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Boom der aromatisierten weinhaltigen Getränke

„Über 110 Mio. verkaufte Flaschen in 2014 
seien [aromatisierte weinhaltige Cocktails] zu 
einem neuen Eckartikel im LEH geworden –
mit weiteren Wachstumsperspektiven.“

Wein+Markt 06/2015, Wein+Markt 10/2015

„Mit über 114 Mio. Flaschen […] und über 260 
Mio. Euro Umsatz in 2014 – das sind Steigerungen 
in der Menge von knapp 18% […] – zeigen die 
weinhaltigen Cocktailsnach IRI-
Marktforschungszahlen eine höchst dynamische 
Entwicklung im deutschen LEH.“
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Boom der aromatisierten weinhaltigen Getränke

Wein+Markt 06/2015, Wein+Markt 10/2015

„Für viele Verbraucher kamen die Sekt-Cocktails, 
[…], als willkommene Alternative zu Sekt[…]. Bei 
einem lockeren Treffen mit Freunden und einfach so 
zwischendurch zu Hause sind die aromatischen 
Cocktails mit Sekt oder Secco beliebter.“ 

„Während klassischer Sekt eher
rückläufig war, verbuchten 
Schaumwein-Cocktails in den 
vergangenen Jahren ein zweistelliges 
Wachstum.“ 
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Daten aus der Alkoholwirtschaft 2015-2020; Lebensmittel-Einzelhandel (LEH) ohne Kaufhäuser, Fachhandel und Aldi

Wirtschaftliche Bedeutung im Lebensmittel-Einzelhandel 
(LEH) (2013-2019) 
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Aromatisierte Weinerzeugnisse: 1,2–22 %vol. [VO (EU) Nr. 251/2014] 
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max Konz.
Geruchs-
schwelle

α-ionone 448 µg/L 11 µg/L

ethyl 2-methyl-
butanoate

3 232 µg/L 2 332 µg/L

max Konz.
Geruchs
schwelle

Eugenol 37 838 µg/L 135 µg/L

trans-cinnamaladehyde 6 000 µg/L 1 617 µg/L

Benchmarking aromatisierte Weinhaltige Getränke
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max Konz.
Geruchs-
schwelle

decalactone 6 812 µg/L 279 µg/L

decalactone 500 µg/L 417 µg/L

undecalactone 667 µg/L 48 µg/L

Geruchsschwellenwerte einzelner Aromastoffe in Weißwein im Rahmen des Projektes erfasst;

Aromakonzentrationen in Getränke 
überschreiten Geruchsschwellen massiv
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Problemstellung aromatisierte Getränke

Erhöhtes Risiko der Aromaverschleppung bei der 
Abfüllung von aromatisierten Weinerzeugnissen

Migration von Aromastoffen in und folge dessen aus
Dichtungsmaterialien der Abfüllanlagen in abgefüllte 
Produkte

Aktueller Gesetzesstand untersagt eine Aromatisierung von Wein

Erfassung der Absorptions- sowie Desorptionskinetik

Minimierung der Aromaverschleppung

Ermittlung der sensorischen Relevanz der migrierten Aromastoffe 

• EPDM (Ethylen-Propylen-Dien Kautschuk)
• FKM (Fluor Kautschuk)

 Rechtliche Lage sieht eine Trennung der Abfüllung vor
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Leitfaden gute fachliche Praxis zur Verhinderung von 
technisch vermeidbaren Aromaverschleppungen bei Wein
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Leitfaden gute fachliche Praxis zur Verhinderung von 
technisch vermeidbaren Aromaverschleppungen bei Wein

Anschreiben des BMEL vom 19.07.2019

….

Das zukünftige Verfahren würde, vereinfacht gesagt, so aussehen:

• Lebensmittelunternehmer füllt oder verarbeitet aromatisierte Getränke und Wein.

• Bei sensorischem Verdacht durch die Weinkontrolle (bereits eines/r Sachverständigen) 
erfolgt Untersuchung auf Aromastoffe.

• Bei festgestellten weinfremden Aromastoffen wird die Einhaltung des Leitfadens 
überprüft, Rückstellproben entnommen und ein wissenschaftlich anerkanntes 
Sensorikverfahren durchgeführt.

• Wurde der Leitfaden eingehalten und bei der zuvor genannten sensorischen Prüfung 
kein wahrnehmbarer Gehalt an Aromastoffen festgestellt, liegt eine technologisch 
unvermeidbare Aromaverschleppung vor.

Ich wäre Ihnen dankbar, wenn sie diese Informationen zusammen mit dem Leitfaden 
innerhalb der Weinbranche bekannt machen würden.

gez. Dr. Koehler (Referatsleiter)
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2 out of 5 Test mit minimal 3 Prüfern

935391 428279632
Spülwasser 
2 vor Reinig.

Wasser
0

Wasser
0

Spülwasser 
2 vor Reinig.

