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Ascorbinsaure E300

- L-Ascorbinsaure / Vitamin C: Lebensmittelzusatzstoff
mit antioxidativer Wirkung sowie zum Schutz von Tra u-
benweinen gegen den Untypischen Alterungston (UTA) -

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Vorkommen und Herstellung:
Nattrlicherweise kommt Ascor-
binsdure in Fruchten und Ge-
muse vor. Vielen Lebensmitteln
wird sie als Antioxidationsmittel,
Nahrungserganzungsmitteln auf-
grund ihrer physiologischen Wir-
kung als Vitamin zugegeben.
Ascorbinsaure  wird industriell
in einem mehrstufigen biotech-
nologisch-synthetischen Verfah-
ren gewonnen.

Eigenschaften und Wirkung:

In reiner Form liegt Ascorbin-
saure als feinkristallines, sehr
gut wasserlosliches Pulver vor.
In wassriger Losung wirkt sie als
starkes Reduktionsmittel antioxi-
dativ. Zudem kann sie Sauer-
stoffradikale vernichten oder ab-
fangen. Dies begriindet ihre Be-
deutung als Lebensmittelzusatz-
stoff.

Bei der Zerkleinerung von Friich-
ten und Gemuse verzdgert zuge-
gebene Ascorbinsaure (oft in
Kombination mit Zitronensaure )
die unter Luftzutritt eintretende
Braunfarbung von Fruchtfleisch,
Maische oder Saft. Zudem ver-
langsamt sie die geschmackli-
che Alterung des Aromas und
verbessert damit Frische und
Haltbarkeit. In  gepdkelten
Fleischwaren hemmt Ascorbin-
saure die Bildung von Nitrosami-
nen. Sie hat jedoch keine anti-
mikrobielle Wirkung.

Weinbereitung:

Im Unterschied zum Schwefeldi-
oxid (z.B. KALFIT, AMMOFIT),
dem wichtigsten Konservie-
rungsstoff bei der Frucht- und
Traubenweinbereitung, kann As-
corbinsdure weder Acetaldehyd
und Ketosauren binden noch En-
zyme inaktivieren. Dies erklart,
warum sie hier Schwefeldioxid
nicht ersetzen kann.

Obwohl seit langem als Zusatz-
stoff fur Traubenweine zugelas-
sen und bei der Weilweinberei-
tung gerne verwendet, sollte nur
in speziellen Fallen auf Ascor-
binsaure zurtickgegriffen wer-
den. Aufgrund lhrer Reaktivitéat
mit Sauerstoff mussen Nutzen
und Risiken ihrer Verwendung
im Einzelfall sorgfaltig abgewo-
gen werden. Ein Blick in die
weinwissenschaftliche Fachlite-
ratur verdeutlicht, dass die An-
wendung von Ascorbinséure bis
auf einige Ausnahmen umstrit-
ten ist. Die folgenden Einzelhei-
ten sind Publikationen von Gel3-
ner et al. seit 1995 entnommen.

Welche Risiken birgt Ascor-
binsaure insbesondere bei der
Weinbereitung?

Die antioxidative Wirkung der
Ascorbinsaure beschrankt sich
auf eine geringe vorhandene
Sauerstoffkonzentration.  Wird
nach ihrer Zugabe weiterer Zu-
tritt von Luftsauerstoff nicht wirk-
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sam unterbunden (z.B. durch La-
gerung in Behaltern mit Luft im
Kopfraum oder beim Ausbau im
Holzfass), wirkt dieser aufgrund
seiner Reduktion zu Wasser-
stoffperoxid weinschadlicher als
in Abwesenheit von Ascorbin-
saure . Neben dem Verlust ihrer
Wirksamkeit sind der Verbrauch
von Schwefeldioxid sowie uner-
wiinschte Aroma- und Farbver-
anderungen im Wein die Folge.
Aus diesen Griunden ist Ascor-
binsaure vor der Gérung, also
auf Trauben, in der Maische und
im Most, kaum sinnvoll.
Ascorbinsaure erhdht im abge-
fullten Wein die Bocksernei-
gung, weil sie geruchsschwache
Disulfide zu geruchsintensiven
Sulfiden spaltet. Dies spricht
zwar einerseits gegen ihre Ver-
wendung direkt vor der Fla-
schenfillung. Bei ausreichender
Zeit bis zur Fillung erdffnet As-
corbinsdure dagegen die Mog-
lichkeit, hartnéckige Bockser er-
folgreich mit Kupfersulfat zu be-
handeln.

