VERARBEITUNG

Von der Ernte bis ins Glas

Wie man Obst nicht nur verwertet, sondern auf hohem Niveau zu Saft _\_/erarbeitet,
erklart LK-Experte ANDREAS ENNSER im folgenden Beitrag am Beispiel von Apfel und Birnen.

Ur das jeweilige zu

produzierende Pro-

dukt sollte man immer

die dafiir geeigneten
Sorten verwenden, zum Bei-
spiel wahlt man fir ein mildes,
weiches Produkt keine sdure-
betonten Friichte, obwohl die-
se fiir ein anderes Produkt sehr
gut geeignet wadren.

Nur reife Friichte

Wichtig sind die optimale Reife,
die Fruchtausfarbung sowie der
Zucker- und Sduregehalt. Erfiillt
das Obst eine dieser Bedingun-
gen nicht, kdmpft man bei der
Verarbeitung immer wieder
mit Problemen. Zum Beispiel
enthalten unreife Friichte noch
viel Starke. Sie verursacht einen
hoéheren pH-Wert. Dieser pH-
Wert schafft ein Milieu, das un-
erwiinschte Mikroorganismen
bevorzugen. Diese kénnen die
Produktqualitdt, zum Beispiel
bei Geschmack und Geruch,
negativ beeinflussen. Der ho-
here Starkegehalt bedingt ei-
nen geringeren Zuckergehalt.
Aber gerade Zucker spielt beim
Fruchtsaft fur die Aromaentfal-
tung und das Mundgefiihl eine
grofle Rolle.

pH-Wert als
Qualitatsschliissel

Der pH-Wert gesunder und fri-
scher Friichte liegt zwischen
3,0 und 3,4. Dieser kann einfach
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mittels pH-Meter oder mit pH-
Streifen festgestellt werden.
Der pH-Wert eignet sich auch
zur Feststellung des Reifegrads
der Frucht. In diesem Bereich
fihlen sich unerwiinschte Bak-
terien und Mikroorganismen
nicht wohl.

Sauberkeit sollte im Lebensmit-
tel produzierenden Bereich oh-
nehin oberste Prioritdt haben.
Jegliche Unsauberkeiten brin-
genin 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 dafilir geeignete Sorten
auch einmal kurz einige Tage
nachreifen lassen. Dabei muss
man das Obst immer wieder
kontrollieren. Solche Mafinah-
men verlangen Fingerspitzen-
gefiihl, Sorteneignung und
auch technische Vorausset-
zungen, wie daflir geeignete
Erntebehéltnisse, Kiihimog-
lichkeiten und dergleichen. All
diese Parameter sind Voraus-
setzung, um einen optimalen
Ausgangspunkt flr die Produk-
tion eines aromatischen Safts
zu schaffen.

Pasteurisierte
Direktsafte

Bei den bauerlichen Siften
handelt es sich meist um ,,Di-
rektsafte*, reine Presssafte aus
Friichten, die durch Pasteurisie-
ren haltbar gemacht werden.
Sie werden in Flaschen abge-
fallt oder nach einer Hochkurz-

zeiterhitzung in grof3en Stahl-
tanks zwischengelagert.

Apfelsaft naturtriib

Mit einer Obstmiihle, zum Bei-
spiel einer Ratzmiihle, zerklei-
nert man das Obst. Beim Zer-
kleinern und Maischen ist es
wichtig, dass der GroRteil der
Fruchtzellen ,,aufgerissen‘ wird,
damit der Saft fiir 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 abflieRen und die
Ausbeute verringert sich. Au-
Serdem kann die Maische bei
den Saft-Ausflusséffnungen der
Presstrommel ausfahren, zum
Beispiel bei Horizontalpressen.
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Ascorbinsdure
schiitzt vor
Braunfirbung

Als Oxidationsschutz kann
man L-Ascorbinsdure zuge-
ben. Obstséafte sind kurz nach
dem Pressen hell bis gelblich.
Aufgrund enthaltener Phe-
nole oder Uberreifen Obsts
farben solche Sé&fte rasch auf
bernsteinfarben um. Die Inten-
sitat dieser Braunung hangt
vom pH-Wert, vom Sdurege-
halt, von der Temperatur und
dem Luftzutritt ab. Um die
Braunung zu verhindern, kann
man dem Saft L-Ascorbinsaure,
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.
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Hochkurzzeiterhitzen
erhilt stabile
Triibung

Hochkurzzeiterhitzen mit zir-
ka 65 °C ist bei der Produktion
naturtriiber Safte die Basis fir
eine stabile Tribung. Pektine
sind fir die Trubstabilitat ver-
antwortlich. Die thermolabilen
Trubstoffe trennt man von den
stabilen, indem man den Trub
absetzen ldsst. Zentrifugieren
kann ebenfalls labilen von sta-
bilem Trub trennen, je nach
Umdrehungen und Verweil-
dauer. Zusatzlich erhalt man
einen gleichmaRigeren, 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
gefillt. Die heiBen Flaschen
sollten moéglichst rasch wie-
der auf unter 30 °C rickge-
kihlt werden, um negative
Geschmacksveranderungen
zu unterbinden.

Apfelsaft blank

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

mengen.

Klarschénung
Kldrschénung geschieht mittels
Bentonit und Gelatine, auch Kie-
selsol ist méglich, damit keine
Gelatine im Saft bleibt. Beziig-
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
einschatzen. Manchmal kann es
aber auch sein, dass die Bento-
nitschénung alleine ,,zieht“ und
schon ausreicht, zum Beispiel
bei Apfelsaft. Danach ldsst man
den Schénungstrub absetzen,
zieht den klaren Saft ab, filtriert,
pasteurisiert, fullt den Saft in
Flaschen ab und etikettiert sie.

Ing. Andreas Ennser, Landwirtschafts-
kammer Niederésterreich
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