Wasser
0
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Konzeption Versuch

Repräsentative Aromastoffe
• Eugenol (Glühwein) • γ-Decalacton (Pfirsich)

• Zimtaldehyd (Glühwein) • δ-Decalacton (Pfirsich)

• α-Ionon (Himbeere) • γ-Undecalacton (Pfirsich)

• Ethyl 2-methylbutyrate (Apfel)

Evaluierung 
Reinigungs-

medien

Vergleich von 
Dichtungs-

material

Optimierung 
Dichtungs-

material

Elastomer
Analytik
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Konzeption Versuch

Beladung des Elastomers
• EPDM Dichtungen

TD-GC-MS

Direkte Thermodesorption von Elastomere gekoppelt 
an eine Gas chromatografische Auftrennung sowie 
massenspektrometrische Detektion

• Eugenol (Glühwein) • γ-Decalacton (Pfirsich)

• Zimtaldehyd (Glühwein) • δ-Decalacton (Pfirsich)

• α-Ionon (Himbeere) • γ-Undecalacton (Pfirsich)

• Ethyl 2-methylbutyrate (Apfel)

• Konzeptionierung • Optimierung • Validierung

Evaluierung 
Reinigungs-

medien

Vergleich von 
Dichtungs-

material

Optimierung 
Dichtungs-

material

Elastomer
Analytik

Repräsentative Aromastoffe

Gottmann et al. 2021 – Uptake and Release of Aroma (https://doi.org/10.1021/acs.jafc.1c04565)
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Optimierung Elastomer

Optimierungsparameter EPDM

• Ethylen Anteil im EPDM Rohkautschuk

• Vernetzungsgrad des Elastomers

• Füllstoffmaterial

Mechanische Prüfung (IKW)

Institut für Kunststofftechnik Westpfalz (IKW)

Probenplatten

Aromastoffaufnahme

o Aktifit VM (Gemisch aus 
Kieselsäure und Kaolin)

o Kork

o Mikro-Cellulose o Glasflakes

o Talkum o Ruß N220

o Kaolin o Ruß N990
Schematische Darstellung 
eines ElastomersEvaluierung 

Reinigungs-
medien

Vergleich von 
Dichtungs-

material

Optimierung 
Dichtungs-

material

Elastomer
Analytik
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Optimierungsparameter

• Ethylen Anteil im EPDM Rohkautschuk

• Vernetzungsgrad des Elastomers

• Füllstoffmaterial

in Modellwein aromatisiert 
0,2–2,5 mg/L 

direkte 

Elastomere 

Analyse

Optimierung Elastomer

Lagerung

48 h

Hoher Ethylen Anteil

Hoher Vernetzungsgrad

größter 
Einflussfaktor

Evaluierung 
Reinigungs-

medien

Vergleich von 
Dichtungs-

material

Optimierung 
Dichtungs-

material

Elastomer
Analytik

Mechanische Prüfung (IKW)Aromastoffaufnahme

EPDM 

Kaolin

EPDM 

Cellulose
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Vergleich optimierter Varianten mit Referenz 
Material

Signifikante Reduktion der Aromastoffaufnahme 
durch Kaolin und Cellulose

Evaluierung 
Reinigungs-

medien

Vergleich von 
Dichtungs-

material

Optimierung 
Dichtungs-

material

EPDM FKM 

Elastomer
Analytik

Je Variante n= 3 Versuchswiederholungen mit 2 Messwiederholungen
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Vergleich optimierter Varianten mit Referenz 
Material

Signifikante Reduktion der Aromastoffaufnahme 
durch Kaolin und Cellulose

FKM signifikant 
niedrigere Aufnahme

Evaluierung 
Reinigungs-

medien

Vergleich von 
Dichtungs-

material

Optimierung 
Dichtungs-

material

EPDM 

Kaolin

EPDM 

Cellulose
EPDM FKM 

Elastomer
Analytik

Je Variante n= 3 Versuchswiederholungen mit 2 Messwiederholungen
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in Modellwein frei von Aromastoffen

in Modellwein aromatisiert 
0,2–2,5 mg/L 

Simulation einer Reinigung und 2ten Abfüllung

2. Lagerung

48 h

Reinigung

1. Lagerung

48 h

Reinigung nach Leitfaden zur Minimierung der 
Aromaverschleppung (BLE 2017)

H2O NaOH
1,5%

H2O H2O Citronensäure 
1,5%

H2O

Kalt 85°C 80°C kalt 35°C kalt

10 min 20 min 15 min 10 min 15 min 10 min

BLE 2017, Leitfaden der guten fachlichen Praxis zur Verhinderung von technisch vermeidbaren Aromaverschleppung bei Wein

Evaluierung 
Reinigungs-

medien

Vergleich von 
Dichtungs-

material

Optimierung 
Dichtungs-

material

Elastomer
Analytik
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Reinigung reduziert zwischen 10–70%
in Abhängigkeit des Aromastoffes

Je Variante n= 3 Versuchswiederholungen mit 2 Messwiederholungen
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2ter Kontakt zu Modellwein reduziert
zwischen 20–40% der Aromastoffe 

Reinigung reduziert zwischen 10–70%
in Abhängigkeit des Aromastoffes

Je Variante n= 3 Versuchswiederholungen mit 2 Messwiederholungen
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SW: Geruchsschwellenwert in Modellwein

