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In den Jahren 2008/2009 ist ein dauerhafter Preisverfall fiir
Apfelsaftkonzentrat (ASK) zu beobachten. Dies fiihrt dazu, dass
neben den Eckdaten Brix, Sdure und Klarheit, weitere bio-
chemische Parameter als Bewertungskriterium fiir Halbware
herangezogen werden.

Vor diesem Hintergrund sollten Produzenten von ASK mit kriti-
schen Parametern vorausschauend umgehen, unabhdngig da-
von, ob die Werte qualitdtsrelevant sind oder nicht. Interessant
wird die Betrachtungder kritischen Parameter bereits bei der Aus-
wahl des Verarbeitungsschemas im eigenen Betrieb. Nicht selten
kénnen wichtige Verarbeitungsparameter nur durch Ubertretun-
gen bei ,weichen Kriterien realisiert werden. Die Erbsloh
Geisenheim AG hat ihre jahrelange Erfahrung in der Obstverar-
beitung genutzt, um unterschiedliche Verarbeitungskriterien mit-
einander zu harmonisieren und damit den Herstellungsprozess
von ASK zu optimieren. Ein Ansatz ist die Anwendung der fortge-
schrittenen, enzymatischen Extraktion mit Fructozym® MA-LG:
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VORTEILE DER ENZYMATISCHEN EXTRAKTION:

e bestmogliche Kapazitdt bestehender Anlagen, da die Gesamt-
ausbeute je nach Obstverfiigbarkeit in der ersten bzw. zweiten
Entsaftungsstufe angehoben wird

e permanent wirtschaftliche Ausbeute, auch bei ganzjdhriger
Verarbeitung mit wechselnder Obstqualitat

e geringes Risiko bei kritischen Qualitatskriterien

VERDERBNIS-INDIKATOREN

Bedeutende Qualitatskriterien sind Ethanol, Essigsdure und Pa-
tulin. Sie stehen in direktem Zusammenhang mit der Obstquali-
tat und werden wahrend der Verarbeitung nahezu nicht gebildet.
Kritisch sind dagegen Milchsdure und Fumarsadure zu beleuchten:
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e Fumarsdure ist ein Bestandteil des Stoffwechsels (Citrat-
zyklus) der relevanten Mikroorganismen. Bei auffalligen
Fumarsduregehalten empfiehlt der CoP, weitere Indikatoren zu
untersuchen. Haufig ist bereits ein nachgewiesener Gehalt an
Fumarséaure ein Grund, die Halbware abzulehnen.

e Milchsdure reichert sich bei Bakterientdtigkeit permanent im
Medium an. Ein niedriger pH-Wert und hohe Phenolgehalte bie-
ten einen weitgehenden Schutz vor erhohter Bildung von
Milchsdure. Gerade bei der Verarbeitung von siiem Tafelobst
ist das nicht der Fall. Abhdngig von der Temperatur und den
hygienischen Bedingungen ist ein Uberschreiten der an-
erkannten Grenze von 500 mg/L leicht méglich.

Eine 1. Pressung, ohne den Anspruch das Maximum an Saft zu
bringen, ist in diesem Zusammenhang, der richtige Ansatz. Eine
Maischeenzymierung wird in einzelnen Fallen angewandt, dabei
solltejedoch die Temperaturin einem Bereich liegen, der den Bak-
terien kein schnelles Wachstum gestattet.

Wiéhrend der 2. Pressung muss eine maximale Ausbeute realisiert
werden. Es ist eine Standzeit zur enzymatischen Extraktion ein-
zuhalten. Die Temperatur wird mit mindestens 45 °C eingestellt,
um eine mikrobiologische Tatigkeit zu unterdriicken. In zahlrei-
chen Praxisversuchen und Stufenkontrollen konnte keine nen-
nenswerte Milchsdurebildung wahrend des Maischekonzepts
festgestellt werden.
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VERFLUSSIGUNGPARAMETER

Ein weitgehend nicht akzeptierter Weg zur Optimierung der Aus-
beute ist die Verfliissigung der Frucht durch das Aufspalten von
Zellwanden mit Hilfe von Cellulasen. Als ,Nachweis“ werden
Analysenparameter herangezogen, iiber deren Aussagekraft in-
nerhalb der Fruchtsaftindustrie und der maRgeblichen
Forschungsinstitute keine Einigung besteht.

e (Cellobiose entsteht als Zwischenprodukt beim Aufspalten von
Cellulosekettenin einzelne Glucoseeinheiten.Im Normalfall tritt
Cellobiose in Mengen von weniger als 10 mg/L auf. Deutlich ho-
here Gehalte sind bei intensiver Cellulasetatigkeit zu erwarten.
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Als Teil einer Reaktionskette reichert sich Cellobiose nicht sys-
tematisch durch VerfliissigungsmaRnahmen an. Da es auch
keine gesundheitlichen Vorbehalte gegentiber Cellobiose gibt,
wird dieses Oligosaccharid in Europa selten als problematisch
angesehen. Fiir Exporte in Uberseestaaten ist es hiufig im
Standardumfang der Analysen enthalten. Extraktionsmafinah-
men mit Enzymen von Erbsléh (Fructozyme® MA-LG und
MA ULTRA) basieren nicht auf zellldsenden Fraktionen. Das
Fruchtgewebe soll durch die Behandlung aufgeweicht werden,
die anschlieBende Entsaftungstechnologie (Presse oder
Dekanter) bricht dann die Gewebestruktur auf.

e Galakturonsdure ist, als wichtigstes Element des Pektinmole-
kiils, natiirlicher Bestandteil des Apfels. Es gibt keine rechtli-
chen oder brancheniiblichen Grenzwerte an Galakturonséaure,
dieinApfelsaftvertretbarwéaren. Der Zusammenhang zwischen
Verfliissigungsmainahmen und einem erhéhten Gehalt wurde
wissenschaftlich ausgeschlossen. Trotzdem wird der Gehalt,
entgegen wissenschaftlicher Erkenntnisse, als Indikator fiir
Verfliissigungsmafinahmen herangezogen.

