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UE 1 Apfelsaftvarianten

Apfelsaftvarianten UE 1

Lernziele
Er/sie kennt
e die Methoden der Saftproduktion

Er/sie ist fahig
e grundlegende Informationen Uber die Zusammensetzung
des Saftes zu geben

Methoden
Kreativer Einstieg mittels Blindverkostung

Auswertung im Gesprach
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Inhalt

Unterschiedliche Saftarten
Konzentrat

blanker Direktsaft
naturtriber Direktsaft

Koordinator/in

Organisation
10 Tage vorher
Besorgen von Tlchern

2 Tage vorher
Besorgen verschiedener
Fruchtsaftvarianten

1 Tag vorher
Bereitstellen der Glaser
bzw. Schalen

Lebenslanges
Lernen




Verarbeitung und Vermarktung Apfelsaftvarianten UE 1
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Praxis Dauer
Mi

Vorbereitungen 30 Minuten

Proben unterschiedlicher Apfelsafte fir die Blindverkostung in

Glaser abflllen und Tlcher flr die Augen bereitlegen

Der Ablauf der Verkostung soll einmal vom Lehrpersonal Ort _

demonstriert werden. Seminarraum
Jahreszeit
Durchfihrung ist immer
maoglich

Aufgaben

Die Schuler/innen werden in Zweierteams aufgeteilt. Jedes Team fihrt die Blindverkostung
zusammen durch. Ein/e Schiler/in verbindet seiner/m Partner/in die Augen und hilft beim
Verkosten der unterschiedlichen Saftproben.

Die Ergebnisse der Verkostung und die verschiedenen Saftarten werden besprochen. Die
Schiler/innen tauschen sich Uber ihre Erfahrungen und Kenntnisse bezlglich
Saftproduktion aus.

Bemerkungen

Wichtig ist eine gute Aufteilung der Zweierteams im Raum, um eine gute Konzentration zu
erma@glichen.

Materialien

unterschiedliche Saftproben (Konzentrat, blanker Direkisaft, Beilagen

naturtriber Direktsaft), Glaser, Tlcher zum Verbinden der | Fachwissen:

Augen Expert/innentext
Fruchtsaft

Ausstattung

Arbeitstische

Sessel

Lebenslanges 2

Lernen
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Fruchtsaft - Fachwissen

Direktsaft oder
Fruchtsaftkonzentrat?
Fruchtsaft gibt es F&
einerseits als soge-
nannten .Direktsaft"
und andererseits den
»aus Fruchtsaft-
konzentrat®
hergestellten. Beide
haben 100 % unver-
diinnten Fruchtanteil.

Die Angabe ,Direktsaft* oder ,aus Frucht-
konzentrat® am Etikett gibt Aufschluss
darGber, wie der Fruchtsaft hergestellt
wurde. Der Direktsaft wird entweder trib
oder geklart im Anschluss an das
Entsaften abgeflllt oder fur eine spatere
Abflllung steril in Tanks zwischengelagert.
Es ist das auf landwirtschaftlichen
Betrieben Ubliche Verfahren.

Um ein Fruchtsaft-
konzentrat zu ge-
winnen, wird dem
frisch  gepressten *
Saft unter
Vakuumbedin-
gungen Wasser ent- [
zogen, bis der Saft |8
auf etwa ein
Sechstel seines
Volumens eingedickt
ist. Durch Ruckverdinnung mit
Trinkwasser entsteht wieder ein Fruchtsaft
mit 100 Prozent Fruchtanteil. Die
Verwendung von Konzentrat muss am
Etikett vermerkt sein. Die Verarbeitung von
Konzentrat hat im Bereich der bauerlichen
Fruchtsaft-herstellung keine Bedeutung.

porg Innerhofer
i
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Apfelsaftvarianten UE 1

Flr den industriellen Safthersteller hat es
verschiedene Vorteile, die letztendlich fir
die tiefen Verbraucherpreise von rickver-
dinntem Saft ausschlaggebend sind. Die
Hersteller erreichen héhere
Lagerkapazitaten, kénnen die Abflllung
Uber einen langeren Zeitraum gleichmaBig
verteilen und Jahre mit einer schlechten
Obsternte durch Lagerreserven
ausgleichen.
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UE 2 Apfelsaft: Theorie und Verarbeitung

Lernziele
e Siehe ECVET — Sheet 7/UE 2

Methode
Kurzer Vortrag (Powerpoint)
Praktische Ubung

Inhalt Koordinator/in
e Auswahl des Pressobstes

¢ Inhaltsstoffe des Apfelsaftes
o Erforderlichen Zusatzstoffe

e Wiederholung der Grundtechniken des Saftpressens
e Verarbeitung des direkigepressten Apfelsaftes (blank und 30 Tage vorher:

naturtriib) Bestellung des
e Haltbarmachen von Saften Pressobstes und

Organisation

Uberpriifung der
notwendigen Ausstattung,
Bei Bedarf Organisation
einer Exkursion

20 Tage vorher:
Bestellung der Flaschen
und Verschlisse

1 Tag vorher:
Vorbereitung des
Pressobstes, Gerate und
Werkzeug

Lebenslanges 1
Lernen
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Praxis Dauer

8-9 Stunden
Vortrag

Wiederholung der Grundbegriffe des Apfelsaftpressens. Vortrag
Uber die grundlegenden Techniken des Verarbeitens von
direktgepresstem Apfelsaft.

N Ort
Ubung .
_ Werkstatte
Vorbereitungen
Jahreszeit

¢ Bereitstellen von Material und Werkzeug
e Prasentation von Apfeln unterschiedlicher Qualitat Herbst
e Prasentation unterschiedlicher Saftproben (klar, triib)

Aufgaben

Die Grundtechniken werden vom Lehrpersonal prasentiert und demonstriert. Die
Schuler/innen arbeiten in Kleingruppen.

Wiederholung Pressen: Die Qualitét des Pressobstes wird kontrolliert und besprochen. Die
Frichte werden gereinigt, in einer Ratzmuhle zerkleinert und mit einer Hydropresse
gepresst. Der Saft wird in zwei Varianten verarbeitet.

Herstellung des triiben Direktsaftes: Der frischgepresste Saft wird direkt von der Presse
weg in Flaschen abgefillt. AnschlieBend wird der Saft im Kombidampfer pasteurisiert.

Herstellung des geklarten Direktsaftes. Der Saft wird direkt gepresst und in ein groBes
Glas geflillt. Danach erfolgt die Enzymierung, EiweiBstabilisierung und die Klarschénung.
AbschlieBend wird der Saft abgesaugt, gefiltert, in Flaschen abgeflllt und pasteurisiert.

Lebenslanges 2
Lernen
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Bemerkungen

Die zwei Verarbeitungsverfahren (triber, geklarter Direktsaft) werden hintereinander
ausgefuhrt. Die Wartezeiten, die sich beim geklarten Direktsaft ergeben, kdnnen fir
Pausen und fir die Ausarbeitung der Etiketten (siehe Stundenbild UE 3) genutzt werden.

