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3.1 FACHINFORMATIONEN

ALLGEMEINE INFORMATIONEN ZUR HERSTELLUNG

Fruchtséfte werden auf der Basis hoch entwickelter Technologien schonend hergestellt. So bleiben die
wertvollen Inhaltsstoffe und der Geschmack der Friichte weitgehend erhalten.

Alle Friichte werden zunéchst griindlich gewaschen und verlesen. Die Produktionsverfahren unterscheiden
sich je nach Fruchtart. Ebenso unterschiedlich ist auch je nach Fruchtart und Presstechnologie die Saftaus-
beute. Sie kann bei Apfeln bis zu 80 Prozent betragen, weit geringer ist sie bei Zitrusfriichten. Friiher kannte
man Obstsafte — so die alte Bezeichnung — nur in den Erntemonaten. Durch die Pasteurisation — schonende
Haltbarmachung von Fruchtsaften — stehen sie heute das ganze Jahr iiber zur Verfiigung. Die moderne Frucht-
saftindustrie entwickelte sich rasant mit zunehmender Verbrauchernachfrage ab der Mitte des 20. Jahrhun-
derts. Durch neue, hochentwickelte Technologien ist es heute mdglich, Fruchtséfte in hoher und gleichblei-
bender Qualitat herzustellen und sie weltweit auch als Zwischenprodukte zu vermarkten.

So kommen heute ganz selbstverstandlich Safte aus allen Landern auf den Tisch:
Orangen u. a. Brasilien Ananas u. a. Philippinen, Costa Rica

Maracuja u. a. Ecuador, Peru Mango u. a. Indien

Die ausgepressten Friichte (Trester) werden nahezu vollstandig weiterverarbeitet, z. B. zur Herstellung des
Geliermittels Pektin sowie zu wertvollem Vieh- oder Wildfutter oder gehen in die Biogasanlagen.

3.1.1 FRUCHTSAFT ALS DIREKTSAFT UND

FRUCHTSAFT AUS FRUCHTSAFTHONZENTRAT

Fruchtsaft kann nach geltendem Recht auf zwei Wegen hergestellt werden:
W als Direktsaft und
B als Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat.

Direktsaft wird, so wie er aus der Frucht gewonnen wird, zentrifugiert oder filtriert und kurz schonend pas-
teurisiert, damit der Garungsprozess nicht einsetzen kann. AnschlieBend wird der Fruchtsaft als Direktsaft
abgefillt. Ebenso kann er fiir eine spéatere Abfiillung in Tanks steril gelagert werden. Orangensaft z. B. wird
bei einer Temperatur von 0 °C gelagert.

Um Fruchtsaftkonzentrat zu gewinnen, entzieht man dem frisch gepressten Saft bei niedrigen Temperatu-
ren unter Vakuumbedingungen zunachst das Aroma und dann so viel Wasser, bis der Fruchtsaft auf circa ein
Sechstel seines urspriinglichen Volumens verdichtet ist. Fruchtsaftkonzentrat und Aroma werden getrennt
voneinander in Tanks gelagert oder transportiert. Orangensaftkonzentrat muss, je nach Lagertechnik, z. B.
bei -8 bis -18 °C aufbewahrt werden.

Nachdem Konzentrat und Aroma ihren Bestimmungsort erreicht haben, werden beide wieder zusammen-
gefligt und mit besonders aufbereitetem Trinkwasser rekonstituiert. Dabei wird der Brixwert fiir den jewei-
ligen Fruchtsaft zugrunde gelegt (entsprechend dem Code of Practice der A.IJ.N). Vor der Abfiillung des
Fruchtsaftes aus Fruchtsaftkonzentrat in Flaschen oder Kartonverpackungen erfolgt eine zweite Pasteuri-
sation, um den Fruchtsaft haltbar zu machen.
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Vorteile der Herstellung von Fruchtsaftkonzentrat: Durch den Konzentrationsprozess kann der
bendtigte Lagerraum auf circa ein Sechstel verringert werden. Das spart Transportkosten und Energie.
Dariiber hinaus ist es moglich, die Abfiillung des Fruchtsaftes tiber einen langeren Zeitraum gleichmaBig
zu verteilen, also auch iber die Zeit der Ernte hinaus. Nicht zuletzt lassen sich durch die Lagerung von
Fruchtsaftkonzentraten Jahre mit einer schlechten Obsternte ausgleichen. Fruchtsaftkonzentrat behéalt
auch iber eine langere Lagerzeit die Qualitat.

Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat ist qualitativ und geschmacklich ebenso hochwertig wie Direktsaft.
Wenn Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat hergestellt wurde, wird dies auf dem Etikett in der Nahe der Ver-
kehrshezeichnung gekennzeichnet (vgl. Fruchtsaft- und Erfrischungsgetréankeverordnung, Kapitel 2.1.2).

3.1.2 HERSTELLUNG WON APFELSART

m In Abhangigkeit von den Witterungsverhéaltnissen beginnt die Apfelernte im August/September.

B Die Erzeuger liefern die Apfel auf direktem Weg an die obstverarbeitenden Betriebe.

® Hier werden die Apfel zuerst auf ihre Qualitat gepriift. AnschlieBend kommen die Friichte in die
Waschanlage, um gewaschen und verlesen zu werden.

B Weiter geht es zur Miihle. Hier werden die Apfel zu Maische gemahlen, aus der dann in groBen Pressen
Apfelsaft gewonnen wird. Um einen Liter Apfelsaft zu gewinnen, werden etwa 1,5 Kilogramm Apfel
bendtigt. In der Regel sind die Saftpressen vom Erntebeginn bis in den November hinein in Betrieb.

m Nach der Pressung entsteht der heute besonders beliebte naturtriibe Apfelsaft bzw. Apfelsaft mit
Fruchtfleisch oder Trubstoffen.

B Um klaren Apfelsaft zu erhalten, wird der Saft zentrifugiert und gefiltert, d. h., es werden die
Schwebstoffe entfernt.

W Ausgewahlte, reife Orangen werden von Hand gepfliickt und es wird gepriift, ob sie den
Qualitatsparametern entsprechen.

m Nach der Anlieferung im Verarbeitungsbetrieb werden die Friichte handverlesen, anschlieBend griindlich
gewaschen und ein zweites Mal verlesen.

m Nun beginnt das eigentliche Entsaften. Die Friichte werden der GroBe nach sortiert und dann Orange fiir
Orange in speziellen Zitruspressen mechanisch gepresst. Dabei trennt man Saft und Pulpe (Fruchtfleisch)
von Schale und Haut. Das ist wichtig fiir den Geschmack, denn die Schalen enthalten Bitterstoffe.

W Der frisch gepresste Saft wird jetzt entweder sehr schonend und kurz pasteurisiert (Direktsaft) oder
konzentriert und ebenfalls kurz pasteurisiert (Fruchtsaftkonzentrat, vgl. Kapitel 3.1.1).

| Der groBte Teil wird im Ursprungsland vor dem Transport nach Europa zu Orangensaftkonzentrat verarbeitet.

W Beim Rekonstituieren werden speziell aufbereitetes Trinkwasser, Orangensaftkonzentrat sowie die frucht-
eigenen Aromen in ihren natiirlichen Verhaltnissen wieder zusammengefiihrt.

B Orangensaft aus Fruchtsaftkonzentrat steht dem Direktsaft qualitativ und aus ernahrungsphysiologischer
Sicht in nichts nach.

® Im Codex Alimentarius fiir Frucht- und Gemiisesafte als international geltendem Lebensmittelstandard
wurde als Qualitatskriterium ein Wert von 11,2 °Brix festgelegt. (Brix ist eine Einheit fiir den meist
refraktometrisch gemessenen Zucker oder Extraktgehalt in Gewichtsprozent. 1 °Brix entspricht 1 Gramm
Zucker oder Extrakt pro 100 Gramm — siehe Begriffserklarungen Kapitel 2.2.1 Infoblatt Schiiler 4).
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3.1.4 HERSTELLUNG WON TRAUBENSAFT

W Die Herstellung von Traubensaft beginnt mit der Traubenlese von Mitte September bis Ende Oktober.
Trauben werden in der Regel auch heute noch von Hand geerntet und umgehend in die Kelterei gebracht.

W Hier iibernehmen Maschinen die Schwerstarbeit: Auf der Entrappungsmaschine werden die Trauben
von ihren Stielen getrennt. Ubrig bleiben das saftige Fruchtfleisch, Schalen und Kerne, die so genannte
Maische.

