden Dosagemengen zwischen 75 bis
125 mg/1 empfohlen, fiir restsiifSe und un-
filtrierte Weine 125 bis 200 mg/1.

Einsatz von DMDC in Schaumwein

Wein und seine Produkte diirfen eine Be-
handlung mit DMDC erhalten. Entalko-

in der Zutatenliste ist erkennbar, ob Aromen zum Einsatz kommen.

Aroma

Meist handelt es sich um chemisch synthetisiertes Aroma. Hinter diesem Begriff
kann sich jedoch jede Art von Aroma verbergen, sodass eine eindeutige Zuordnung
nicht mdglich ist. Die friinere Unterscheidung von Aromen in kiinstliche Aromastoffe
und naturidentische Aromastoffe gibt es im Lebensmittelrecht nicht mehr.

natiirliches Aroma,
natiirlicher Aromastoff
laufig aus Lebensmitteln.

Es handelt sich um Aromen, die aus pflanzlichen, tierischen oder mikrobiologischen
Ausgangsstoffen, wie Mikroorganismen oder Schimmelpilzen, gewonnen werden.
Diese Aromen miissen aus natiirlichen Rohstoffen stammen, aber nicht zwangs-

natiirliches Traubenaroma

Tab. 3: Empfehiungen
zu DMDC-Dosagemengen

z\gggn/gk:%%g:)furmm EU 200 mg/l
WeiBwein — Empfehlungen |
niedrige RestsiiBe (< 9 g/L) 75-125 mg/l

hohe Restsiife (> 9 g/L) 125200 mg/l |
Rotwein - Empfehlungen

| niedrige RestsiiBe (< 9 g/L) 75125 mgll |
hohe RestsiiBe (> 9 g/L) 125-200 mg/l

| unfilriert 150-200mg/l |

Wird ein Ausgangsprodukt genannt (hier Trauben), muss das Aroma zumindest aus
95 % aus Trauben stammen. Die (ibrigen 5 % konnen anderen, aber ebenfalls
nattirlichen Ursprungs sein. Werden weniger als 95 % der genannten Zutat
genutzt, wird dies kenntlich gemacht, indem auf der Verpackung ,natiirliches
Traubenaroma mit anderen natirlichen Aromen* steht.

Tab. 4: Methanolgehalt in 360 Getrinken

holisierter/teilweise entalkoholisierter
Grundwein kann mitKohlendioxid imprag-
niert werden und zu einem ,,entalkoholi-
sierten/teilweise entalkoholisierten Perl-
wein mit zugesetzter Kohlensdure“ oder
yentalkoholisierten/teilweise entalkoho-
lisierte Schaumwein mit zugesetzter Koh-
lensdure” werden. Fiir Schaumweine mit
einem vorhandenen Alkoholgehalt von
weniger als 1,2 % vol gibt es keine ,Sekt*
Steuer. Fiir Schaumwein mit einem vor-
handenen Alkoholgehalt von mehr als
1,2 % vol und weniger als 6 % vol betrégt
die , Sekt” Steuer 0,51 Euro/I.
Entalkoholisierter/teilweise entalkoho-
lisierter Schaumwein mitzugesetzter Koh-
lensdure diirfen auch in eine Schaum-
wein-Glasflasche mit einem Nennvolu-
men von mehr als 200 ml gefiillt und mit
einem pilzformigen Stopfen aus Kork oder
einem anderen fiir den Kontakt mit Le-
bensmitteln zugelassenen Stoff mit Halte-
vorrichtung, gegebenenfalls mit einem
Plittchen bedeckt, verschlossen werden.
Dieser Verschluss (EU 2019/33 Artikel 57)
ist Schaumwein, Qualitdtsschaumwein
und aromatischem Qualitdtsschaumwein
vorbehalten, und die Mitgliedstaaten kon-

Getrankeart AnzahIPuntersuchter Minimalwert | Maximalwert Mv:,t;f,:-
roben [mg/I1] [mg/I1] [mg/I]
Fruchtsaft, Fruchtnektar 125 <2 196 41
ég‘(r(i)gg:l:ﬁgsgetrénke ol we A - | o
Mineralwasser 13 <2 = <2
Wein 53 26 179 | 81
Weinhaltige Getranke 34 il 109 58
Likorweine 46 43 220 107
Spirituosen 54 32 4769 2171