A

A

A
A

A

B AB B

A
AB B

2ter Kontakt zu Modellwein reduziert 
zwischen 20–40% der Aromastoffe 

Reinigung reduziert zwischen 10–
in Abhängigkeit des Aromastoffes

Je Variante n= 3 Versuchswiederholungen mit 2 Messwiederholungen

Transfer für alle 
Dichtungsmaterialien
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Je Variante n= 3 Versuchswiederholungen mit 2 Messwiederholungen
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Unterschied in Elastomer 
nicht im Modellwein

wiederzufinden

Reinigung reduziert zwischen 10–
in Abhängigkeit des Aromastoffes

2ter Kontakt zu Modellwein reduziert 
zwischen 20–40% der Aromastoffe 

Transfer für alle 
Dichtungsmaterialien
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SW: Geruchsschwellenwert in Modellwein

Reinigung reduziert zwischen 10–
in Abhängigkeit des Aromastoffes

2ter Kontakt zu Modellwein reduziert 
zwischen 20–40% der Aromastoffe 

Unterschied in Elastomer 
nicht im Modellwein

wiederzufinden

Transfer für alle 
Dichtungsmaterialien Transfer in Folgeprodukt 

ist wahrnehmbar
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Detaillierter zeitlicher Verlauf der Aromastoffe im 
Polymer

Gottmann et al. 2021 – Uptake and Release of Aroma (https://doi.org/10.1021/acs.jafc.1c04565)
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Evaluierung 
Reinigungs-

medien

Evaluierung verschiedener Reinigungsmedien

Vergleich von 
Dichtungs-

material

Optimierung 
Dichtungs-

material

Sinnerscher Kreis Reinigungsfaktoren

Vernachlässigbar

Elastomer
Analytik

Über das Waschen mit Haushaltwaschmaschinen […] (Sinner 1960)
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• 22°C (RT)

• 55°C

• 85°C

Reinigungskinetik

• Reinigungsdauer (5 bis 60 min)

• Austausch Medium

• Wasser

• Säure (Citronensäure 1,5%)

• Lauge (NaOH 1,5%)

• Karbonisiertes Wasser 

• Wein

• Oxidative Reiniger

Evaluierung verschiedener Reinigungsmedien im 
Modell

Reinigungsfaktoren
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Evaluierung verschiedener Reinigungsmedien im 
Modell
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Evaluierung verschiedener Reinigungsmedien im 
Modell

Gruppierung nach 
Reinigungstemperatur

Aromastoffe

Hohe
Reinigung

Geringe 
Reinigung

Citronensäure 1,5%, NaOH Natronlauge 1,5%, ClO2 Chlordioxid Lösung, PAA Peressigsäure 1%, O3 Ozoniertes Wasser, MW Modellwein, RW Rotwein, WW Weißwein, H2CO3 karbonisiertes Wasser
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Einfluss der Temperatur und des Reinigungsmedium 
auf die Reinigungseffizienz

α-Ionon γ-Decalacton

22°C 55°C 85°C

Keine
Reinigung

Wasser

Citronen
säure 1,5%

NaOH 
1,5%

22°C 55°C 85°C

Citronensäure zeigt bei niedriger
Temperatur bessere Reinigung

Hohe Temperatur zeigt Lauge eine 
Tendenz zur besseren Reinigung

A

BC
CDE

AB

CD

DE

CDE

CDE
DE

E

A

C
C

B

D E
D

F F F

Mittelwertvergleich, Tukey HSD test, α = 5%, verschiedene Buchstaben geben signifikant unterschiedliche Konzentrationen an (n = 3)

Hohe Temperatur führt zu 
einer besseren Reinigung
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Einfluss der Reinigungsdauer auf absorbierte 
Aromastoffe
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Fazit

Minimierung der Aromastoffaufnahme

• Deutliche Reduzierung in der Aufnahme von Aromastoffen mit bis zu 
70% durch Einbringen von den Füllstoffen Kaolin und Cellulose .

• FKM signifikant niedrigere Aufnahme an Aromastoffen

• Übertrag im Modellsystem zeigt sich unabhängig vom 
Dichtungsmaterial . Modifizierte Varianten zeigen keine Verringerung 
im Übertrag der Aromastoffe.

Evaluierung der Reinigung

• Reinigungsmedium zeigte keinen Einfluss 

• Reinigungstemperatur von 85 °C erzielte beste Reinigung

• Hoher Reinigungseffekt in den ersten 20 min
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Ausblick: Versuchstand
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Ausblick

Verifizierung auf einem praxisnahen Versuchstand

Verbau von Milchgewinde

Analyse Elastomer und der Weine

Praxisversuch in der Abfüllung eines aromatisierten Weinerzeugnisses

Verbau von konsekutiven O-Ringen in einer Abfüllanlage

Analyse der Elastomere und der einzelnen Produkte

a

b

b

a

b

Besonderer Dank gilt allen Projektbeteiligten, David Müller,
Anna Becker, Michael Wacker, Jochen Vestner
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