Ist keine Obstpresse vorhanden, ist die Durchfiihrung einer Exkursion sinnvoll. Mégliche
Orte: Landwirtschaftsschulen, Mostereien, mobile Pressen. Dort sollen die Schiiler/innen
die Mdglichkeit haben, bei méglichst vielen Arbeitsschritten selbst mitarbeiten zu kénnen.

Materialien

Apfel, pektolytisches Enzym, Bentonit, Gelatine, Flaschen und
Verschlisse

Ausstattung

Ratzmuhle, Hydropresse, Kombidampfer, Filter, groBe Glaser
fir die Schénung

Unterlagen

Infoblétter:
Pressen
Triber Saft
Blanker Saft

Fachwissen:
Verarbeitung von
Fruchtsaft

Ergebnisse
naturtriber und geklarter Apfelsaft, abgeflillt in Flaschen

Lebenslanges
Lernen
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Infoblatt: Pressen

Methode / Arbeitsschritte Material / Werkzeug Wichtig

Auswahl des Obstes ca. 50 kg Pressobst Das Obst muss frisch, reif,
gesund und sauber sein

Zerkleinern Réatzmuihle
Pressen Hydropresse
Notizen
Lebenslanges 4
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Infoblatt: Triber Saft

Methode / Material / Werkzeug Wichtig
Arbeitsschritte
Direkt abfullen Flaschen, Verschllsse Die Flaschen missen sauber

und staubfrei sein

Pasteurisieren Kombidampfer Bei 80°C

Notizen

Lebenslanges 3]
Lernen
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Infoblatt: Blanker Saft

Methode / Arbeitsschritte Material / Wichtig
Werkzeug
Enzymierung Pektolytische | Mindestsafttemperatur von
EinrGhren des Enzyms s Enzym 12°C,
Standzeit von 2 Stunden

EiweiBstabilisierung/Bentonitschénung | Bentonit Richtiges Vorquellen des
Bentonits

Nach dem Vorquellen mit dem Wasser

wird das Bentonit mit einer Teilmenge flr eine ausreichende

angerUhrt und von oben her zugemischt Reaktion nach 15 Minuten
gut umrihren, Standzeit von
30 Minuten

Klarschénung/Gelatineschonung Gelatine

EinrGhren der Gelatine

Filtration Trichterfilter
Pasteurisieren Kombidampfer | Bei 80°C
Lebenslanges 6
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Herstellung von Fruchtsaft - Fachwissen

Voraussetzungen in der
Obstverarbeitung

Far die Verarbeitung von Frichten
bendtigt man eine Mindestausstattung an
Geraten und Behaltnissen. Die Gerate zur
Obstver-arbeitung haben sich in den
letzten Jahren massiv geandert. Neben
Arbeitnehmer-schutz,  Automatisierungs-
und Steuertechnik hat sich vor allem das
verarbeitete Material geandert, in fast allen
Bereichen des Geréate-baus verwendet
man heute Edelstahl und Kunststoffe.

Geréate zum Zerkleinern

Der erste Verarbeitungsschritt nach der
Auswahl und Reinigung der Frlchte ist
haufig ein mechanisches Zerkleinern, egal
ob anschlieBend gepresst, passiert,
gekocht oder ahnliches wird. Flr diesen
Arbeitsschritt steht eine Reihe von
Geraten zur Verfigung. Je nach weiterem
Verarbeitungs-weg, Art und Einstellung
des Gerates werden die Frichte
unterschiedlich stark zerkleinert, wobei der
fir den nachsten Arbeitsschritt nicht der
feinstmdgliche, sondern der optimale
Zerkleinerungsgrad angestrebt wird.

Um den Saftaustritt zu ermdglichen, wird
das Obst vor der Verarbeitung zerkleinert.
Zu grofBBe Fruchtsticke verringern beim
Pressen die Saftausbeute. Auf der
anderen Seite erschweren zu feine
Maischen die Trennung von festen und
flissigen Bestandteilen. Die Pressticher
verkleben, und der Saftablauf wird
erschwert. Man erhalt Sé&fte mit einem
sehr hohen Trubstoffanteil, der die Klarung
behindert. Bei der Maischegérung
hingegen sind feine Maischen kein
Nachteil.

Lebenslanges
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Gerate zur Zerkleinerung findet man in
verschiedensten Bauarten und Zerkleiner-
ungseinrichtungen, haufig sind es aber
schon fixe Kombinationen aus Muhle und
Presse, bei denen die Maische nicht mehr
zur Presse geférdert werden muss.

Ratzmdihlen

Diese Mihlen arbeiten nach einem
ahnlichen de Prinzip wie die
Schleuderfrasen. Sie sind am besten zur
Zerkleinerung von Kernobst geeignet. In
ihnen werden die Friichte von einem Rotor
nach auBen gedrickt und dort an
gezackten Messereinsatzen zerrissen. Die
Messer sind je nach gewlnschtem Zer-
kleinerungsgrad austauschbar. Zur Verar-
beitung von Stein- oder Beerenobst ist
diese Art von Mlhle nicht geeignet.

Gerate zum Entsaften

Ziel beim Entsaften ist es, flissige
Obstbestandteile beim Pressen von den
festen zu trennen. Entscheidend fUr die
Qualitét des Saftes ist ein mdglichst kurzer
Saftweg, ein geringer Pressdruck und eine
rasche Weiterverarbeitung, da andernfalls
durch  Oxydationen Brdunungen und
Aroma-veranderungen auftreten.

Heute  existiert eine Unzahl an
verschiedenen  Press-Systemen.  Die
meisten wurden fur die Weinwirtschaft
entwickelt und die geeigneten flr die
Obstverarbeitung adaptiert.
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Hydropressen

Die Hydropressen haben BaugréBen bis
zu etwa 200 | und sind daher eher ein
Presstyp zum Gewinnen von kleineren
Saftmengen. Sie eignen sich gut zur
Herstellung von Spezialitidten, die mit
anderen Presstypen nicht so leicht
herstellbar wéaren und liefern gute
Saftqualitdten durch schonendes Pressen
und kurze Saftwege.

Die Hydropresse besteht aus einem
Metallgestell, auf dem in einem Zylinder
ein Schlauch bzw. Balg vertikal gespannt
ist. In den Raum zwischen dem Balg und
der Wand des Zylinders wird die Maische
gefallt, anschlie3end der Deckel
aufgesetzt. Beim Pressvorgang dehnt
Wasser den Balg, spannt ihn auseinander,
und presst damit die Maische gegen die
perforierte  Wand, wo dann der Saft
austritt. Damit sich die Siebwand des
Zylinders nicht verlegt, kann dieser auch
mit einem Presstuch ausgelegt sein.