Quelle: Untersuchungsergebnisse des CVUA Stuttgart 2009
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nen Ausnahmen beschlief3en. In Deutsch-
land diirfen Schaumweine mit zugesetzter
Kohlensédure und aromatisierte schaum-
weinhaltige Getrdnke mit einem pilzfor-
migen Stopfen verkauft werden (Weinver-
ordnung § 33a Absatz (3)). Fiir ,Schédu-
mende Getrdnke aus entalkoholisiertem
oder teilweise entalkoholisiertem Wein“
nach §47 der Weinverordnung ist die Zu-
gabe von DMDC zurzeit nicht vorgesehen.
Die EU-Kommission mochte in Kiirze eine
Ergdnzung der entsprechenden Verord-
nung EU 2008/1333 vornehmen, damitdie
Verwendung von DMDC fiir ,Schdumen-
de Getrénke aus entalkoholisiertem Wein“
und ,, Schdumende Getranke aus teilweise
entalkoholisiertem Wein“ wieder moglich
wird.

Arbeitssicherheit - fiir den sicheren
Einsatz ist einiges zu beachten

DMDC ist eine farblose Fliissigkeit mit
leicht stechendem Geruch. Es wirkt 4t-
zend und die Dampfe sind giftig. Fiir den
sicheren Einsatz gibt es einiges zu beach-
ten. Das ist zusammengefasst und gut
erldirt in der komplett {iberarbeiteten
Arbeitssicherheitsinformation (ASI) 8.07
der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel
und Gastgewerbe (BGN) zu finden. Sie
informiert iiber die gefdhrlichen Eigen-
schaften des Stoffes und gibt konkrete
Hilfestellung fiir die Gefahrdungsbeurtei-
lung. Die Arbeitssicherheitsinformation
(ASI) setzt voraus, dass geeignete, von der
Herstellerfirma der Chemikalie empfoh-
lene Dosiergerdte zur Anwendung kom-
men. Sie setzt zudem voraus, dass die
Dosiergerate von der Herstellerfirma oder
von deren Serviceunternehmen gewartet
und instandgesetzt werden und ihre Be-
dienungnach den Anweisungen der Her-
stellerfirma vorgenommen wird. Bei Tem-
peraturen unter 17 °C kristallisiert DMDC
aus. Bei Brand oder iiberméfligem Erwar-
men wird es unter Freisetzung toxischer
Gase zersetzt. Uber den Flammpunktvon
96,5 °C erwarmt, kann es entziindet wer-
den. Mit {iberschiissigem Wasser reagiert
es zu Kohlendioxid und Methanol. Voll-
stdndig abgeschlossen ist diese tempera-
turabhéngige Hydrolyse erstnach mehre-
ren Stunden. Vor Ablauf der Hydrolyse
diirfen behandelte Getranke deshalb
nichtkonsumiert werden. Unter Einrech-
nung einer Sicherheitsspanne kann bei
einer Raumtemperatur von 15 - 20 °C an-
genommen werden, dass nach Ablaufvon
ca. vier Stunden kein DMDC mehr im
Getrdnk vorhanden ist.
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Etikettenbeispiel: Traubensaftschorle

»,CrazyGrapelife” !
Traubensaftschorle 2

Zutatenverzeichnis:

(Traubensaft 55 %) 3, Wasser,
Kohlendioxid,

Saureregulatoren: Citronensaure .4,
natirliches Traubenaroma °

ohne Zuckerzusatz-

enthalt von Natur aus Zucker ©
100 ml

Brennwert Z
Kohlenhydrate 7,28

davon Zucker 72¢g

Enthalt geringfligige Mengen von Fett,
gesdttigten Fettsauren, EiweiR und Salz.

enthalten durchschnittlich
120 kJ / 30 keal

mindestens haltbar bis 01.01.2026 &

Meyer, Musterweg 71 -
D-12345 XYstadt

10
OW/5

1. Phantasiebezeichnung

2. Verkehrsbezeichnung ,Traubensaft-
schorle”

3. Schorle besteht mindestens zu
50 % aus Fruchtsaft sowie Wasser
und Kohlensaure und muss mit
naturlichem Aroma aromatisiert
sein damit DMDC verwendet
werden darf. (Leitsatze flir
Erfrischungsgetranke Teil || B Nr. 1,
vgl. Anhang 5 zur Fruchtsaft-VO
iV.m. Leitsatze Il B 2 nach Ziff. 5)

4. Der Begriff ,Traubensaftschorle® ist
dann als Verkehrsbezeichnung zu
verwenden (Art. 17 LMIVi. V. m.I1.B. 3
und |.C.1 Leitsatze Erfrischungsge-
tranke). Da Aroma verwendet wird,
ist das Produkt kein Fruchtnektar.
Es fallt unter 14.1.4 im Anhang Il E
VO (EG) 1333/2008 mit der Folge,
dass DMDC einsetzt werden kann.
Der Begriff ,Limonade® ware maglich,

mit dem héheren Fruchtgehalt

passt , Traubensaftschorle” besser.

