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Allgemeines

Ein Obstsaft aus verschiedenen Sor-
ten gewonnen ist in der Regel har-
monischer als ein sortenreiner Saft.
Fur stsse und vergorene Safte gel-
ten die gleichen Anforderungen. Das
Mostobst muss reif, frisch, gesund
und sauber sein, ganz nach dem Mot-
to: Der Saft kann nicht besser sein als
das Rohmaterial.
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Anforderungen an Mostobst

1. Reif

Je nach Sorte und Region schwankt der
Erntezeitpunkt von August bis Ende Okto-
ber. Im optimalen Reifezeitpunkt

— st der Fruchtzucker in maximaler Men-
ge vorhanden

— sind die Fruchtsdauren im optimalen
Verhaltnis

— sind die Aromastoffe gut ausgebildet.

Dieser optimale Reifezeitpunkt lasst sich an
Hand folgender Faktoren bestimmen:

—  Frlchte I6sen sich gut vom Baum

- Grundfarbe ist aufgehellt

— Deckfarbe ist gentigend vorhanden.

Wird Obst in die Grossmosterei abgeliefert und dort zu Konzentrat verarbeitet, hat der
Reifegrad, respektive der Zuckergehalt, einen weiteren entscheidenden Einfluss.

Beispiel:
1 Tonne unreife oder zuckerarme Apfel
ergeben 780 Liter Saft a 45°0e = 128,5 kg Konzentrat

rickverdiinnt auf 48°Oe ergibt diese Tonne Mostobst 732 Liter Siissmost

1 Tonne vollreife Apfel
ergeben 780 Liter Saft a 52 °0Oe = 147,8 kg Konzentrat

riickverdtinnt auf 48 °Oe ergibt diese Tonne Mostobst 836 Liter Siissmost

104 Liter oder ca. 15%

Die Differenz betragt somit

2. Frisch

Mostobst soll immer baumfrisch verarbei-

tet werden.

— Obst erst kurz vor der Verarbeitung
auflesen.

— Obst nicht an Haufen oder in Sacken
lagern.

— Die Saftausbeute nimmt durch die La-
gerung ab, bei einzelnen Sorten ist die-
se Eigenschaft sehr ausgepragt.



3. Gesund

Mostobst wird in der Regel geschittelt,
oder man lasst es einfach herunterfallen.
Dadurch gibt es an einzelnen Friichten Ver-
letzungen. Besonders bei warmem Wetter
ist die Vermehrung von Kleinlebewesen auf
verletzten Friichten gross.

— Heruntergefallenes Obst regelmassig
auflesen und moglichst rasch pressen.

- Wenn noch Obst an den Baumen ist,
auch die verdorbenen Friichte einsam-
meln und entsorgen, es erleichtert die
nachfolgenden Lesegdnge.

— Nur gesundes Obst einsammeln und
mosten. Was man nicht mit Appetit roh
essen mochte, gehért auch nicht ins
Mostobst.

4. Sauber

Mostobst wachst am Baum und wadre so
eigentlich von Natur aus sauber (Ausnah-
me z.B. an stark befahrenen Strassen). Es
ist darauf zu achten, dass das Obst nicht
schmutzig wird.

— Kein weidendes Vieh unter den Bau-
men.

— Saubere Transportgebinde.

Bei Herbstweide Baume auszdaunen.

Zucker-Saure-Verhaltnis

Nebst dem Aroma und dem Zuckerge-
halt ist das Zucker-Saure-Verhaltnis ein
wichtiger Faktor bei der Beurteilung von
Fruchtsaften. Bei der Berechnung wird
der Zuckergehalt in g/l durch den Ge-
samtsduregehalt in g/l dividiert. Der auf
diese Weise errechnete Wert gibt Uber
das Geschmacksempfinden einen wich-
tigen Aufschluss.

<10 = sauer (kB'eeren, Zitrus)
10 - 15 = sduerlich (typische Mostapfel)
15 - 20 = susslich (Tafelapfel)

> 20 = suss, saurearm ( Birnen)

Ein Sussmost aus reifen, vollwertigen
Apfeln hat pro Liter etwa 90 bis 120 g
Zucker und 6 bis 9 g Saure.