Naturtriber Fruchtsaft

© Solagro

Waéhrend die Abtrennung der Trubstoffe
das Ziel bei der Herstellung klarer Safte
darstellt, liegt das Hauptaugenmerk bei
triben Séaften in der Stabilisierung und
Erhaltung dieser Partikel.

Lebenslanges
Lernen

In Mitteleuropa sind es vorwiegend Apfel
und Trauben, die zu naturtriiben Séaften
und Mischséaften aus diesen
weiterverarbeitet werden. Andere
Obstarten lassen sich nur schwer pressen
bzw. sind diese aufgrund ihrer
Inhaltsstoffe  nicht so einfach zu
naturtriben Saften verarbeitbar.

Frisch gepresster Apfelsaft enthédlt Stoffe
(hauptséchlich ist es Pektin), die einerseits
seine Viskositat erhéhen (und damit ein
Absitzen verhindern) und andererseits
Trubstoffe durch elektrische Ladungen an
sich binden und damit fur die Trubstabilitat
eines Safts verantwortlich sind. Ziel ist es
daher, bei der Verarbeitung moglichst viel
vom Pektin der Frucht in den Saft zu
bringen.

In gréBeren Mengen wirkt Pektin unter
geeigneten Bedingungen gelbildend, wie
zum Beispiel bei der Konfitiire. In geringen
Mengen hat es lediglich eine verdickende
Wirkung. Der Saft wird dadurch
geringflgig dickfllssiger, Trubstoffe
setzen sich nicht mehr so leicht ab.
Daneben bildet Pektin eine Art Schutzhlle
um Trubstoffe herum aus, die das
Absinken zusatzlich verhindern.
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Naturtriber Apfelsaft

Die Intensitdt des Trubes und dessen
Stabilitat bestimmt sich demnach durch die
richtige Auswahl der Verarbeitungsfrichte
und der passenden Technologie.

e Unreife Apfel sind besonders reich an
Pektin. Beim Pressen bleibt Pektin
allerdings in einer unléslichen, lang-
kettigen Form zum gréBten Teil im
Trester, es gelangt gar nicht in den
Saft. Daneben fehlen unreifen Friichten
Aroma und Zucker, ein Mitpressen
unreifer Frichte verringert nur die
Qualitat des Safts.

e Vollreife Apfel hingegen haben einen
hohen Anteil an léslichem Pektin, das
beim Pressen in den Saft gelangt und
dort viskositatserhbhend und damit
trub-stabilisierend wirkt.

Die langen Pektinketten sind z.T.
abgebaut, die Apfel dadurch auch
weicher. Beim Pressen gelangt ein
hoher Anteil Pektin in den Saft.

Vollreife Frichte haben einen hohen
Zuckergehalt und ein voll ausgepragtes
Aroma, sie eignen sich am besten zur
Verarbeitung.

Lebenslanges
Lernen

o Uberreife _Apfel sind nicht zur
Herstellung von triben Sé&ften geeignet.
Sie sind schon relativ weich und nur
mehr schwer zu pressen. Haufig
gelangen dabei musartige Partikel in
den Saft und setzen sich spater in der
Flasche ab. Durch den natirlichen
enzymatischen Abbau in der Frucht
enthalten die Uberreifen Apfel so gut
wie kein Pektin mehr. Safte daraus sind
nicht trubstabil, und somit nicht zur
Herstellung von triben Sé&ften geeignet.

e Schimmelige oder faule Apfel sollten
keinesfalls ~ mitverarbeitet ~ werden.
Bedingt durch
Mikroorganismentatigkeit, weisen die
Frichte einen hohen Gehalt an Pektin
abbauenden und Oxydationen hervor-
rufenden Enzymen auf. Ihre
Verarbeitung hat daher sowohl auf den
Geschmack, als auch auf die
Trubstabilitat einen negativen Einfluss.

e Die Sortenwahl ist ebenso von
Bedeutung. Tafelapfel bringen
prinzipiell tribere Séfte als solche aus
Mostobst. Viele Most-obstsorten haben
einen sehr hohen Gerbstoffanteil, der
im Saft zu kompakten flockenartigen
Ausscheidungen am Boden der
Flasche fuhrt. Sie eignen sich nicht zur
Herstellung eines triben Saftes.

Verarbeitung

Der Trub im Fruchtsaft wird von
Bestandteilen der Zellwand und der
Zellmembran bzw. von Ausfallungen nach
der Zerstérung des Fruchtgewebes
gebildet.

Wie viele Zellbruchsticke in den Saft
gelangen, hangt auch stark von der
mechanischen Belastung wahrend des
Mahlens, Maischetransportes und
Entsaftens ab.



Ein hoher Anteil an groben Trubstoffen
fihrt zu einem unerwlinscht groBBen Depot
am Boden der Flasche. Je schonender die
Verarbeitung, umso geringer wird der
Anfall an grobem Trub sein und
umgekehrt. Nur vollreife, saubere und
gesunde  Frichte  ermdglichen  bei
schonender Verarbeitung die Herstellung
eines trubstabilen Fruchtsaftes.

Ubliche Verfahren
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Am einfachsten ist es, den Saft direkt von
der Presse weg zu pasteurisieren. Das
gelingt recht gut bei einem schonenden
Presssystem und Apfeln mit perfekter
Struktur. Sobald mehr Trubstoffe im Saft
enthalten sind empfiehlt sich, um die
groben Trubteile absitzen zu lassen, eine
Standzeit von  mehreren  Stunden.
AnschlieBend wird abgezogen, erhitzt und
abgeflllt. Wahrend der Standzeit kdnnten
die fruchteigenen Enzyme allerdings das
Pektin teilweise zersetzen (vor allem bei
warmem Saft). Die Standzeit erhdht darum
die Gefahr — vor allem bei leicht tberreifen
Ausgangsfrichten - des Ausklarens im
fertigen Saft. Dieses Verfahren ist nur bei
komplett sauberer Rohware und tiefer
Safttemperatur durch evtl. Kihlen der
Apfel vor dem Pressen sinnvoll!

Lebenslanges
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Andere Moglichkeiten, von der Hoch-
Kurzzeit-Erhitzung bis zum Einsatz einer
Zentrifuge sind eher nur gréBeren
Betrieben vorbehalten.

Oxydationsschutz

Sorte, Reifegrad und Safttemperatur tGben
groBen Einfluss auf die Neigung zu
Braunungsreaktionen aus. Die Sorte und
damit die Zusammensetzung des Safts
bestimmen Uber die Intensitdt der
Braunung. Uberreife Friichte braunen sich
deutlich mehr als vollreife. Ahnliches gilt
fr die Safttemperatur, je warmer der Saft
bzw. je langer die Standzeit ist, umso
intensiver erfolgen die
Braunungsreaktionen.

