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ür das jeweilige zu 
produzierende Pro-
dukt sollte man immer 
die dafür geeigneten 

Sorten verwenden, zum Bei-
spiel wählt man für ein mildes, 
weiches Produkt keine säure
betonten Früchte, obwohl die-
se für ein anderes Produkt sehr 
gut geeignet wären.

Nur reife Früchte

Wichtig sind die optimale Reife, 
die Fruchtausfärbung sowie der 
Zucker- und Säuregehalt. Erfüllt 
das Obst eine dieser Bedingun-
gen nicht, kämpft man bei der 
Verarbeitung immer wieder 
mit Problemen. Zum Beispiel 
enthalten unreife Früchte noch 
viel Stärke. Sie verursacht einen 
höheren pH-Wert. Dieser pH-
Wert schafft ein Milieu, das un-
erwünschte Mikroorganismen 
bevorzugen. Diese können die 
Produktqualität, zum Beispiel 
bei Geschmack und Geruch, 
negativ beeinflussen. Der hö-
here Stärkegehalt bedingt ei-
nen geringeren Zuckergehalt. 
Aber gerade Zucker spielt beim 
Fruchtsaft für die Aromaentfal-
tung und das Mundgefühl eine 
große Rolle.

pH-Wert als 
Qualitätsschlüssel

Der pH-Wert gesunder und fri-
scher Früchte liegt zwischen 
3,0 und 3,4. Dieser kann einfach 

mittels pH-Meter oder mit pH-
Streifen festgestellt werden. 
Der pH-Wert eignet sich auch 
zur Feststellung des Reifegrads 
der Frucht. In diesem Bereich 
fühlen sich unerwünschte Bak-
terien und Mikroorganismen 
nicht wohl.

Sauberkeit sollte im Lebensmit-
tel produzierenden Bereich oh-
nehin oberste Priorität haben. 
Jegliche Unsauberkeiten brin-
gen in den darauf folgenden Ar-
beitsschritten Schwierigkeiten. 
Das kann weniger oder fehler-
hafter Geschmack sein oder im 
Extremfall auch die Haltbarkeit 
des Produkts negativ beein
flussen.

Kontrolliert 
nachreifen

Es kann vorkommen, dass auf-
grund des Wetters oder wegen 
Arbeitsspitzen die Obsternte 
um einige Tage vorverlegt wer-

den muss. In diesem Fall kann 
man dafür geeignete Sorten 
auch einmal kurz einige Tage 
nachreifen lassen. Dabei muss 
man das Obst immer wieder 
kontrollieren. Solche Maßnah-
men verlangen Fingerspitzen
gefühl, Sorteneignung und 
auch technische Vorausset-
zungen, wie dafür geeignete 
Erntebehältnisse, Kühlmög-
lichkeiten und dergleichen. All 
diese Parameter sind Voraus-
setzung, um einen optimalen 
Ausgangspunkt für die Produk-
tion eines aromatischen Safts 
zu schaffen.

Pasteurisierte 
Direktsäfte

Bei den bäuerlichen Säften 
handelt es sich meist um „Di-
rektsäfte“, reine Presssäfte aus 
Früchten, die durch Pasteurisie-
ren haltbar gemacht werden. 
Sie werden in Flaschen abge-
füllt oder nach einer Hochkurz-

zeiterhitzung in großen Stahl-
tanks zwischengelagert.

Apfelsaft naturtrüb

Mit einer Obstmühle, zum Bei-
spiel einer Rätzmühle, zerklei-
nert man das Obst. Beim Zer-
kleinern und Maischen ist es 
wichtig, dass der Großteil der 
Fruchtzellen „aufgerissen“ wird, 
damit der Saft für eine hohe Aus-
beute gut austreten kann. Je-
doch sollte man das Obst nicht 
so weit zerkleinern, dass keine 
Struktur mehr vorhanden ist.