Definition

Durch die Verletzung der Zellstruktur
der verarbeiteten Friichte wird der
Fruchtsaft durch Einwirkung von
mechanischem, hydraulischem oder
pneumatischem  Druck, Warme
oder allenfalls durch enzymatischen
Aufschluss herausgelost.
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Mechanische
Saftgewinnung

Die weitaus haufigste Art der Saftgewin-
nung ist das Abpressen einer Maische.
Dazu braucht es eine Obstpresse und eine
genau dazu passende Obstmdihle. Passt
die Obstmuhle nicht optimal zur Presse
(zu grobe oder zu feine Maische), resultiert
ein schlechter Ausbeutegrad. Wéhrend-
dem Brockler, Schabermihlen und Muser
vorwiegend in der Selbstversorgung zur
Verarbeitung von kleinen Obstmengen
zum Einsatz gelangen, werden Ratzmuhlen
auf Pack- und Bandpressen standardmas-
sig eingesetzt. Ratzmuhlen ergeben eine
feinkornige, flissige Pressmaische.

Saftgewinnung

Kleinpresse mit
™ Quetschmuhle

offene Ratzmiuhle

Obstmiihlen
Typ ~ Eigenschaften / Eignung
Waki o d’ ‘ Fir Kernobst aber auch speziell fur Beeren und Trauben geeignet.
. Verschiedene Modelle mit Handbetrieb und verstellbaren Walzen im
Quetschmuhlen ,
‘ | Handel. , 1
Schabermitih Ien‘ Vorwiegend fiir Kernobst geeignet. Zerkleinerungsgrad einstellbar. Zu

Schleuder- und

Korb- und Packpressen im unteren und mittleren Leistungsbereich.
Hauptsachlich fir Kernobst geeignet. Auch Obstmuser genannt.

Hammermuhlen  Zerkleinerungsgrad durch Grésse der Sieblécher beeinflussbar.

Ratzmiihlen

Korbpresse

Fur kleine Verarbeitungsmengen von
Obst, Beeren, Trauben, usw. Korbpressen
kénnen als Spindelpressen oder mit ei-
nem Hydraulikzylinder betrieben werden.
Vorsicht ist geboten mit Schmierstoffen
an der Spindel sowie mit Ol im Hydrau-
likzylinder, das mit Pressgut oder Saft in
Kontakt geraten kann.

Bei Aqua- oder Hydropressen wird im
Korb mit Wasser ein Gummibalg aufge-
fullt, der die Maische an die Korbwand
presst.

- Weitverbreitet, ausschliesslich fur Kernobst geeignet. Sicherung ge-
~gen Schaden durch Fremdkérper sollte vorhanden sein.

Packpresse

Die Packpresse ist dank ihrer hohen
Ausbeute nach wie vor am meisten ver-
breitet. Bei sorgfdltig gepackten Lagen
werden Ausbeuten von 80 % erzielt. Die
verwendeten Presstlicher und Roste stellen
sehr hohe Anforderungen an die Hygiene.
Zudem ist das Abpressverfahren sehr ar-
beitsaufwandig. Der permanente Kontakt
mit dem Saft und der Maische stellt lang-
fristig eine hohe Kérperbelastung dar.



Bandpressen

In den letzten Jahren haben sich die
Einbandpressen stark verbreitet. Bereits bei
Verarbeitungsmengen von 50'000 Litern
kann eine Bandpresse wirtschaftlich ein-
gesetzt werden. Zwar ist die Ausbeute ge-
ringer als bei der Packpresse, die korperli-
che Belastung fir das Bedienungspersonal
ist jedoch wesentlich geringer als bei der
Packpresse. Die Maische wird zwischen
Walzen und einem Siebband kontinuierlich
durchgepresst.

Pneumatische Presse

In grossen Verarbeitungsbetrieben werden
zum Teil pneumatische Pressen eingesetzt.
In einer liegenden Trommel wird mit einem
luftgefullten Balg die Maische ausgepresst.

Saftgewinnung durch
Warmeeinwirkung

Mit dem Dampfentsafter besteht eine
Moglichkeit, auch kleine Mengen von
Trauben, Beeren oder Obst zu entsaften.
Der Dampf des siedenden Wassers bringt
die Zellwéande der zu entsaftenden Friichte
zum Aufspringen. Der Saft fliesst aus.

In der Auffangwanne wird der Saft erhitzt.
Bei einer Safttemperatur von 78°C kann
er in vorgewarmte Flaschen abgefullt und
randvoll, luftdicht verschlossen werden.
Details Dampfentsafter Kapitel 8.