Um in jedem Fall die helle Farbe im Saft
beizubehalten, erfolgt sofort nach dem
Pressen ein Zusatz von Ascorbinsaure.
GemaBigte Braunungen hellen durch 150
mg/l Ascorbinsaure wieder auf, der Saft ist
in weiterer Folge gegen unerwilnschte
Braunungen geschitzt. Neben  der
aufhellenden Wirkung zeigt die
Ascorbinsdure im geringen Umfang auch
positive Auswirkungen auf die
Trubstabilitat. Hohere Dosierungen liegen
zwischen 200 und 500 mg/I und werden
nur in Ausnahmeféllen zur Erfullung
bestimmter Spezifikationen verwendet. Bei
diesen Aufwandmengen farben sich Séfte
sehr hell, es entsteht ein fast weiBer Saft.

10
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Trubdepot

© Gedrg Innerhofer

Selbst beim Einsatz modernster
Technologie kann es mitunter wahrend der
Lagerung zur Flocken- bzw.
Klumpenbildung am Boden der Flasche
kommen.

Sie entstehen meistens aus Verbindungen
von/mit fruchteigenen Gerbstoffen und
Eiwei3. Meistens lassen sich diese im Saft
recht gut aufschitteln.

Nicht aufgeldste Klumpen setzen sich im
Glas oder in der Flasche rasch wieder ab.
Manche Konsumenten lehnen derartige
Safte zwar ab, doch die meisten wissen,
dass diese Tribungen keine
Qualitatsminderung dar-stellen und auch
den Geschmack des Safts nicht
verschlechtern.

Dieser letzte ,Rest® an sichtbarer
Unsicherheit beim Saftmachen ist eben
Zeichen daflr, dass es sich beim
naturtriiben Apfelsaft um ein Naturprodukt
handelt und nicht alles immer vorherseh-
und vorhersagbar ist.

Lebenslanges
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Blanker Fruchtsaft

Nach der Auswahl der Friichte werden
diese gereinigt, zerkleinert und entsaftet.
Nach Mébglichkeit soll zwischen diesen
Verfahrens-schritten nur wenig Zeit fir
Oxydationen und
Mikroorganismenwachstum verbleiben.
Be-sonders bei leicht brdunenden Séften
oder Sorten bzw. um sehr helle Safte zu
gewinnen ist es sinnvoll, diese vor
Oxydationen zu schitzen.

Behandlungsmittel - Schénungsmittel

Nach dem Pressen hat man in
Abhéangigkeit von Rohware und
Pressverfahren einen  Fruchtsaft —mit
unterschiedlich starkem Trubgehalt. Aber
auch in Saften mit geringerem Trubgehalt
ware eine Filtration zu diesem Zeitpunkt
unwirtschaftlich. Das Einbringen einer
Klarschénung ist daher der verbreitetste
Weg, um die Klarung eines Fruchtsafts
einzuleiten.

11
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Wie im Kapitel Uber Behandlungsmittel
genauer ausgeflhrt, ist eine
Safttemperatur von 12 °C Voraussetzung
fir das Gelingen einer Schénung. Frichte
mit Temperaturen darunter sollten daher
nur dann gepresst werden, wenn eine
Mdéglichkeit besteht, den Saft zu warmen,
was am leichtesten mit  einem
Réhrenwérmetauscher geschieht.

Oxydationsschutz

In den meisten Féllen haben Fruchtséfte
nach der Klarung eine angenehme helle
Farbe. Uberreife Frichte, nicht ganz
einwandfreies  Ausgangsmaterial  und
zeitraubende Verarbeitungsverfahren
kénnen Zu unerwilnschten
Braunungsreaktionen im Saft fihren. Die
Intensitdt der Braunung variiert nach
verarbeiteter Sorte, Temperatur, pH-Wert,
Gesamtsduregehalt bzw. der Mdglichkeit
des Luftzutritts zum Saft. Manche Sorten
neigen stark zu Braunungsreaktionen,
andere wiederum kaum.

Um unerwinschte Brdunungen im Saft
von Anfang an zu verhindern, kann ihnen
L-Ascorbinsdure zugesetzt werden. Sie
wird entweder direkt nach dem Pressen
oder im Tank dem Saft zugesetzt In der
Regel benétigt man far Apfel oder
Birnensaft etwa 150 bis 200 mg/l. Eine
Behandlung von recht hellen Saften oder
in zu hohen Dosen fihrt zu fast
wasserhellen Saften. Diese werden von
den meisten Konsumenten als untypisch
eingestuft, zu hohe Dosierungen bzw. ein
genereller Zusatz von Ascorbinsdure
haben daher zu unterbleiben.

Enzymierung

Bei Saften verwendet man zum Einleiten
der Klarung ein pektolytisches Enzym. Der
Zusatz eines pektolytischen Enzyms
beschleunigt den Abbau der
trubstabilisierenden

Lebenslanges
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Pektinhllle, die Saftviskositat sinkt und die
Trubpartikel beginnen mit der
Sedimentation. Im Tank sollte man ein
Ausflocken bereits wenige Minuten nach
dem Zusatz bemerken. Bei
Schwierigkeiten beim Enzymieren kann
sich die Frucht-saftklarung als schwierig
erweisen, da durch das geldste Pektin die
Viskositat relativ hoch ist und sich die
Trubstoffe nicht absetzen.

Wurde bereits der Maische ein
pektolytisches Enzym beigemengt, ist das
im Saft nicht mehr unbedingt notwendig.
Sicherheit Uber den ausreichenden
Pektinabbau gibt der Pektintest. In einer
Eprouvette werden 5 ml Saft mit 5 mi
reinem Alkohol vermengt. Entstehen im
Saft Flocken, ist das ein deutlicher Hinweis
auf unzureichenden Pektinabbau, es muss
vor der Klarung ein weiteres Mal enzymiert
werden.

Je nach Handelspraparat und
Einsatzzweck ist die Aufwandmenge an
Enzym unter-schiedlich, sie ist in den
meisten  Fallen auf der Packung
angegeben. Uberkon-zentrationen haben
keine Auswirkung auf den Geschmack, sie
stellen nur einen unndtigen Kostenfaktor
dar.

Der Zusatz starkespaltender Enzyme ist
nur beim Pressen von noch unreifen
Apfeln am Beginn der Saison notwendig.

EiweiBstabilisierung

EiweiB ist ein im Obst natlrlich
vorkommender Inhaltsstoff. Wahrend der
Verarbeitung der Frichte, tritt es nicht
stérend in Erscheinung. Erst beim Erhitzen
im Zuge der Pasteurisation flockt das
Eiwei3 aus und bildet im fertigen Saft eine
Tribung, die  sich schlierenférmig
aufwirbeln lasst.

12



Auf Haltbarkeit oder Geschmack hat diese
Tribung keinen Einfluss, sie ist aber
wertmindernd und unerwiinscht. Thermo-
labiles Eiwei3 wird darum im Zuge der
Verarbeitung aus dem Saft entfernt.
Praxistblich zur Entfernung vom Eiweil3
aus dem Saft sind zwei Methoden.

Bentonitschénung

MaBgeblich fur die Wirkung vom Bentonit,
ist richtiges Vorquellen. Durch das
Erweitern des Schichtabstandes tritt die
negative Ladung verstarkt zu Tage und
positiv geladene EiweiBteilchen lagern
sich an.

