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EINFUHRUNG

Fruchtsafte erfreuen sich nach wie vor groBter
Beliebtheit beim Verbraucher. Safte, hergestellt
aus Apfeln sowie Citrusfruchtsifte sind tradi-

tionelle Produkte in Europa.

Mit der Moglichkeit, Fruchtsafte zu konzentrie-
ren, wurde technologisch ein groBer Fortschritt
erzielt; Fruchtsaftkonzentrate sind auf diesem
Wege sehr viel einfacher zu transportieren, da

weniger Frachtraum bendtigt wird.

Gleichzeitig wird das Produkt durch den sich
einstellenden, niedrigen aw-Wert und der Kom-
bination mit dem im Produkt vorliegenden,

niedrigen pH-Wert, mikrobiologisch stabiler.

Durch diese Vorteile wurde die Mdglichkeit ge-
schaffen, auf einfachem Wege exotische Frucht-

produkte nach Mitteleuropa einzufiihren.

Noch vor wenigen Jahren war Ananassaft, der
heute zum Standardprogramm eines jeden

Supermarktes zdhlt, ein Novum.

Die Friichte kénnen im Erzeugerland entsaftet
und anschlieBend konzentriert werden, bevor
sie nach Europa gelangen. Dies bedeutet eine
erhebliche Verringerung der Herstellkosten
aufgrund kostengiinstiger Produktion und ein
hochstes MaB an Produktsicherheit. Das Kon-
zentrat wird in Europa nur noch riickverdiinnt

und anschlieBend pasteurisiert.

Allerdings sind bei Einsatz von Konzentraten
in der Fruchtsaftindustrie Grenzen in der Beein-
flussung der Qualitat des herzustellenden
Fruchtsaftes gesetzt. Die Qualitat ist sehr stark
von der Saftgewinnung und dem Konzentra-

tionsprozess abhangig.

Die Trubstabilitat als eines der Qualitatskriterien
fur den Verbraucher, ist nachtraglich je nach
Fruchtsorte schwer oder gar nicht zu beein-
flussen. Besonders deutlich wird dies bei
Saften, die aus tropischen Friichten hergestellt

werden.

Nach wie vor steht auf dem Etikett “Um das

Fruchtfleisch zu verteilen, vor Gebrauch schiit-
teln!”. Relativ schnell setzen sich Trubteilchen
ab, es bildet sich ein klarer Uberstand und ein

Bodensatz aus.

Eine Moglichkeit der Qualitatsverbesserung von
Ananassaft und Passionsfruchtsaft sowie deren
Nektare durch Zugabe von Pektin ist durch die
EU nach Anderung der “Miscellaneous Richt-
linie” gegeben.

Nach dieser neuen Rechtslage wird der Industrie
die Moglichkeit gegeben, Ananassaft und Pas-
sionsfruchtsaft sowie deren Nektare im Sinne
der Fruchtsaftverordnung bzw. Verordnung tiber
Fruchtnektare und Fruchtsirupe, Pektine zuzu-
geben. Die Menge wird hierbei festgesetzt auf
max. 3 g/l nicht amidiertes Pektin E 440 (i).
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Trubstabilisierung durch Einsatz von H&F Classic
oder Instant Pektin

Im Labor der Anwendungstechnik wurde Ana-
nassaft aus Ananassaftkonzentrat durch Riick-
verdiinnen mit Wasser und mit Pektin Classic
AJ 201 bzw. Instant CJ 204 hergestellt.

Anhand eines Zentrifugationstestes, der die
Standzeit von einem Jahr des Produktes bei
Einwirkung der normalen Schwerkraft simu-
liert, wurde die trubstabilisierende Wirkung

des Pektineinsatzes charakterisiert.

Des Weiteren wurde die Viskositat des Serums
gemessen. Pektin Classic AJ 201 sowie Instant
CJ 204 sind Pektine, die fiir den Einsatz in

Fruchtsaftgetranken zur Ausbildung einer kon-

stanten Viskositat entwickelt wurden.

lhr Einsatzgebiet liegt hauptsachlich in der Aus-
bildung eines erhéhten Mundgefiihls in kalo-
rienreduzierten Fruchtsaftgetranken. Pektin
Instant CJ 204 ist ein agglomeriertes Citrus-
pektin, das direkt in den Fruchtsaft eingeriihrt

werden kann, ohne zu verklumpen.

Uber die Pasteurisation wird das Pektin gel®st,
so dass es seine Eigenschaften im Endprodukt
entfalten kann. Zur Anwendung von Pektin
Classic AJ 201 - ein Apfelpektin mit sehr guten
viskositatsgebenden Eigenschaften - sollte eine
Pektinlésung mit einem schnelllaufenden Riihr-
werk hergestellt werden. Ansonsten kann das
Pektin verklumpen, so dass seine Eigenschaften
nicht voll zur Geltung kommen. In den Versu-
chen wurden beide Pektine in einer Dosierung
von 0 - 0,24 % eingesetzt, um die Stabilisie-
rungseigenschaften der verwendeten Pektine
zu untersuchen. Ananassaft, der aus Fruchtsaft-

konzentrat durch Riickverdiinnung mit Wasser
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hergestellt wurde, konnte durch Zugabe der
Pektine Classic AJ 201 sowie Instant CJ 204 in
einem fiir den Verbraucher wichtigen Qualitats-
kriterium, der Trubstabilitat, verbessert werden.
Ohne Pektinzugabe war der Fruchtsaft praktisch
nicht trubstabil.