Enzymatische Saft-
gewinnung

Der Zusatz von Pektin spaltenden En-
zymen sorgt fur die Verflissigung von
Fruchtmaischen. Die ohnehin in den
Friichten vorhandenen Enzyme werden
durch die zugefihrten Enzyme unterstutzt,
indem die Pektin-Stutzgerlste in den
Zellzwischenraumen aufgespaltet werden
und somit der Saftaustritt erleichtert wird.

Dieses Verfahren findet Anwendung im
Weinbau, fiir die Produktion von Trauben-
saft, Beerensaft, beim Einmaischen von
Brennobst sowie Mahlen von Mostobst in
Maischetanks.

Bandpresse

‘Obstpressen .
Typ Elgenschaften / Elgnung
Korbpresse  Kleine Universalgerate, speziell fur Beeren und Trauben im Hobbyberetch
Handspindel Ausbeute 50-60 %. Die Spindel sollte nicht mit der Maische in Bertih-
. rung kommen, Oxydat:onsgefahr
Korbpres;e - Hydraulische Korbpressen mit einem Korbinhalt von 50 bis 200 Litern
hydraulisch  eignen sich bei richtiger Vorbehandlung fiir die meisten Fruchtarten.
‘ Ausbeute systembedingt ca. 55-65 %.
Paclgp”reése In verschiedenen Grossen erhdltlich, eignet sich fir die meisten
~ Fruchtarten. Maische wird lagenweise in Tiichern verpackt und zwi-
‘schen Holz- oder Metallrosten ausgepresst. Arbeﬂsmtensnve Bedlenung,
aber gute Ausbeute von ca. 70 bis gegen 80 %. '
Hydro- Je nach Vorbehandlung fur die meisten Friichtearten einsetzbar.
Aquapresse Korbmha!te von 20-160 Liter. Ausbeute 50-60 %. Gummibalg wird
mit Wasser oder Luft aufgeblasen und so die Maxsche abgepres‘ o
Stromunabhangiger Betrieb. »
Bandpresse  Vor allem fir Kernobst geeignet. Kont’inuieriiches Arbeiten. Fir Jahres-
~ leistungen ab ca. 50'000 Litern. Ausbeute 70-75 %. Einbandpressen
werden eher im unteren, Zweibandpressen im oberen Leistungssegment
eingesetzt. Weiterverarbeitung des kontinuierlich fliessenden Saftes
muss gut orgamSIert werden. Saft enthalt im Verglelch zur Packpresse
etwas mehr Trub. ,
Horizontal-  Wird vorwiegend in gewerblichen Betrieben«eingésetzt. Programmier-
presse bare Steuerung fir optimalen, automatischen Pressvorgang. Ausbeute

70-78 %. Je nach Modell Mengen ab einer Harasse b|s mehreren
Tonnen je Pressvorgang méglich.

Kombinierte Saft-
gewinnung

Grundsatzlich ist es moglich, die aufge-
fuhrten Saftgewinnungsverfahren zu kom-

binieren. Bei der Traubensaftproduktion ist
eine Kombination haufig.



Allgemeines

Bei den von bauerlichen Obstverar-
beitern hergestellten Produkten han-
delt es sich um Naturprodukte, worin
Kleinlebewesen (= Mikroorganismen)
allgegenwartig sind. In  einem
frisch abgepressten SlUssmost hat
es Zehntausende bis Millionen
Mikroorganismen pro ml Saft. Bei
einer raschen und hygienischen
Verarbeitung bewegt sich der Gehalt
an Mikroorganismen auf einem tie-
fen Niveau.

Mikroorganismen kénnen teilweise
erwtinschte Funktionen im Saft bewir-
ken. Mehrheitlich hat ein Mikroorga-
nismenbefall jedoch unerwinschten
Einfluss auf den Stssmost.
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Die haufigsten
Mikroorganismen

Kleinlebewesen sind von blossem Auge
nicht sichtbar. Bei einer 1000-fachen Ver-
grosserung sind sie mikroskopisch nach-
weisbar ab einer Konzentration von Uber
vier Millionen Mikroorganismen pro ml
Saft.