Bentonit wird nach dem Vorquellen mit
Wasser mit einer Teilmenge Saft
angertihrt und dem Rest etwa 2 bis 3
Stunden nach dem Enzym am besten von
oben her zugemischt. Nach etwa 15
Minuten soll der Behalter nochmals gut
gerthrt werden, damit eine ausreichende
Reaktion stattfinden kann.

Hochtemperatur Kurzzeit-Verfahren

Die Hoch- Kurzzeit Erhitzung hat beim
blan-ken Direktsaft so gut wie keine
Bedeutung, ausgenommen auf den
Betrieben, die den Saft anschlieBend in
sterile Tanks (KZE-Tanks) einlagern.

Klarschénungen -
Gelatineschonung

|

Lebenslanges
Lernen

Georg Innerhofer

Verarbeitung und Vermarktung Theorie und Verarbeitung UE 2

Bei Fruchtsaften dominiert die
Verwendung von pulverférmiger Gelatine.
Sie ist in der Anschaffung gunstiger,
langer haltbar und wirkt besser. Die
flissige Gelatinelésung ist zwar einfacher
einzusetzen, aber nicht so lange haltbar
und teurer.

Etwa 30 Minuten nach dem EinrGhren des
Bentonits kann die Gelatinezugabe
erfolgen. Gelatine wird in den Saft
eingerthrt und der Tankinhalt gut
durchmischt. Als Rudhrwerk eignen sich
gréBere und langsam laufende Fligel
besser, als kleine Propeller mit hohen
Drehzahlen. Sie zerschlagen bei langem
Ruhren die Flocken eher wieder.

Kieselsol-Gelatine-Schénung

Die Zugabe von Kieselsol verhindert, dass
Reste von Gelatine im Saft verbleiben, die
zu einer Nachtrlbung fuhren kdénnten.
Daneben erhdht Kieselsol die
Trubkompaktheit.

Faustzahlen fir die Klarschéonung

150 g Bentonit
15 g Gelatine (75 ml Lésung)
75 ml Kieselsol (30 %ig)

Diese Angaben sind fur 100 | Apfelsaft aus
reifem Material nach entsprechender
Enzymierung.

13



- Verarbeitung und Vermarktung Theorie und Verarbeitung UE 2

Nur selten reicht eine Schénung allein
aus, um einen blanken, oder spiegelnd
blanken Saft zu erhalten. In fast allen
Fallen erfolgt deshalb nach der Schénung
eine Filtration, in deren Anschluss die
Séfte erhitzt und abgefillt werden.
Normalerweise reicht eine
Kieselgurfiltration aus, vor einer
HeiBflllung braucht der Saft nicht entkeimt
werden.

Haltbarmachen

Zum Haltbarmachen von Fruchtsaft ist
generell die Pasteurisation (HeiBfullung)
mit Abstand die wichtigste Methode und
mitausschlaggebend fir die Qualitat. Denn
entscheidend ist neben der
Temperaturh6éhe auch die Einwirkdauer.

Hohe der Temperatur und HeiBhaltezeit
bestimmen das AusmaB der Abtotung.

Naturtriber Saft sollte wegen des hdheren
Enzymgehaltes und der meistens hdheren
Keimzahlen bei mindestens 80 °C gefullt
werden.  Problematisch  sind  dabei
Pasteurisationsgerate, die nicht Uber eine
Temperatursteuerung verfigen.

Viel heiBer sollte der Saft auch nicht
werden, weil sowohl Farbe, Aroma aber
auch wichtige Inhaltsstoffe wie Vitamine
darunter leiden.

Lebenslanges
Lernen

HeiBfillung

-30°/+120°C

© Georg Innerhofer

Die Hei3fullung ist die verbreitetste Art des
Haltbarmachens von stillen — also nicht
kohlensaurehaltigen — Getranken. Sie
erfolgt bei Temperaturen deutlich unter
100 °C wund gehért damit zu den
Verfahren, die als  Pasteurisation
bezeichnet werden. Durch das Erwarmen
werden jene Keime inaktiviert, die spater
den Verderb verursachen kdnnten.

Wenn sie Nektar oder Sirup kalt (bei
Zimmertemperatur) in die Flaschen fillen,
fihren schadliche Keime von der Frucht,
von den verwendeten Geraten oder aus
den Flaschen rasch zur Garung oder
Schimmelbildung. Beim HeiBfullen kann
das nicht so leicht passieren.

Die Hei3fullung

o totet Mikroorganismen aus dem
Getrank ab,

e tbtet Mikroorganismen in der Flasche
ab,

e inaktiviert Enzyme aus dem Obst.

14



Obwohl Mikroorganismen sehr empfindlich
auf hohe Temperaturen reagieren, sterben
sie nicht plétzlich bei Uberschreiten einer
bestimmten Temperatur ab. Héhe der
Temperatur und HeiBhaltezeit bestimmen
das Ausmal3 der Abtétung. Je héher die
Temperatur und je langer diese gehalten
wird, umso mehr Mikroorganismen werden
inaktiviert.

Man kann es sich sozusagen aussuchen,
ob man stundenlang auf Temperaturen im
Bereich von 60 °C erhitzt oder flr wenige
Minuten auf 80°C. Der Effekt fur die
Haltbarkeit ist der gleiche. Nur ist der
Verlust an  Vitaminen und  die
Verminderung von Frische und
Fruchtigkeit bei der lang er-hitzten
Variante deutlich starker.

Lebenslanges
Lernen

Verarbeitung und Vermarktung Theorie und Verarbeitung UE 2

Mit dem Erhitzen auf etwa 80 °C, werden
auch Enzyme verandert und inaktiviert.
Sie wirden nur den Abbau von Farbe und
Aroma beschleunigen und bei
fruchtfleischhaltigen Produkten zum
raschen Absinken der Trubstoffe fuhren.
Sie hatten im fertigen Saft ohnehin keine
qualitatsférdernde oder
ernahrungsphysiologisch positive Wirkung.
Ganz im Gegenteil, die Inaktivierung der
Enzyme ist flr eine monatelange
Haltbarkeit unumganglich.