Entsaften und 
Pressen

Ohne Struktur im Pressgut 
kann der Saft schlecht aus dem 
Presskuchen abfließen und die 
Ausbeute verringert sich. Au-
ßerdem kann die Maische bei 
den Saft-Ausflussöffnungen der 
Presstrommel ausfahren, zum 
Beispiel bei Horizontalpressen.
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Ascorbinsäure 
schützt vor 

Braunfärbung

Als Oxidationsschutz kann 
man L-Ascorbinsäure zuge-
ben. Obstsäfte sind kurz nach 
dem Pressen hell bis gelblich. 
Aufgrund enthaltener Phe-
nole oder überreifen Obsts 
färben solche Säfte rasch auf 
bernsteinfarben um. Die Inten-
sität dieser Bräunung hängt 
vom pH-Wert, vom Säurege-
halt, von der Temperatur und 
dem Luftzutritt ab. Um die 
Bräunung zu verhindern, kann 
man dem Saft L-Ascorbinsäure, 
bei Apfel- und Birnensaft zwi-
schen 150 und 200 Milligramm 
pro Liter, zusetzen. Dieser 
Schritt folgt meist direkt nach 
dem Pressen. Die Farbe des 
Safts hellt sich auf. Eine Zuga-
be muss man auf dem Etikett 
deklarieren.

Hochkurzzeiterhitzen 
erhält stabile 

Trübung

Hochkurzzeiterhitzen mit zir-
ka 65 °C ist bei der Produktion 
naturtrüber Säfte die Basis für 
eine stabile Trübung. Pektine 
sind für die Trubstabilität ver-
antwortlich. Die thermolabilen 
Trubstoffe trennt man von den 
stabilen, indem man den Trub 
absetzen lässt. Zentrifugieren 
kann ebenfalls labilen von sta-
bilem Trub trennen, je nach 
Umdrehungen und Verweil-
dauer. Zusätzlich erhält man 
einen gleichmäßigeren, feine-
ren Trub. Das ist allerdings eine 
sehr kostenintensive Variante.

Pasteurisieren 
macht haltbar

Danach wird durch Pasteu-
risieren bei zirka 85  °C der 

trubstabile Saft in Flaschen 
gefüllt. Die heißen Flaschen 
sollten möglichst rasch wie-
der auf unter 30  °C rückge-
kühlt werden, um negative 
Geschmacksveränderungen 
zu unterbinden.

Apfelsaft blank

Für klaren Apfelsaft zerklei-
nert und presst man das Obst 
und gibt Oxidationsschutz 
dazu, wie bei naturtrübem 
Saft. Danach setzt man En-
zyme zu, die den Abbau des 
Pektins, der Kittsubstanz des 
Apfelgerüsts, beschleunigen. 
Dadurch sinken die Trubpar-
tikel rascher zu Boden. Das 
Enzym kann man schon der 
Maische zusetzen, wobei 
auf eine gleichmäßige Vertei-
lung zu achten ist. Das Enzym 
kann man auch dem Saft bei
mengen.

Klärschönung
Klärschönung geschieht mittels 
Bentonit und Gelatine, auch Kie-
selsol ist möglich, damit keine 
Gelatine im Saft bleibt. Bezüg-
lich der beizumengenden Men-
gen sollte man ein Labor auf-
suchen oder selbst Vorproben 
anstellen. Faustzahlen sind hier 
fehl am Platz, da das Obst jedes 
Jahr andere Inhaltsstoffe einla-
gert. Auch der Reifegrad spielt 
eine wichtige Rolle. Insbesonde-
re Birnensaft kann man schwer 
einschätzen. Manchmal kann es 
aber auch sein, dass die Bento-
nitschönung alleine „zieht“ und 
schon ausreicht, zum Beispiel 
bei Apfelsaft. Danach lässt man 
den Schönungstrub absetzen, 
zieht den klaren Saft ab, filtriert, 
pasteurisiert, füllt den Saft in 
Flaschen ab und etikettiert sie.

Ing. Andreas Ennser, Landwirtschafts-
kammer Niederösterreich
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