Da Ascorbinsaure schlie3lich
die Bildung von Metalltribungen
beglnstigt, setzt ihre Verwen-
dung eine héhere Metallstabilitat
des Weines voraus. Nach
Schneider (Winzerzeitschrift
9/2011) verringert Ascorbin-
saure die Stabilitatsgrenze an
Kupfer von 0,5 auf 0,35mg pro
Liter; dies entspricht 0,14g Kup-



fersulfat/hl Wein.

Vorteile der Ascorbinsaure bei
der WeilRweinbereitung
Zugesetzter Ascorbinsaure
kommt in WeilBwein etwa die
Aromaschutzfunktion zu, die
Rotwein dank seines mindes-
tens zehnfach héheren Tannin-
gehaltes naturlichweise genielt.
Unumstritten und damit von
groldter Bedeutung ist die An-
wendung von Ascorbinsaure in
Weilwein nach dem ersten Ab-
stich im Jungweinstadium zur
Vorbeugung gegen den Untypi-
schen Alterungston (UTA).

Der Wuirzburger UTAFIX-Test
lasst die Neigung eines Weines
zur Auspragung dieses Fehlers
im Vorversuch erkennen. Zeigt
der Jungwein bereits UTA, lasst
sich dieser Fehler dagegen nicht
mehr mit Ascorbinsaure behe-
ben.

Weiterhin kann Ascorbinséure
zur Unterstitzung des Schwefel-
dioxids sowie zur Verstarkung
des Frischeeindrucks oxidativ
gealterten Weilweins beitragen.
Bei einigen Rebsorten, z.B. Bac-
chus, Sauvignon blanc, kann
Ascorbinsaure mdglicherweise
auch zur Erzeugung eines re-
duktiven Weinstils beitragen.

Anwendung in Wein:

Die erfolgreiche Behandlung
von WeilRweinen mit Ascorbin-

saure (bis zu 15g/hl) gegen
UTA erfolgt nach dem ersten Ab-
stich und setzt eine ausrei-
chende Konzentration an freier
schwefliger Saure (35-50mg/L)
voraus. Diese Schwefelung
sollte hdchstens wenige Tage
zuvor erfolgt sein.

Auch andere Behandlungszwec-
ke als die UTA-Vorbeugung er-
fordern einen vorhandenen SO»-
Spiegel in der genannten Gro-
Benordnung, um unerwinschte
Auswirkungen auszuschlief3en.

Analytischer Hinweis (Wein):

Bei nicht-destillativen, auf einer
Redoxreaktion beruhenden Me-
thoden der SO»-Bestimmung
tauscht Ascorbinsaure SO, vor
und muss separat als Redukton
bertcksichtigt werden.

Lebensmittelherstellung
Ascorbinsaure kann ihre ge-
winschte antioxidative Wirkung
zum Schutz von Aroma und
Farbe nur zeigen, wenn sie
selbst vor unndtiger Oxidation
geschuitzt wird. Deswegen setzt
ihre erfolgreiche Verwendung
die Entfernung bzw. Fernhaltung
von Sauerstoff (durch Vakuum,
Inertgasatmosphéare) sowie von
Metallionen (durch Bearbeitung
der Rohware nur mit Edelstahl-
werkzeugen) voraus. Blanchie-
ren von Fruchten und Gemise
tragt ebenfalls zur Erhaltung der
Ascorbinsaure bei.

Als Mehlbehandlungsmittel
starkt Ascorbinsdure das Kle-
bereiweild des Weizens.