Flaschen oder Verschlisse missen vor
dem  Abflllen weder  ausgekocht,
sterilisiert oder sonst in irgendeiner Form
keimfrei gemacht werden. Sie mussen
optisch sauber und frei von Staub sein.
Die keimtétende Funktion Gbernimmt der
heiBe Saft.
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Verarbeitung und Vermarktung  Gestaltung der Etiketten UE 3

ourapeanspocialist 1
o orchards

UE 3 Apfelsaft: Gestaltung der Etiketten

Lernziele

Er/sie kennt
¢ die Anforderungen der Fruchtsaftkennzeichnung

Methode
Kreative Gestaltung der Etiketten
Anwendung der Informationen aus den Infoblattern

© OIKOS/Méslinger

Inhalt Koordinator/in

¢ Richtlinien fur die Gestaltung der Etiketten von
Obstsaftprodukten

Organisation

2 Tage vorher:
Selbstklebende Etiketten
und Plakatstifte
bereitstellen, Fotos
ausdrucken

Lebenslanges 1
Lernen



Verarbeitung und Vermarktung  Gestaltung der Etiketten UE 3

Praxis
Vorbereitung

e Ausdrucken von Fotos zum Thema Apfelsaft/ Etikettierung
Demonstration
e Préasentation der Vorlagen fur die korrekte Etikettierung

Dauer
2 Stunden

Ort
Seminarraum

Jahreszeit
Herbst

Aufgaben

Jede/r Schuler/in erhalt die Infoblatter Gber Etikettengestaltung und entwirft eigensténdig ein

Etikett fUr seinen/ihren selbst gepressten Apfelsaft.

Bemerkungen

Die Gestaltung der Plakate erfolgt wahrend der Standzeit (nach der Enzymierung). Sie werden

dann abschlieBend auf die abgefiillten Saftflaschen geklebt.

Materialien

Selbstklebende Etiketten, Stifte, Papier in verschiedenen
Farben, Kleber, Fotos von Apfeln

Ausstattung
Arbeitstische, Sessel

Unterlagen

Infoblétter

Etikett Vorderseite
Etikett Rickseite

Die Angaben auf einem
Getrankeetikett

Ergebnisse
ein Etikett pro Schuler/in

mLebenslanges
Lernen




Q Verarbeitung und Vermarktung  Gestaltung der Etiketten UE 3

aaonm orehards

Infoblatt: Etikett Vorderseite
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Verarbeitung und Vermarktung  Gestaltung der Etiketten UE 3

aaonm orehards

Infoblatt: Etikett Riickseite
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Verarbeitung und Vermarktung  Gestaltung der Etiketten UE 3

— C —

Infoblatt: Die erforderlichen Angaben auf einem Getrankeetikett 1/2

Die Verkehrsbezeichnung

Die Verkehrsbezeichnung gibt an, was sich in der Flasche oder der Packung befindet. Dies
kann zum Beispiel Apfel- oder Orangensaft sein. Ist der Saft aus Konzentrat, muss dies bei
der Verkehrsbezeichnung angegeben werden. Direktsaft muss nicht extra deklariert werden,
es wird jedoch gerne als Qualitdtsmerkmal angegeben.

Der Mindestfruchtgehalt

Bei Nektar, sei es Frucht- oder Gemusenektar, muss der Mindestfruchtgehalt in Prozent
angegeben werden. Bei 100%-Fruchtsaft und bei fruchthaltigen Getrénken, ist die Angabe
des Mindestgehalts nicht verpflichtend.

Die Fillmenge

Die Angabe der Fullmenge erfolgt in Litern und muss auf jedem Etikett vorhanden sein. Sie
dient vor allem dem Preisvergleich zwischen den einzelnen Produkten.

Name, Firma, Anschrift

Auf jedem Etikett muss zwingend der Name, die Firmenbezeichnung und die Anschrift des
Erzeugers, Verpackers oder Verkdufers angefihrt werden. Dies wird vom Gesetzgeber
verlangt.

Das Zutatenverzeichnis

Dieses Verzeichnis enthalt die verwendeten Fruchtarten und die weiteren Inhaltsstoffe des
Produktes. Wird fir ein Produkt nur eine einzige Zutat (wie z.B. Apfelsaft) verwendet, kann
das Zutatenverzeichnis entfallen. Fruchtsafte enthalten namlich zu 100% die
namensgebende Frucht und keinerlei Beimischungen. Sollten mehrere Zutaten in einem
Produkt vorhanden sein, werden diese nach ihrem Anteil am Gesamtprodukt gereiht. Zum
Beispiel bei Birnennektar: ,Wasser, Birnensaft, Zucker®. Wird auf dem Etikett eines,
Getrankes eine dieser Zutat besonders hervorgehoben (namentliche Erwahnung, Foto,
usw.), so muss deren Anteil in Prozent angegeben werden. Dies kann entweder in der
Verkehrsbezeichnung oder im Zutatenverzeichnis geschehen und muss zusétzlich zum
Gesamtfruchtsaftgehalt angefihrt werden.

mLebenslanges 5
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Verarbeitung und Vermarktung  Gestaltung der Etiketten UE 3

Infoblatt: Die erforderlichen Angaben auf einem Getrankeetikett 2/2

Das Mindesthaltbarkeitsdatum

Dieses Datum gibt an, bis wann die Inhaltsstoffe und Qualitdétsmerkmale des Produktes auf
jeden Fall erhalten bleiben. Ein Uberschreiten dieser Marke heit nicht zwangslaufig, dass
das Produkt ungenieBbar ist.

Die Loskennzeichnung

Die Loskennzeichnung identifiziert ein Lebensmittel genauer. Mit dieser kann man beim
Hersteller das genaue Produktionsdatum und viele weitere Informationen erfahren. Sie
beginnt typischerweise mit ,L-“ und besteht aus einer Kombination aus Buchstaben, Zahlen
oder beidem. Die Loskennzeichnung ist jedoch nicht zwingend vorgeschrieben und kann
durch die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums ersetzt werden.

Der EAN-Code

Dieser ist auch bekannt als Barcode, also jener Strichcode, der ein maschinelles Einlesen in
ein Lager-oder Kassensystem ermdglicht. Das Aussehen dieses Codes ist genormt, damit
sichergestellt ist, dass die Codes von allen Lesegeraten erkannt werden kénnen. Der EAN-
Code und die dazugehdrige Warennummer sind fur jedes Produkt europaweit einzigartig.
Die Anbringung ist freiwillig!

mLebenslanges 6
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Q Verarbeitung und Vermarktung Wettbewerb der Safte UE 4
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UE 4 Apfelsaft: Wettbewerb der Safte

Lernziele

Er/sie ist fahig

e die Ernahrungs- und diatetischen Eigenschaften
von Obst zu erklaren

e die entsprechenden Verfahren fir die
Fruchtsaftproduktion zu wahlen

e grundlegende Informationen Uber die
Zusammensetzung des Saftes zu geben (Festigung)
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Methode
Planspiel

Inhalt Koordinator/in
e Vor- und Nachteile der Saftvarianten
e Gutesiegel bei Séaften

Organisation
1 Tag vorher
Anfertigung der Infokarten

Lebenslanges
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Verarbeitung und Vermarktung Wettbewerb der Séafte UE 4

Praxis Dauer
Vorbereitungen 2 Stunden
e Infokarten fir die drei Gruppen anfertigen

Ort

Seminarraum

Jahreszeit
Durchfiihrung ist immer mdglich

Aufgaben

Die Schdler/innen werden in vier Gruppen aufgeteilt und erhalten eine Infokarte mit ihrem
Charakter/Produkt. Eine Gruppe Ubernimmt die Rolle der Jury.