5. Citronensaure kann zugesetzt werden. (Anh. Il Teil E Nr. 14.1.4 VO (EG) 1333/2008)

6. freiwillige Angabe

7. Eine Brennwertberechnung fir Traubensaft findet sich Heft ,Weinrecht fir Schule
und Praxis in Rheinland Pfalz*. Download unter https://tinyurl.com/weinrecht123

8. Esist Aufgabe und in der Verantwortung des Herstellers, das Mindesthaltbarkeits-
datum auf Grundlage seiner Kenntnisse zum Produkt festzulegen. Die Angabe
~,mindestens haltbar bis“, unter Angabe von Tag, Monat und Jahr kann eine Los-

nummer ersetzen.

9. Ein Begriff wie ,Abfuller ist nicht notwendig, aber die Angabe der vollstéandigen
Adresse mit Nennung der Straf3e ist bei Lebensmitteln Pflicht.

10. Das Nennvolumen muss bei einer Fullmenge von mehr als 200 bis 1000 ml eine
SchriftgréBe von mindestens 4 mm haben.

DMDC muss bei , Alkoholfreien aromatisierten Getranken“ nicht ins Zutatenverzeichnis.

Das Produkt wird einwegpfandpflichtig

Gesundheit immer im Blick

Frische Friichte enthalten weder Alkohol,
Ethanol noch Methanol. Die Zellwande

von Trauben, Obst und Gemiise bestehen
aus Cellulose, Hemicellulase oder Pektin.
Diese Stiitzsubstanzen geben den Friich-
ten ihre Struktur und Festigkeit. Durch

Bereich

& lhr Partner fiir Qﬁ
“““\\‘1';5‘}‘?“? individuelle 5 Ud ﬁ
Ee Lahnabfiillung erstellung
im still und karbonisierten  Mengel-Eppelmann
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Etikettenbeispiel: ,,entalkoholisierter Perlwein
mit zugesetzter Kohlensaure“ abgefiillt mit DMDC

»Meyersecco“ !
entalkoholisierter Perlwein
mit zugesetzter Kohlensaure 2
Secco 3

Alkoholfrei 4  (<0,5% vol)®
Zutatenverzeichnis ©: Trauben,
Kohlendioxid, Saureregulatoren:
Weinsaure, Antioxidantien:
Sulfite 7, Dimethyldicarbonat &

enthalten durchschnittlich 9

100 ml

Brennwert 76 kJ / 18kcal
Kohlenhydrate 4,0g

davon Zucker 30g

Enthalt geringfiigige Mengen von Fett, gesittigten
Fettsauren, Eiweill und Salz.

mindestens haltbar bis 01.01.2026 1°
Hergestellt in Deutschland **

Abfuller: 12
Weingut Meyer a3 0’75 L
D-12345 Xystadt Abgefillt

in D-23456 Xdorf 14

1. Phantasiebezeichnung
2. Verkehrsbezeichnung ,entalkoholi-
sierter Perlwein mit zugesetzter
Kohlensaure“ max. 2,5 bar
. Freiwillige Angabe: Geschmacksan-
gabe bei Perlwein mit zugesetzter
Kohlensaure und Qualitatsperlwein
b. A; trocken (Secco) 0 - 35 g/l
halbtrocken 33 - 50 g/I, mild tiber
50 g/l
4. Die Begriffe ,alkoholfrei“ und ,alko-
holreduziert” kénnen zusatzlich zu
den Angaben ,entalkoholisiert® und
steilweise entalkoholisiert” verwen-
det werden. Sobald der vorhandene
Alkoholgehalt mindestens 05 % vol
betragt, ist die Angabe ,alkoholfrei“
um die Angabe ,(< 0,5 % vol)* im
gleichen Sichtfeld zu ergénzen. Das
gilt sowohl fur das Hauptetikett als
auch fur das Schauetikett. Gibt es
keine Angabe ,Alkoholfrei, wird
der Alkohol mit ,0,5 % vol“ ange-

(0]

geben. Die Angabe O % vol ist

moglich, wenn der Gehalt weniger
als.0,05 % vol betragt.

5. Anerster Stelle steht der Begriff , Trauben®, auch die StiBung mit StiRreserve zahlt
zu rektifiziertem Traubenmostkonzentrat. Bei StiBung mit rektifiziertem Trauben-
mostkonzentrat oder konzentriertem Traubenmost wird der Begriff ,konzentrier-

ter Traubenmost* eingefugt.
Ein Zutatenverzeichnis ist Pflicht.