Schon eine geringe Pektindosierung von Classic
AJ 201 bzw. Instant CJ 204 bewirkte eine deut-
liche Verbesserung des Sedimentationsverhal-
tens. Bei Zusatz von 0,05 % Pektin Classic AJ 201
konnte der Fruchtsaft triilbungsstabil hergestellt
werden. Firr die Herstellung eines triibungssta-
bilen Saftes mit Pektin Instant CJ 204 wurden
0,1 % Pektin verwendet. Die Ursache der erh6h-
ten Dosierung von Pektin Instant CJ 204 liegt
in der unterschiedlichen Standardisierung des
Pektins gegeniiber Pektin Classic AJ 201. Dem-
gegeniiber steht die einfache Handhabung von
Pektin Instant CJ 204.

Mit einer hoheren Dosierung als 0,15 % konnte
die Trubstabilitat nicht weiter verbessert wer-
den. Als Ursache fiir die Verbesserung der Trub-
stabilitat und deren Limitierung wurden zwei
Faktoren angesehen: Ein positiver Einfluss auf
die Trubstabilitat wurde auf die Erhohung der
Serumviskositat zuriickgefiihrt und eine statt-
findende Pektin-Protein-Reaktion mit dem
Protein der Trubteilchen. Dies fiihrt zu einem
Pektin-Protein-Komplex, der durch die wasser-
bindende Wirkung des Pektins die Dichte des

Trubes an die Dichte des Serums angleicht.

Eine Erhohung der Serumviskositdt sowie eine
Minimierung des Dichteunterschiedes zwischen
Trubteilchen und Serum bewirkt ein stark ver-
bessertes Sedimentationsverhalten der Trub-

teilchen.
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Mit einer Dosierung von 0,15 % Pektin kommt
es zu einer Absattigung der Pektin-Protein-
Reaktion, so dass die hohere Pektindosierung
nur noch eine viskositaterhohende Wirkung hat.
Damit erhoht Pektin die Trubstabilitdt nur noch

tiber die hohere Viskositat des Serums.

Weitere Einfliisse auf die Trubstabilitat eines
Ananassaftes sind die Herstelltechnologien des
Fruchtsaftkonzentrates sowie die Herstellung
des Fruchtsaftes selbst. Uber einen Homogeni-
siervorgang kann ein sehr hoher Feintrubanteil
im Saft hergestellt werden, der aufgrund des
kleineren Trubpartikeldurchmessers weniger zur
Sedimentation neigt. Damit kann zusatzlich zum
Einsatz von Pektin Classic AJ 201 oder Pektin
Instant CJ 204 eine sehr hohe Trubstabilitdt des

Fruchtsaftes gewahrleistet werden.

Zusammenfassung

Ananas- und Passionsfruchtsaft, hergestellt
durch Riickverdiinnen aus Konzentrat, konnten
durch Zugabe von hochveresterten Classic oder
Instant Pektinen in einem wichtigen Qualitats-
kriterium, der Trubstabilitat, verbessert werden.
Schon eine geringe Pektindosierung von 0,05 %
Pektin Classic AJ 201 bzw. 0,1% Pektin Instant
CJ 204, bewirkte eine vielfache Verbesserung

des Sedimentationsverhaltens.
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Die Trubstabilitat, ausgedriickt in der Relativen
Triibung, konnte soweit erhéht werden, dass
trubstabile Getranke mit einer Haltbarkeit von
einem Jahr machbar sind. Es stellte sich je nach
eingesetzter Pektintype ein Grenzwert der Rela-
tiven Triibung bei 0,15 % Pektindosierung ein.
Einen positiven Einfluss auf die Trubstabilitat
wurde auf die Erhéhung der Serumviskositat
des Saftes zuriickgefiihrt. Als weiterer Grund
wird eine mogliche Komplexbildung mit Protein-
teilen der Trubpartikel und zugesetztem Pektin
diskutiert.

Der Grenzwert wurde zuriickgefiihrt auf eine
abgeschlossene Reaktion des zugesetzten Pek-
tines mit den Trubteilchen, so dass eine Hydro-
kolloidhiille entsteht, die die Dichte des Trub-
teilchens verringert. Durch die Anderung der
Rechtslage zur Herstellung von Fruchtsaften aus
Ananassaft- und Passionsfruchtsaftkonzentrat,
ist die Fruchtsaftindustrie in der Lage, die Quali-
tat ihrer Ananas- und Passionsfruchtsafte zu
verbessern. Die Qualitat von Ananasséaften
wird durch Zugabe von Classic oder Instant
Pektinen deutlich verbessert. Somit kann dem
Verbraucherwunsch nach einem triibungsstabi-

len Produkt Rechnung getragen werden.
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