Jede Gruppe arbeitet eine Prasentation ihres Apfelsaftes aus. Diese kann individuell gestaltet
werden. Zur Ideenanregung kénnen die Argumentationshilfen verwendet werden. Die Jury
erarbeitet inzwischen Kategorien fiir die Bewertung.

Bemerkungen
Idealerweise hat jede Gruppe einen eigenen Raum zur Vorbereitung zur Verfligung.

Materialien Unterlagen

Papier, Plakatbdgen Infoblétter
Rollenspielkarten
Argumentationshilfen
Gltezeichen

Fachinformation UE 1 -3

Ergebnis jeder Gruppe

Prasentation ihres Produktes mit dem Ziel, den Wettbewerb zu gewinnen. Die Jury vergibt in
den verschiedenen Kategorien Punkte und wéhlt eine Siegergruppe aus.

Lebenslanges
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Verarbeitung und Vermarktung Wettbewerb der Séafte UE 4

............
adifonal orchars

Infokarten 1/2

european specialist
radtional orchards

Der Biobauer Xaver Apfelglick hat auf seinem Hof mehrere
Streuobstwiesen mit den unterschiedlichsten Apfelsorten. Er
mochte in Zukunft direkt gepresste naturtribe
Apfelsaftspezialitaten herstellen. Herr Apfelglick ist Gberzeugt
von der gesundheitsférdernden Wirkung des ,naturtriben®
Saftes. Zusatzlich engagiert er sich stark fur die Erhaltung von
Streuobstwissen.

Lifelong
Learning

european specialist n
radtional orchards

Der Obstbauer Horst Schafnase hat von seinen Eltern einen
Obstbaubetrieb Gbernommen. Auf seinem Hof finden sich
Streuobstwiesen und klassische Apfelplantagen. Er presst seit
Jahren Apfelsaft. Herr Schafnase ist davon Uberzeugt, dass
sich nur direktgepresster klarer Apfelsaft verkaufen lasst. Von
Zertifikaten und Bioverordnungen ist er nicht tGberzeugt.

Lifelong
Learning

Lebenslanges 3
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Q Verarbeitung und Vermarktung Wettbewerb der Séafte UE 4

.............
adifonal orchars

Infokarten 2/2

european specialistin
l‘ladigoe aaaaaaaaaaa

Die Firma Schmauch mdchte in Zukunft in Europa verstéarkt
ihren Saft aus Konzentrat verkaufen. Sie sind Uberzeugt, dass
der gleichbleibende Geschmack die Kunden begeistern wird.
Nattrlich kdnnen sie ihren Saft zu einem unschlagbaren Preis
anbieten. Zusatzlich versuchen sie Uber Zertifikate Kunden zu
kodern.

Lifelong
Learning
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Verarbeitung und Vermarktung Wettbewerb der Séafte UE 4

Argumentationshilfen

Vorteile von:

e Saft aus Konzentrat
o Erist billig.

o Er l&sst sich leicht transportieren.
o Er benétigt wenig Lagerflache.
o Er kann unabhé&ngig von der Erntesaison produziert werden.
¢ Direktsaft klar
o Er sieht altbekannt aus, ist aber hochwertiger.
o Erist leichter Herzustellen, da kein Konzentrieren notwendig ist.
o Es werden keine Zusatzstoffe hinzugefugt.
o Er schmeckt besser als Konzentrat.
¢ Direktsaft naturtrib
o Erist der gestindeste Saft (Antioxidantien.)
o Es ist keine Filtration notwendig.
o Erist ,etwas Besonderes®, da er noch immer seltener angeboten wird.
o Er hat den kraftigsten Geschmack und die komplexeste Aromenvielfalt.
Mogliche Kategorien fur die Bewertung:
 Uberzeugungskraft (Qualitat der Argumente, Glaubwiirdigkeit...)
e Gestaltung (Innovativ, kreativ, langweilig...)

¢ Inhalt (Fakten, Verstandlichkeit...)

Lebenslanges 5
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Giitezeichen bei Siften 1/2

Gutezeichen wollen auf die besonderen Qualitdten von Produkten, z.B. gesundheitliche,
soziale oder &kologische Eigenschaften hinweisen. Sie dienen damit zur Abgrenzung
gegeniber anderen Produkten mit gleichem Gebrauchszweck und sind heutzutage ein
wichtiges Marktinformationsinstrument

Q Verarbeitung und Vermarktung Wettbewerb der Séafte UE 4

Name

Logo

Beschreibung

EU-BIO-Siegel

Das EU-Bio-Siegel ist das EU-weit
einheitliche Kennzeichen fir Produkte aus
biologischer Landwirtschaft. Es
berlicksichtigt eine breite Palette von
Okologischen, gesundheitlichen, sozialen,
technischen und ethischen Aspekten Uber
den gesamten Lebenszyklus. Angefangen
bei der Produktion und Verarbeitung bis zur
Fertigstellung des Endprodukts.

Von NABU
empfohlen, weil aus
Streuobstprodukten

Das NABU-Qualitatszeichen kennzeichnet
hochwertige und weitgehend schadstofffreie
Streuobsterzeugnisse. Die Ziele des NABU-
Zeichens sind ein aktiver Naturschutz, sowie
die méglichst nachhaltige Naturnutzung und
regionale Vermarktung zu erhalten und zu
férdern. Fir dieses Siegel ist es jedoch
irrelevant, ob der Anbau nach BIO-Prinzipien
geschieht oder nicht.

Demeter

Das "demeter"-Warenzeichen zeugt von
einem hohen 6kologischen Standard
bezilglich der Erzeugung und Verarbeitung
biologischer landwirtschaftlicher Produkte.
Die Richtlinien der Demeter-Gesellschaft
gehen weit Gber die gesetzlichen
Anforderungen der EG-Oko-Verordnung
hinaus.

Ohne GEN-Technik
hergestelit

gTECHNIK

All jene Lebensmittel, die ,ohne Gentechnik®
im Sinne des EG-Gentechnik-
Durchfihrungsgesetzes produziert wurden,
ddrfen das Zeichen "Ohne Gentechnik”
tragen.

Zutaten oder Zusatzstoffe aus gentechnisch
veranderten Pflanzen sind génzlich
untersagt.

Alle Bio-Produkte sind auch ohne dieses
Gutezeichen automatisch gentechnikfrei.

Lebenslanges
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Giitezeichen von Siften 2/2

Q Verarbeitung und Vermarktung Wettbewerb der Séafte UE 4

Name

Beschreibung

Geschiitzte
geographische
Angabe (gg.A)

Wird zumindest ein Schritt in der
Produktionskette der Ware in einer der
eingetragenen Regionen getatigt, kann das
9.9.A-Gltezeichen am Endprodukt
angebracht werden.

Geschiitzte
Ursprungs-
bezeichnung (g.U.)