Wir erkennen das Vorhandensein von
Mikroorganismen in Form von Faulnis
oder Garung. Wie alle Lebewesen beno-
tigen sie Sauerstoff, Wasser, Warme und
Nahrstoffe.

Hefen

Saccharomyces cerevisiae (erwinschte

Garhefe)

Candida, Pichia, u.v.a. (unerwiinschte Hefe
= Verderb).

Vorkommen

Uberall in vielen Arten, haufig in der Luft
und auf Pflanzen, sind sehr anpassungs-
fahig an die Umgebungsbedingungen.
Hefen werden den Pilzen zugeordnet und
sind meist einzellig.

Grosse

10 Tausendstel mm und grésser.

Vermehrung

Koénnen sich sehr rasch (innert 10 bis 20
Minuten) durch Sprossung vermehren.
Innert drei Stunden kénnen sie ihre Zellzahl
verdoppeln. Bei 20 — 35°C herrschen opti-
male Entwicklungsbedingungen.

Wirkung

Der Saft gart, d.h. Fruchtzucker wird in
Alkohol, Kohlensaure, Bukett- und Aroma-
stoffe verwandelt.

Befallssymptome

Kohlesaurebildung, Garung, Warmebil-
dung, schleimiger Bodensatz, weisslich-
graue Haut oder Decke auf dem Saft (=
Kahmhefen)

Bekampfung

In Sssmost durch Pasteurisation und an-
schliessenden dichten Vakuum-Verschluss.
Bei Gdrsaften mit SOz-Einbrand. SO: gilt als
Hefengift.

Biologie

Nutzanwendung

Reinzuchthefen werden zur Erzielung

guter Garsafte oder Brennmaischen flr
eine vollstandige Vergarung mit hohem
Alkoholgehalt und sauberen Bukettstoffen
eingesetzt. Ein Gramm Trockenhefe ent-
halt 20 bis 30 Milliarden Hefezellen. Es
gibt Reinzuchthefen fir
Einsatzgebiete.

verschiedene

Groéssenverhdltnis zwischen

Menschenhaar 75 pm
Hefe 3 um
I Bakterie 0,5 um

1 um = 1 millionstel Meter




Bakterien

(Essig- und Milchsaurebakterien, selten, co-
liforme Bakterien)

Vorkommen

Uberall in vielen Arten, in der Luft, Erde,
Tiere, Menschen und auf Pflanzen, sind
sehr anpassungsfahig an die Umgebungs-
bedingungen. Einfach aufgebaute Einzel-
ler.

Grosse

2 bis 10 Tausendstel mm, als Kurz-, Lang-
stabchen oder Kugeln.

Vermehrung

Koénnen sich sehr rasch (innert 10 bis 20
Minuten) durch Zellteilung vermehren.
Innert 30 Minuten kénnen sie ihre Zellzahl
verdoppeln. Bei 20 bis 30 ° Celsius herrschen
optimale Entwicklungsbedingungen.
Wirkung

Alkoholhaltige Safte verderben, indem der
Alkohol in Essig umgewandelt wird.
Befallssymtome

Schleim-, Hautbildung, Essigstich, ev.
Milchsaureton, Warmebildung.
Bekampfung

In Stssmost durch Pasteurisation und an-
schliessenden dichten Vakuum-Verschluss.

Nutzanwendung

Essigherstellung.

Schimmelpilz

Vorkommen

Uberall in vielen Arten, in der Luft, Erde,
Tiere, Menschen und auf Pflanzen, sind
sehr anpassungsfahig an die Umgebungs-
bedingungen. Mehrzellig, farbenpréchtig.
Schimmelpilze dringen Uber Verletzungen

und Spaltéffnungen in Pflanzen (auch
Mostobst) ein. In Getranken mit > 2%
Alkoholgehalt sind Schimmelpilze nicht le-
bensfahig. Schimmelpilze Uberleben selbst
Phasen ohne Feuchtigkeit oder sehr tie-
fe Temperaturen. Sobald wieder geeigne-
te Bedingungen einkehren, setzt die Ver-
mehrung wieder ein.

Gewisse Pilze bilden sexuelle Sporen
(Ascosporen) sowie dickwandige Daueror-
gane (Chlamydosporen) Beide Arten wei-
sen eine hohe Thermoresistenz auf.

Grdsse

Die Sporen sind kleiner als 1 Tausendstel
mm.