W Die Maische der roten Trauben wird im nachsten Arbeitsgang auf etwa 50 °C erwdrmt. So bekommt der
Traubensaft die fiir ihn typische Farbe. Durch die Hitze gibt die Fruchtschale ihren natiirlichen Farbstoff
ab. Bei weiBem Traubensaft wird die Fruchtschale vor dem Erhitzen entfernt.

m AnschlieBend wird die Maische auf verschiedene groBe Abtropftanks (Maischebehélter) verteilt. Der
erste frische Traubensaft lauft ohne jede Press-Einwirkung durch den Siebboden der Behalter ab. Auf
diese Weise werden 70 Prozent des Endprodukts gewonnen. Mit Hilfe von groBen Pressen wird dann der
restliche in der Maische enthaltene Fruchtsaft entzogen.

W Der Saft wird jetzt nach und nach geklart. Grobe , Trubstoffe” werden durch Schleudern in einer
Zentrifuge, feinere ,Schwebstoffe” durch anschlieBendes Filtrieren entfernt.

3.1.9 FRUCHTSAFTABF JLLUNG AM BEISPIEL EINWEG-

UND MEHRWEG-GLASFLASCHEN

Die deutschen Fruchtsafthersteller setzen zum Abfiillen von Fruchtséften in aller Regel hochmoderne und
automatisierte Abfiillanlagen ein, um auch in diesem letzten Arbeitsschritt die hohen Qualitatsstandards
sicherzustellen.

Die leeren Mehrwegflaschen kommen (iber einen Rollentransporteur zum vollautomatischen Auspacken und
werden anschlieBend mittels Forderband in die Flaschenwaschmaschine transportiert. Nach entsprechender
Waschung werden die Flaschen auf eine hohere Temperatur als die spatere Abfiilltemperatur vorgewarmt,
um keimarm arbeiten zu kdnnen. Einweg-Glasflaschen werden gespiilt. Nach der anschlieBenden Flaschen
kontrolle werden die vorgewarmten Flaschen von einem Vakuumfiiller mit Fruchtsaft heif abgefiillt und
dann direkt verschlossen. Die hei abgefiillten und verschlossenen Flaschen gelangen dann in eine kon-
tinuierliche Riickkiihlanlage, die nach dem System des Tunnel-Pasteurs arbeitet. Dort werden sie auf etwa
35 °C abgekiihlt. Eine Fiillhéhenkontrolle nach der Riickkiihlung stellt die Unversehrtheit der Flaschen fest
und sortiert undichte Flaschen aus.

Nach der Flaschenkontrolle erfolgt die automatische Flaschenetikettierung. Zum Schluss werden die gefiillten
und etikettierten Flaschen in Kartons oder Kunststoffkisten verpackt und in einem Lager unter kontrollierten
Temperaturen bis zum Versand gelagert. Mit hochmodernen und vollautomatischen Abfiillanlagen kénnen die
Fruchtsafthersteller in Deutschland bis zu 50.000 Flaschen pro Stunde verbrauchsgerecht abfiillen.
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3.1.6 HALTBARMACHUNG UON FRUCHTSAFTEN

UND FRUCHTNEKTAREN

Die Entwicklung der Pasteurisation durch Louis Pasteur in der Mitte des 19. Jahrhunderts war ein Mei-
lenstein in der Lebensmittelherstellung. Der franzésische Wissenschaftler entdeckte, dass die fiir den
Garungsprozess in Speisen und Getranken verantwortlichen Mikroorganismen durch Erhitzen auBer Ge-
fecht gesetzt werden kdnnen.

Fruchtséfte und Fruchtnektare werden heute ausschlieBlich auf physikalischem Weg ohne Zusatz von
Konservierungsstoffen haltbar gemacht:

- Halbfabrikate und Fruchtsaftkonzentrate mittels Pasteurisation und Kilte

- Fruchtséafte und Fruchtnektare durch Pasteurisation

Durch Absenken der Temperatur kann in Abhéngigkeit von verschiedenen Faktoren (Lagertemperatur,

Keimgehalt, Enzym-Aktivitat) eine temporare Haltharmachung erzielt werden.

Kiihllagerung: Sehr keimarme Produkte, in erster Linie geklarte Safte, konnen bei etwa 0 °C einige
Wochen gelagert werden.

Gefrierkonservierung: In tiefgefrorenem Zustand sind Fruchtséfte je nach Lagertemperatur (-18 bis
-28 °C) fiinf bis zw6If Monate haltbar.