Pektinverhindert durch seine viskositatssteigernde Wirkung wirt-
schaftliche Ausbeuten bei der ASK-Herstellung. In der Saftphase
verhindert es die Klarung und Filtration des Saftes. Daher miis-
sen vorhandene Gehalte des Pektins zumindest in Fragmente
zerschnitten werden.

Zur Vermeidung kritischer Gehalte an Galakturonsdure kdnnen
Maischeenzyme mit einem breiten Aktivitatsspektrum verwendet
werden. Spezialpektinasen wie etwa Fructozym® MA-LG besitzen
eine maRlige pektolytische Aktivitat. Die Aufwandmenge (ber-
steigt nicht das Niveau vergleichbarer Prdparate, da der Auf-
schlussmechanismus die mazerierende (nicht verfliissigende!)
Wirkung von Hemicellulasen nitzt.

In diesem Zusammenhang ist die Verwendung von Enzymen aus
genetisch modifizierten Mikroorganismen, wozu auch die soge-
nannten “self-cloning“-Enzyme zdhlen, problematisch. Diese nut-
zen die gezielte Anreicherung einzelner Pektinasefraktionen fiir
eine konzentrierte Wirkung. Beivollstéandig ausgereiftem oder gar
tiberreifem Verarbeitungsobst bewirken sie einen Komplettabbau
des Pektins in seinen Einzelbaustein mono-Galakturonsaure.

Auch wahrend des Ultrafiltrationsprozesses kommt es zur Anrei-
cherung der mono-Galakturonsdure, da es trotz ausreichender
Fragmentierung des Pektins, zu einem weiterem und uner-
wiinschtem Abbau und damit zur Freisetzung von Galakturon-
saure kommt.

Fiir den Praktiker ergeben sich drei Moglichkeiten hier Probleme
zu vermeiden:

e klassische Schénungsmafinahme, da die Pektinasereaktion
durch Bentonit konsequent gestoppt wird

e Anwendung des Spezialbentonit Blancobent UF (stoppt Pekti-
nasereaktion)

e Einsatz der neuen Spezialpektinase Fructozym® P-LG, da
deren Wirkmechanismus kaum Galakturonsaure freisetzt

AROMAQUALITAT

Nach der Pressung wird dem Rohsaft das natiirliche Aroma in
einer Aromakolonne entzogen und durch Rektifikation konzen-
triert. Handelsiiblicher Standard ist eine 200-fache Konzentrie-
rung des Aromas, wobei die weltweite, gewaltige Vielfalt an Ap-
felsorten keine einheitliche Beschaffenheit eines solchen Kon-
zentrates zuldsst. Haufig diskutierte Qualitdtsparameter sind:

e Methanol wird als Bestandteil des Pektinmolekiils bei dessen
Abbau durch die Pektinesteraseaktivitat freigesetzt. Metha-
nolgehalte konnen durch eine angepasste Verfahrenstechnik
durchaus niedrig gehalten werden:

« Gewinnung des Aromakonzentrates ausschlieBlich aus unbe-
handeltem oder wenig enzymiertem Saft einer Vorpressung

» Anwendung eines breit wirkenden Spezialprdparates mit ver-
gleichsweise geringer Pektinaseaktivitat, aber hohem Anteil
an Nebenaktivitdten (Fructozym® MA-LG)

« gezielte Abreicherung durch Modifikationen des Konzentrie-
rungsprozesses

e Trans-2-Hexenal ist ein Einzelparameter, dass in Teilen der
Fruchtsaftindustrie seit geraumer Zeit als Indikator fiir die Kon-
zentration des Aromas herangezogen wird. Trans-2-Hexenal ist
in geringen Mengen in frischem Apfelsaft nachweisbar?. Es ent-
stehtverstarktim Zuge der Verarbeitung, also im Wesentlichen
wahrend der Maischebehandlung2. Diese nachtragliche Bil-
dung ist ein Grund, warum es bei der industriellen Konzentra-
therstellung selten zu einer deutlichen Unterschreitung der ge-
forderten Gehalte kommt.

QUALITATSPARAMETER IN EIGENE PROZESSKONZEPTION
EINBEZIEHEN

Beijeder Entwicklung eines Anlagen- und Verarbeitungskonzept,
sollte neben der Wirtschaftlichkeit auch die Kriterien der Qualitat
bedacht werden. Nachtrigliche Anderungen sind fiir den Verar-
beiter kostspielig, eine Korrektur der beschriebenen, kritischen
Substanzen in der Halbware ist nicht méglich.
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1 Hey, Kiirbel, Hopf, Dietrich,H.: Untersuchung sortenreiner Apfelsaftaromen;
FLUSSIGES OBST, Ausgabe: 02-2007.

2 Hey, Patz, Will, Dietrich: Geisenheimer Standpunkt zur Aromadisussion;
FLUSSIGES OBST, Ausgabe: 01-2008.
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