Das Gutezeichen g.U. erhalt ein Produkt
nur, wenn der gesamte Herstellungsprozess
in einer einzigen Region stattgefunden hat.
Als Kennzeichnung flr regionale
Qualitatsproduktion geht g.U. tber
gesetzliche Bestimmungen hinaus.

Fair Trade

FAIRTRADE

Das Fair Trade - Siegel beachtet
hauptséachlich soziale Kriterien,
berlcksichtigt in weiterer Folge aber auch
Umweltaspekte. Die Vorgaben gehen Uber
die gesetzlich vorgegebenen Standards
hinaus und betrachten den Werdegang
eines Produktes von den
Produktionsbedingungen bis hin zu den
Handelsablaufen.

V — Vegetarisch

Mit dem V-Label sollen vegetarische und
rein pflanzliche Produkte schnell und einfach
erkennbar sein. AuBBerdem soll das
Marktsegment fir vegetarische Produkte
dadurch geférdert und ausgebaut werden.

Lebenslanges
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Herstellung von
Fruchtsaft

ESTO




Inhalt

* Direktsaft oder Konzentrat?
* Verarbeitung von naturtrilbem Fruchtsaft
* Verarbeitung vom blanken Fruchtsaft

» Haltbarmachung

S | ifelong
Learning
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Direktsaft oder Konzentrat?
Direktsaft

» Kleinere Mengen
» Bauerlich/Kleinbetriebliche Herstellung

Konzentrat

» GroBe Mengen
* Industrielle Herstellung

S | ifelong
Learning




- VolIreife Apfel — optimal

 Unreife Apfel nicht optimal!
« Uberreife Apfel - nicht optimal!
- Faule Apfel — nicht verwendbar!

 Die Sortenwahl ist ausschlaggebend Lifelong

Learning
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Naturtruber Fruchtsaft

Lifelong
Learning




 Pressen

» Oxydationsschutz
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Naturtruber Fruchtsaft

Ausgangsmaterial

* Frisch

* Relf

* Gesund
« Sauber
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Naturtruber Fruchtsaft

Herstellungsverfahren

 Direkt von der Presse weg
Weiterverarbeitung direkt nach der Pressung

* Nach einer Standzeit
Welterverarbeitung nach Ruhezeit in Tank

S | ifelong
Learning




Naturtruber Fruchtsaft

Oxydationsschutz

* Einflussfaktoren auf die Braunung

* Verwendete Mittel — L-Ascorbinsaure

* Dosierungen 150-200mg/I

R | ifelong
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Naturtruber Fruchtsaft

Trubdepot

 Trub = Naturprodukt

» Keine Qualitatsminderung
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Blanker Fruchtsaft

Lifelong
Learning




Blanker Fruchtsaft

Herstellungsschritte

* Pressen

» Oxydationsschutz

* Enzymierung

* Eiwell3stabilisierung
» Klarung

* Filtration

R | ifelong
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Blanker Fruchtsaft

Enzymierung - Ausfallung des Trubes

Durchfuhrung:
« Zugabe pektolytisches Enzym
* Pektintest zur Kontrolle
» Zugabe starkespaltende Enzyme

S | ifelong
Learning




Blanker Fruchtsaft

EiweiBstabilisierung — keine Schlierenbildung

Durchfuhrung:
» Zugabe einer Bentonitschonung

* Verarbeitung mittels Hochtemperatur Kurzzeit-Vertahren

S | ifelong
Learning




Blanker Fruchtsaft

Klarschonung

» Gelatineschonung

» Kieselsol-Gelatine-Schonung
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Blanker Fruchtsaft

Faustzahlen fur die Klarschonung

* 150 g Bentonit

* 15 g Gelatine (75 ml Losung)

» 75 ml Kieselsol (30 %-ig)

* FOr 100l Apfelsaft aus reifen Fruchten
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Blanker Fruchtsaft

Filtration — Entfernung des restlichen Trubes

Durchfuhrung

» Mittels Kieselgurfiltration

» Danach direkt Abfullung
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Haltbarmachung

Pasteurisation —

-300/+120°C

o .o

- Temperatur ~80°C

* Hei3haltezeit ~5-10min §

© Georg Innerhofer
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Haltbarmachung

HeiBfullung

* totet Mikroorganismen aus dem Getrank ab,
* totet Mikroorganismen in der Flasche ab,

* Inaktiviert Enzyme aus dem QObst.
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european specialistin
traditional orchards

Vielen Dank!
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ESTO — Europaischer Spezialist flir Streuobstwiesen
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VERARBEITUNG & VERMARKTUNG

Einheit

Herstellung von Fruchtsaft

L4

die entsprechenden Verfahren und Maschinen fir

die vorgegebenen Rezepte anzuwenden und ggf.,

WISSEN FAHIGKEITEN

Er/sie ist fahig Er/sie ist fahig

1. die Zutaten und die Nahrwerte von Obst und 1. die geeigneten Obstarten und -sorten fir die
Fruchtsaften (aus alten Sorten) zu beschreiben Saftproduktion zu wéhlen

2. grundsatzliche Information ber die 2. den perfekten Erntetermin zu definieren
Zusammensetzung von Saft zu geben 3. unbrauchbare Friichte zu verwerfen

3. die Erndhrungs- und diatischen Eigenschaften von 4,
Obst zu erklaren die Fruchtsaftproduktion zu wéahlen

4. die Veranderungen der Zusammensetzung 5. die Maschinen korrekt zu verwenden
wahrend der Verarbeitung zu erklaren 6.

5. die Auswirkungen von Sorte und Erntetermin auf wenn notwendig, anzupassen
die Quantitat und die Qualitat der Fruchtsafte zu 7. weitere Informationen zu Maschinen und
erklaren Ausristung (Forschung) zu finden

6. die wichtigsten Anforderungen an Raum, 8. die geeigneten Konservierungsmethoden
Ausristung und Verfahren, die notwendig sind fiir auszuwahlen
die Saftproduktion (Maischen, Quetschen, Klarung,
Pasteurisierung) zu bestimmen

7. die Methoden und die Rezepte der Saftproduktion
zu erklaren

8. die wichtigsten Mikroorganismen zur
Saftproduktion zu bestimmen

9. die Prinzipien des Mikroorganismus-Wachstums
und die PraventionsmalRnahmen zu erkldren

10. die allgemeinen Techniken der Saftkonservierung
zu beschreiben

11. die HeiBabfulltechnik zu erklaren

12. die Anforderungen der Fruchtsaftkennzeichnung zu
analysieren




KOMPETENZEN

1. Er/sie produziert Fruchtsaft selbststandig und auf eigene Verantwortung anhand eines vorgegebenen oder
eines variierten Rezepts und Verfahren.

2. Er/sie wahlt und verwendet die geeignete Technologie zur Herstellung von Fruchtsaften.

3. Er/sie erkennt selbststandig die Hauptgefahren in der Saftproduktion und ergreift MaBnahme gegen diese
Gefahren, wenn noétig.