Bei der Pasteurisation werden bei circa 80 °C alle fiir den Verderb verantwortlichen Mikroorganismen
abgetotet und Enzyme inaktiviert.

Durch diese schonende Verarbeitung bleiben wertvolle Inhaltsstoffe, z. B. Vitamine, Mineralstoffe und Spu-
renelemente, nahezu vollstandig erhalten, unerwiinschte Keime und Mikroorganismen dagegen werden er-
folgreich abgetotet. Das bestatigen auch die regelmaBigen Qualitatskontrollen, die die Fruchtsafther-steller
durchfiihren lassen.
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3.1.7 DIE VERPACKUNG

Die Fruchtsaft-Industrie hat sich auf die vielschichtigen Bediirfnisse und Anforderungen der Verbraucher
eingestellt und bietet Fruchtsaft & Co. heute in vielen verschiedenen Verpackungsformen und -gréBen an:
Neben Mehrweg-Pfandflaschen gibt es Einweg-Kartonverpackungen, -Glas- und Plastikflaschen sowie Fo-
lien-Standbodenbeutel.

System mit Kopfchen

Bevor 1972 das verbandseigene Mehrweg-System eingefiihrt wurde, arbeitete jeder Fruchtsafthersteller
mit eigenen Flaschen, die nicht austauschbar waren. Das Nebeneinander verschiedener Mehrweg-Systeme
erschwerte die Leergutriickgabe fiir Handel und Verbraucher. Vor allem fiir die kleinen und mittelstandischen
Unternehmen der Fruchtsaft-Industrie hat das VdF-Mehrweg-System zu einer enormen Rationalisierung der
Leergutriicknahme gefiihrt.

Verbrauchern, Handel und Herstellern steht damit seit iiber 40 Jahren ein modulgerechtes System mit
stapelbaren Kasten und praktischen Mehrweg-Glasflaschen in unterschiedlichen GroBen zur Verfiigung.
Damit ist die Bereitschaft des Handels gestiegen, Fruchtsafte und -nektare in Mehrweg-Flaschen zu fiihren,
sie kastenweise anzubieten und auch wieder zuriickzunehmen.

Heute wird das VdF-Mehrweg-System von rund 300 Unternehmen der Fruchtsaft-Industrie in Deutschland
eingesetzt. Das Pfand pro Flasche liegt bei verbraucherfreundlichen 15 Cent. Das Flaggschiff der VdF-
Mehrweg-Flaschen ist die 1,0-Liter-Flasche: Mit iiber 67 Prozent liegt sie gegeniiber allen anderen Mehrweg-
Flaschen der Fruchtsaftbranche unangefochten an der Spitze.

Das VdF-Mehrweg-System hietet fiinf FlaschengroBen:

INHALT VERSCHLUSS FLASCHEN JE
VDF-PFANDKASTEN

0,2 Liter Kronkorkverschluss 12er
0,5 Liter Schraubverschluss 10er
0,7 Liter Schraubverschluss ber
0,75 Liter Metallnocken-Drehverschluss 6er

1,0 Liter Schraubverschluss ber



3.2 UNTERRICHTSEINHEIT 1

3.2.1 VOM APFEL IN DIE FLASCHE

LERNZIELE

Die Schiiler/-innen

B machen sich Gedanken zur Herstellung von Apfelsaft und sammeln diese, um sie abschlieBend zu
strukturieren: Brainstorming

m lernen den Weg des Fruchtsafts, von der Frucht bis in die Flasche, kennen

MATERIAL

W 1 Liter Apfelsaft (Flasche oder Kartonverpackung)
W 15 kg Apfel

W Infoblatt Schiiler ,Die Herstellung von Apfelsaft”
W Folie blanko und Folienstift oder Tafel und Kreide
m Overheadprojektor oder Tafel

DURCHFUHRUNG

Zunéchst Diskussion/Brainstorming mit der Klasse/Gruppe:

®m Zum Einstieg Prasentation von Apfeln und Apfelsaft

m Woraus und wie wird dieses Produkt hergestellt?