0 ® N o

—
(@)

Die Sulfite mussen durch Unterstreichen oder Fettdruck hervorgehoben werden.
DMDC muss zurzeit ins Zutatenverzeichnis.
Brennwertberechnung leicht und einfach bei der LWK unter www.wipzn.de/gast

. Entalkoholisierte Erzeugnisse unter 10 % vol brauchen seit dem 08.12.2023 ein

Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD). Es ist Aufgabe und in der Verantwortung des
Herstellers, das MHD auf Grundlage seiner Kenntnisse zum Produkt festzulegen.
Erfolgt die Angabe des MHD unter Angabe von Tag, Monat und Jahr ist eine Los-

nummer nicht verpflichtend.

11. Pflicht: der Name des Mitgliedsstaates, in der die Firma ihren Sitz hat

12. Der Begriff ,Weingut“ darf nur in der Adresse genannt werden.

13. Abfiillort: Erfolgt die Abfullung nicht in der Gemeinde, in der der Abfiiller seinen
Hauptsitz hat, muss auch diese Gemeinde angegeben werden. Bei Abftillung in
einer anderen Gemeinde im Umkreis von 15 km Luftlinie, muss der Abfullort nicht

angegeben werden.

14. Das Nennvolumen muss bei einer Fiillmenge von mehr als 200 bis 1000 ml eine
SchriftgréRe von mindestens 4 mm haben.

Enzyme - seien es fruchteigene oder zu-
gegebene - werden diese Stoffe in der
Verarbeitung abgebaut und Spuren von
Methanol abgespalten. Auch DMDC setzt
Methanol frei, die Substanz zerfllt voll-
stdndig in Methanol und Kohlenstoffdi-
oxid. Wéahrend Kohlendioxid unproble-
matisch ist, ist Methanol giftig. Beim Ab-

bau im Koérper entstehen Formaldehyd
und Ameisensdure, die die Nerven schi-
digen. Bei einer einmaligen Aufnahme
von 4.000 bis 5.000 mg Methanol kénnen
Menschen erblinden. Nach der Aufnahme
von gréfieren Mengen sind auch Todes-
félle durch Atemldhmung, Hirnédem,
Kreislaufkollaps und Urédmie bekannt.

Deutsche Uberwachungsbehorden
empfehlen, technologisch vermeidbare
Gehalte, insbesondere bei Getridnken,
welche von Kindern konsumiert werden,
zu minimieren. Dazu wird ein sparsamer
Einsatz von Enzymprédparaten bei der
Maische und Mostverarbeitung und ein
Verzicht auf DMDC empfohlen.

Es gibt unterschiedliche Meinungen
dariiber, ob geringe Methanolmengen
bereits gesundheitlich schddigend sind.
Eine Risikobewertung fiir Methanol ist
schwierig, denn der menschliche Kérper
bildet 300 bis 600 mg Methanol pro Tag.
Dies zeigt, dass eine bestimmte Menge
dieses Stoffes kein toxisches Risiko dar-
stellt. Dazu kommt noch die Methanol-
aufnahme durch Lebensmittel, die einige
hundert Milligramm pro Tag betragen
kann.

In Obstbranden sind die Gehalte an
Methanol am hchsten und trotzdem un-
bedenklich. Bei gleichzeitiger Aufnahme
von Alkohol wird das Methanol nicht zu
den toxisch wirkenden Substanzen Amei-
sensdure und Formaldehyd umgewandelt.

Die zuldssige Hochstzugabemenge von
200mg/IDMDC ergibtrechnerisch einen
Methanolgehalt von knapp 100 mg/l im
Getrdnk. Der OIV-Grenzwert fiir Methanol
wurde 2004 von 300 auf 400 mg/1 bei Rot-
wein und von 150 auf 250 mg/1 bei Weif3-
und Rosé-Wein festgelegt und gibt so ge-
niigend Spielraum fiir eine Zugabe. Rot-
weine enthalten mit 120 und 250 mg/L
tendenziell mehr Methanol als Weiflwei-
ne, die zwischen 40 und 120 mg/L liegen,
da wihrend der Maischegédrung aus den
Zellwénden mehr freigesetzt wird. Hohe-
re Werte finden sich auch durch den Ein-
fluss von Botrytis.

Die Grenzwerte orientieren sich aller-
dings nicht an toxikologischen Grenzwer-
ten, sonst gébe es fiir Rot- und WeifSweine
nicht unterschiedliche Grenzwerte. Ein
gesunder Mensch kann in einer Stunde
ohne negative Auswirkungen 1.500 mg
Methanol verstoffwechseln. Dafiir miisste
er 3,75 Liter eines Weines mit einem Met-
hanol Gehaltvon 400 mg/lin einer Stunde
konsumieren.