Vermehrung

Von Sporen ausgehend. Sporen entwickeln
sich zu einem Pilzgeflecht, auf welchem
sich meist tausende Fortpflanzungsorgane
(Sporangiosporen, Konidien) bilden. Bei 20
bis 30°C herrschen optimale Entwicklungs-
bedingungen. Sehr starke Vermehrung und
grossflachige Verbreitung.

Wirkung

Die Entwicklung der Schimmelpilze verur-
sacht im Sussmost einen «Graueli-Gout»
oder Muffton. Zudem wird ein grau-weis-
ser oder farbiger, flaumiger Pilzrasen sicht-
bar. Die Pilzfaden wachsen weit ins Getrank
hinab.

Nebst dem direkt sichtbaren Verderb,
konnen widerstandsfahige, dickwandige
Schimmelpilze (z.B. Byssochlamis) Pilzgifte
(Mykotoxine) bilden, die eine Gefdhrdung
der menschlichen Gesundheit darstellen.

Bekampfung

Sauberkeit im Verarbeitungsprozess (Most-
obst, Pressen, Kldren, Pasteurisieren, Ab-
fullen, Verschluss), zuverlassige Reinigung
der Verarbeitungsanlagen und Gebinde.
Korrekter ~ Anstich mit  Desinfektion.
Regelmaéssige Durchliftung von Lagerrau-
men. Befallene Flaschen vor dem Reini-
gungsprozess mit 5 %iger SOz einweichen
= Schimmel vernichten.

Nutzanwendung

Keine Nutzanwendung in der baduerli-
chen Obstverarbeitung. Bedeutender Ein-
satz in der Medikamenten-, Enzym- und
Kaseherstellung.




Vorbeugung

Falls der Sussmoster als Kunden- oder
Lohnmoster oder als Verkdufer an den
Endverbraucher mit mikrobiellem Verderb
in seinen Produkten konfrontiert wird,
empfiehlt sich folgendes Vorgehen:

- Ware anstandslos
bzw. -fordern.

zurticknehmen,

- Schwachstellen mittels Selbstkontroll-
konzept ausfindig machen. Zuverléssig
identifizierbare Kennzeichnungen auf
den einzelnen Gebindeeinheiten er-
moglichen die notwendige Ruckver-
folgbarkeit. Aufzeichnungen in einem
Verarbeitungsjournal erméglichen die
Lokalisierung von Schwachstellen.

- Sofern Schwachstellen gefunden wer-
den koénnen, sind diese zu beheben,
das Personal zu informieren und allen-
falls zu instruieren.

- Koénnen Schwachstellen nicht gefun-
den oder behoben werden, ist Hilfe
von aussen angezeigt.

— Ist der mikrobielle Verderb eindeu-
tig auf Fehlmanipulationen beim
Endverbraucher zurlckzufahren, ist
dieser zu informieren und entspre-
chend zu instruieren.

o
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Die Ursachen, die in Bég-ln-Box zu Schimmel mit Gasbildung fhren, sind nicht immer bekannt.

Schimmel Vorbeugung

Vorgehen bei Schimmel-
pilz-Infektionen

Der mikrobielle Verderb von Produkten der
bauerlichen Obstverarbeitung, insbeson-
dere Schimmelbefall ist unbedingt zu ver-
hindern. Der nachhaltigen Bekampfung ist
daher grosste Beachtung zu schenken.

Die Einhaltung folgender Punkte stellt
die Grundvoraussetzung flr ein geringes
Risiko von mikrobiellem Verderb dar:

- Konsequente Umsetzung der guten
Herstellungspraxis (GHP).

- Verarbeitung von sauberem und ge-
sundem Mostobst auf hygienischen
Verarbeitungseinrichtungen.

- Klarung von Stssmost fihrt zu einer
massiven Senkung der Zellgehalte.

— Verwendung von sauberen, vollstan-
dig gereinigten und gut unterhalte-
nen Gebinden, die einen zuverlassigen
Festverschluss garantieren.

— Pasteurisation mit geprtften Thermo-
metern. Verschlusstemperaturen ein-
halten.

— Anstich mit sauberen, intakten, zu-
verlassigen Filtersystemen. Anstichzeit
einhalten.

— Leer gewordene Mehrweggebinde un-
verzlglich spulen.

- Konsequente Anwendung Selbstkon-
trollkonzept zur Garantie der ltcken-
losen Ruckverfolgbarkeit.