W Wie wird aus diesem Apfel Apfelsaft?

m Ideensammlung, unsortiert und unkommentiert (Sammlung der Stichworte auf Tafel oder Folie)

Richtige Reihenfolge l\pfelsrnten
Apfel wascgen/verlesen
Apfel zevrkleinern
Apfel pressen
Y
separieren
Y
filtrieren
Y
abfiillen
Y
pasteurisieren/vhaltbar machen
etikettieren/&ennzeichnen
verpacken
Y

ausliefern

m Anhand des Infoblattes Schiiler ,,Die Herstellung von Apfelsaft” werden die zuvor von den Schiilerinnen
und Schiilern genannten Begriffe in die richtige Reihenfolge gebracht und mit den Arbeitsschritten
erganzt, die noch fehlen

m Kommentare zu Herstellungsschritten sammeln, z. B. ,Fruchtsaft enthalt keinen zugesetzten
Zucker und keine Aroma- und Konservierungsstoffe*

Der Verband der deutschen Fruchtsaft-Industrie e. V. (VdF) bietet zusétzlich eine CD-ROM an, auf der
die Apfelsaftherstellung beschrieben wird. Bestellen Sie die CD-ROM iiber den Faxabruf in Kapitel 6.



3.2.1 INFOBLATT SCHULER

DIE HERSTELLUNG WON APFELSAFT

Annahme Waschen/Verlesen

Separieren/Zentrifugieren Pressen Zerkleinern

L
FRUCHTSAFT AUS > FRUCHTSAFT ALS
FRUCHTSAFTKONZENTRAT 14 DIREKTSAFT

Konzentrieren Wiederherstellen/ Filtrieren

Rekonstituieren

T @M -

Verpacken Abfiillen Pasteurisieren

Grafik: VdF

80°C




3.2 UNTERRICHTSEINHEIT 2

3.2.2 FRUCHTSAFT ALS DIREKTSAFT UND

FRUGHTSAFT AUS FRUCHTSAFTKONZENTRAT

LERNZIELE

Die Schiiler/-innen

m lernen unterschiedliche Produktionsverfahren fiir Fruchtsaft kennen

m lernen Vor- und Nachteile herauszufinden, die sich ergeben

B lernen, dass auch die Produktionsverfahren mit Umweltschutz zu tun haben

MATERIAL

W 1 Liter Apfelsaft als Direktsaft

m 1 Liter Apfelsaft aus Apfelsaftkonzentrat

| Arbeitsblatt Schiler: ,Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat”

W Evtl. Verkostungshecher, dann miisste mehr als je 1 Liter Fruchtsaft zur Verfiigung stehen

DURCHFUHRUNG

m Mit Hilfe der Flaschen und ihrer Etikettierung werden zunachst Unterschiede festgehalten

W Die Présentation der Produkte kann als Einstieg in das Thema gewéhlt werden, evtl. mit Verkostung
von Direktsaft und Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat

m Uber die Diskussion in der Klasse werden die Vorziige der einzelnen Produkte herausgefunden und
aufgeschrieben
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3.2.2 ARBEITSBLATT SCHULER

FRUCHTSAFT AUS FRUCHTSAFTKONZENTRAT

WAS IST EIN FRUCHTSAFT ALS DIREKTSAFT?
W Herstellung von Fruchtsaft als Direktsaft:

Arbeitsschritte: ernten, waschen/verlesen, zerkleinern, pressen, separieren, evtl. filtrieren, abfiillen etc.

100 Prozent Fruchtsaft direkt aus der Frucht

I Probieren und bewerten

WAS IST EIN FRUCHTSAFT AUS FRUCHTSAFTKONZENTRAT?
W Herstellung von Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat:

B Zunichst Herstellung wie beim Direktsaft:
Arbeitsschritte: ernten, waschen/verlesen, zerkleinern, pressen, separieren

B Nach dem Separieren:
Dem Fruchtsaft wird Wasser und Aroma entzogen, (ibrig bleiben Konzentrat, Aroma, Fruchtfleisch
Konzentrat, Aroma und ggf. Fruchtfleisch werden getrennt voneinander eingefroren

B Aus Fruchtsaftkonzentrat entsteht Fruchtsaft

Rekonstituieren/anmischen von Konzentrat, Wasser und Aroma

m  Probieren und bewerten

VORTEILE VON FRUCHTSAFTKONZENTRAT

Fruchttypische Aromen bleiben erhalten

Bessere Lagerungs- und Transportfahigkeit (platz- und kostensparend)

Kostengiinstiger Transport

Ernte- und jahreszeitenunabhdngige Herstellung (Fruchtsaft zu jeder Zeit)

Die Losungen werden nicht mitkopiert, wenn der Kopierer ein bis zwei Stufen heller eingestellt wird.
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