Das Gremium der ,, Food additives and
Nutrient Sources added to Food“ der Eu-
ropean Food Safety Authority (ANS) hat
2015 im Auftrag der Europdischen Kom-
mission ein wissenschaftliches Gutachten
(Scientific opinion on the reevaluation of
dimethyl dicarbonate as a food additive)
zu DMDC erstellt. Danach stellt das zu-
sdtzliche Methanol durch DMDC kein
erhebliches Risiko dar, dass iiber das
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Bei kaltsterilen Abfullungen von nicht alkoholischen aromatisierten Getranken kommt es
fast immer in den ersten drei Monaten nach der Abfillung zum Wachstum von Mucor-
pilzen in der Flasche. Diese sind nicht gesundheitsschadlich, sehen aber sehr unappetit-

lich aus.

Risiko des natiirlichen Vorkommens in
Lebensmitteln und des im Stoffwechsel
des Menschen erzeugten Methanols hin-
ausgeht. Es wurden keine Hinweise auf
Sicherheitsbedenken bei der Verwendung
von DMDC festgestellt. Zum gleichen Er-
gebnis, dass DMDC bei einer Einsatzmen-
ge von maximal 250 mg/1 gesundheitlich
unbedenklich ist, kamen auch die ameri-
kanische Food and Drug Administration,
das gemeinsame Expertenkomitee der
Weltgesundheitsorganisation und die Er-
ndhrungs- und Landwirtschaftsorganisa-
tion der Vereinten Nationen. DMDC zer-
fallt nach der Anwendung schnell und
kann nicht mehr direkt nachgewiesen
werden. Ein Nachweis kann indirekt mit
einer Headspace-GC/MS-Methode iiber
die entstehenden Zerfallsprodukte ge-
fithrt werden.

Zutat
oder Verarbeitungshilfsstoff?

Ein ,Lebensmittelzusatzstoff ist ein Stoff
mit oder ohne Nahrwert, der weder als
Lebensmittel verzehrt noch als charakte-
ristische Lebensmittelzutat verwendet
wird und einem Lebensmittel aus techno-
logischen Griinden bei der Herstellung,
Verarbeitung, Zubereitung, Behandlung,
Verpackung, Beférderung oder Lagerung
zugesetzt wird. Lebensmittelzusatzstoffe
werden im Zutatenverzeichnis gelistet.
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Verarbeitungshilfsstoffe werden voriiber-
gehend bei der Herstellung eines Lebens-
mittels eingesetzt und anschliefSend wie-
der entfernt. Unbeabsichtigte und tech-
nisch unvermeidbare Spuren kénnen aber
im Enderzeugnis enthalten sein, sofern
die Riickstdnde gesundheitlich unbe-
denklich sind und sich technologisch

KELLERWIRTSCHAFT

nichtauf das Enderzeugnis auswirken. Die
Verarbeitungshilfsstoffe werden nicht im
Zutatenverzeichnis aufgefiihrt. Die Ab-
grenzung von Zusatzstoffen und Verarbei-
tungshilfsstoffen ist schwierig. Fiir Wein
gibt es eine feststehende Zuordnung der
einzelnen Stoffe zu den Kategorien ,Le-
bensmittelzusatzstoff oder ,Verarbei-
tungshilfsstoff* In der EU muss DMDC bei
Wein im Zutatenverzeichnis stehen.

Bei Lebensmitteln ist die Frage, ob ein
,Lebensmittelzusatzstoff* auf das Etikett
muss, von der konkreten Einsatz- und
Wirkweise im Einzelfall abhdngig. Der
Gesetzgeber hat keine feststehende Zu-
ordnung einzelner Stoffe zu den Katego-
rien ,,Lebensmittelzusatzstoff“ oder ,Ver-
arbeitungshilfsstoff vorgenommen. Be-
steht im Enderzeugnis keine technologi-
sche Wirkung mehr, ist eine Angabe im
Zutatenverzeichnis nicht vorgesehen.
Dies ist bei DMDC der Fall, es zerfallt in
Methanol und Kohlenstoffdioxid.

Fazit: Yerwendung von DMDC vor
dem Einsatz umfassend priifen

Die Verwendung von DMDC ist fiir nicht
alkoholische, aromatisierte Getranke und
bei Wein mdglich. Die Verwendung von
DMDC sollte bei der Planung neuer Pro-
dukte umfassend gepriift werden, denn es
lauern Fallstricke, die zu teuren Spatfolgen
fithren kdnnen.Literaturangaben kénnen
beim Autor angefragt werden. e
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