— Kontraschimmel ist nur fir Selbstver-
sorgung erlaubt,
vermarktung.

nicht far Direkt-

Gelegentlich gibt es auch in Kleinflaschen
Schimmelpilze.

Schimmel in Ballonflasche, typisch oberhalb des
Untenanstichs.
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Refraktometer

© SVOT/LBL, 2003

Zuckerbestimmung

In der bduerlichen Obstverarbeitung wer-
den zwei Messverfahren eingesetzt, um
annahernd den Zuckergehalt des Saftes
bestimmen zu kénnen:

Oechslewaage (= Ardaometer
fiir Mostgewicht)

Die Oechslegrade geben an, wieviel Gramm
1 Liter Saft mehr wiegt als 1 Liter Wasser,
wobei die Messung bei 20°C erfolgen soll.
Zur Prifung des Saftes benltzt man einen
Glaszylinder, in dem die Oechslewaage
frei (ohne anzustossen) schwimmen kann.
Die trockene Oechslewaage ist langsam
in den moglichst schaumfrei aufgefillten
Glaszylinder einzutauchen.

Ist die Waage zur Ruhe gekommen, wird
auf der Skala das Oechslegewicht abge-
lesen. Als Ablesepunkt gilt die oberste
Berlihrungsstelle der Flussigkeit mit der
Skala.

Korrektur:

Die Oechslewaage ist bei 20°C geeicht
(altere Modelle noch bei 15°C). Ist die zu
messende FlUssigkeit warmer oder kalter,
muss wie folgt korrigiert werden:

Fur 1°C tiefere Temperatur werden 0,2
Oechslegrade abgezahlt.

Fur 1°C hohere Temperatur werden 0,2
Oechslegrade zugezahlt.

Refraktometer

Ein Refraktometer, auch Brechzahlmesser
genannt, ist ein Winkelmesser, welcher die
Beugung des Lichtes beim Durchdringen
zweier unterschiedlicher Medien (z.B.
Fruchtsaft und Glasprisma) auf einer Skala
anzeigt. Das Refraktometer ist ein genau-
es, aber auch kostspieliges Instrument mit
einem grossen Messbereich.

Mit dem Refraktometer wird die 16sli-
che Trockensubstanz im Saft gemessen.
12.5° Brix bedeutet, dass pro Liter Saft
125 g losliche Trockensubstanz enthal-
ten sind. Ein Anteil von rund 80 % entfallt
auf die Gesamtzuckermenge (Fructose,
Glucose und Saccharose) = 100 Gramm
Gesamtzucker pro Liter. Der Rest wird als
zuckerfreies Extrakt bezeichnet (Sauren,
Mineralstoffe, Rohfasern, Vitamine, Pekti-
ne, Farb- und Aromastoffe).

Saftanalyse

Oechslewaage muss frei schwimmen kénnnen.

Fir genaue Bestimmungen muissen so-
wohl das Messgerat, als auch die
Probel6sung die Temperatur von 20°C
aufweisen. Gegebenenfalls kann eine
Temperaturkorrektur gemdss Bedienungs-
anleitung vorgenommen werden. Als
Faustregel merke man sich, dass bei
Temperaturen tiber 20°C pro 1°C 0,3
Oechslegrade zum Messergebnis zu addie-
ren, bei Temperaturen unter 20°C pro 1°C
0,3 Oechslegrade vom Messergebnis abzu-
zahlen sind. Zur Erzielung eines reprasen-
tativen Mittelwertes sind die Messungen
mindestens zweimal zu wiederholen.
Heute sind Refraktometer mit automati-
scher Temperaturkorrektur erhéltlich.



Anwendungsbeispiele

(Bei den folgenden Beispielen wird ein Mostgewicht von

50 Oechslegraden angenommen.)

1. Zuckergehalt

50°0Oechsle / 5 ergibt 10 % Gesamtzucker
50°0echsle x 2 ergibt 100 g Gesamtzucker

12.5° Brix x 80 % ergibt 10 % Gesamtzucker oder 100 Gramm pro Liter
12.5° Brix x 4 ergibt 50 °Oechsle (Rest vgl. oben)

2. Zu erwartender Alkoholgehalt nach der Garung

50°0echsle / 10 ekgibt 5 Gewichtsprozente Alkohol
50°0echsle / 8 ergibt 6.25 Volumenprozente Alkohol