Anwendung bei der Lebens-
mittelherstellung:

Die nétige Menge an Ascorbin-
saure wird entweder direkt tro-
cken in trockene Zutaten einge-
mischt oder zuvor in einem flis-
sigen Rezepturbestandteil auf-
geldst in die Gesamtmenge ein-
gerihrt.

Lebensmittelrechtliches:

Die EU-VO Nr. 1129/2011 regelt,
welchen Lebensmitteln Ascor-
binsaure  zugesetzt werden
darf.

Dosierungsbeispiele:

Die Hochstdosierung an Ascor-
binsaure fur Traubenwein be-
tragt 25g/hl.

Far frisch gepresste Fruchtséafte,
Konfitire und Fruchtlikore sind
10-20g/hl erfahrungsgemarn
ausreichend fir einen zeitlich
begrenzten Schutz vor Oxida-
tion.

Ohne Beschrankung darf As-
corbinsaure beispielsweise al-
len folgenden dafiir zugelasse-
nen Lebensmitteln zugesetzt
werden:

Eingedickte Milch und Trocken-
milch, fermentierte Milchpro-
dukte (warmebehandelt oder /
und aromatisiert); Schmelzkase;
Kaseprodukte; Milchprodukt-
Analoge; GetrankeweiRer; Ol-
emulsionen; Bratdle und -fette;
Streichfette;  Backspray auf
Pflanzendlbasis; Speiseeis;
Obst und Gemiuse (getrocknet,
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in Essig, Ol oder Lake); Obst und
Gemiuse (geschalt, geschnitten
und gekihlt oder gefroren); Zu-
bereitungen aus Obst und Ge-
muise; Obst- und Gemdusekon-
serven; Kompott; Konfitliren,
Gelees und Marmeladen; Brot-
aufstriche auf Nussbasis, aus
Obst und Gemduse; verarbeitete
Kartoffelprodukte; brennwertver-
minderte oder ohne Zuckerzu-
satz hergestellte Kakao- und
Schokoladeprodukte;  Suflwa-
ren; Kaugummi; Verzierungen
und Uberziige; Starkeprodukte;
FrUhstlicksgetreidekost; Mehl;
frische (auch vorgekochte) Teig-
waren; glutenfreie und eiweil3-
arme trockene Teigwaren; Kar-
toffelgnocchi,  Fullungen  fir
Teigwaren; Panaden, vorge-
kochte oder verarbeitete Getrei-
dekost; feine Backwaren; verar-
beitetes Fleisch; abgepackte Zu-
bereitungen aus frischem Hack-
fleisch; verarbeitete Fisch- und
Fischereiprodukte; nicht verar-
beiteter Fisch, verarbeitete und
nicht verarbeitete Weich- und
Krebstiere; verarbeiteter Fisch-
rogen; verarbeitete Eier und Ei-
produkte; Kochsalzersatz; Wirz-
mittel; Speiseessig; Senf, Sup-
pen und Briihen; Sof3en; Salate
und wirzige Brotaufstriche; Ge-
musesafte und -nektare; Frucht-
sdfte und -nektare; Bier- und
Malzgetrénke; aromatisierte Ge-
tranke; Krauter-, Frichte- und In-
stant-Tees; Obst-, Frucht- und
Honigweine; aromatisierte Wei-
ne und weinhaltige Getrénke
und Cocktails; Knabbereien auf
Kartoffel-, Getreide-, Mehl- oder
Starkebasis; verarbeitete Nisse;
Nahrungsergéanzungsmittel.

GebindegréRen:

125g-Dose (Nr. 5388)
1kg-Dose (Nr. 5390)
25kg-Karton (Nr. 5392)

Lagerung: Trocken

Alle Informationen in dieser Druckschrift
entsprechen unseren derzeitigen Erfah-
rungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne vor-
heriges sorgfaltiges Erproben, wie oben
beschrieben, verwendet werden kon-
nen, noch, dass durch ihren Gebrauch
nicht Patentrechte Dritter verletzt wer-
den.