3. Kontrolle einer schwefligen Saure

In einer «frischen» 5 %igen SO2 werden 27.5°Oéchsle gemessen

1 %ige SO2 misst 5.5 °Oechsle

4 %rge SO2 misst 22 °Oechsle (Mmdesfgehaft far Desmfekt;on)

4. Uberprt‘:lfung des Garverlaufes

Durch regetmés&ge Messungen mit der Oechslewaage kann der Garvertauf kontrol—
liert werden. Das zu priifende Muster soll in einem Messzylinder in helssem Wasser
leicht erwérmt und anSthhessend mehrmals kréftig geschiittelt werden. 'So kann die
im Garsaft enthaltene Kohlensaure (COz), welche ein fa!sches Messergebms vortau-

Sdurebestimmung
mit Titrovin

Nebst der Zuckerbestimmung kommt der
Saurebestimmung eine wesentliche Bedeu-
tung zu. Die Qualitdt eines Saftes kann
nicht alleine Uber den Zuckergehalt be-
stimmt werden. Die Ausgewogenheit
des Zucker- und Sauregehaltes ist anzu-
streben. Mit dem Titrovin-Gerat kann auf
eine einfache Art und Weise der Gehalt an
Gesamtsaure ermittelt werden.

Unter «titrierbarer Gesamtsdure» versteht
man die Summe der in einem Getradnk vor-
handenen freien Sauren, mit Ausnahme
von Kohlensdure. Diese ist vor der Be-
stimmung aus der Probelésung zu ent-
fernen. Die Neutralisation mit Lauge er-

folgt bis zu einem festgelegten, von der
Fruchtart abhangigen pH-Wert, wobei der
Titrations-Endpunkt mit einem geeigneten
Farbindikator oder elektrometrisch erfasst
werden kann.

Gesamtsaure

a) Probenvorbereitung:

Die Entfernung der Kohlenséure erfolgt
durch kraftiges Schiitteln des Saftes.

b) Messung:

Titrovin-Zylinder mit dem zu untersuchen-
den Getrank ausspulen. Getrdnk bis zum

untersten Strich (Null-Marke) der roten
Skala einfullen.Titrovin-Blaulauge tropfen-
weise zusetzen und jeweils Zylinderinhalt
durch mehrfaches langsames Umkippen
des mit Gummistopfen verschlossenen
Zylinders durchmischen. Die Titration ist be-
endet, wenn die Farbe des Zylinderinhaltes
von grin nach blau umschlagt. Der Gehalt
an titrierbarer Gesamtsaure kann direkt an
der roten Skala in g/l abgelesen werden.

Schweflige Saure

Mit vier gebrauchsfertigen Reagenzien
(Jodid-Jodat-Losung, Lauge, Stéarke-Saure-
Lésung und Saure) kann einerseits die ge-
samte SOz wie auch die freie SO2 bestimmt
werden.



Bestimmung des pH-
Wertes

Bei der Obstweinbereitung hat der pH-
Wert einen starken Einfluss auf die
Wirksamkeit von SOz, das Klarverhalten
sowie auf die Stabilitdt des Mostes.
Grundsétzlich kann man sagen, je niedri-
ger der pH-Wert, umso besser. Ideal ist ein
Wert zwischen 3.2-3.4. Labor pH-Meter
sind relativ teuer, Gber Fr. 1000.-, einfache
Taschen-pH-Meter sind ab ca. Fr. 150.—im
Handel erhaltlich.

Alkoholbestimmung

Ebulliometer

Preis ca. Fr. 800.—

In zuckerarmen Getranken bis ca. 14
Volumenprozent Alkohol kann mit dem
Ebullioskop der Alkoholgehalt ausrei-
chend genau bestimmt werden. Die
Methode basiert auf der Bestimmung des
Siedepunktes. Je hoher der Alkoholgehalt
einer Flussigkeit ist, desto niedriger ist de-
ren Siedepunkt.

Saurebestimmung im
Essig

Mit einer geeigneten Methode wird mit
Natronlauge (NaOH) die Essigsaure neutra-
lisiert. Anhand des Verbrauchs von NaOH
kann die Essigsaure berechnet werden.

1 pH Meter

Mdogliche Variante:

Man gibt in ein Becherglas oder bes-
ser Erlenmeyerkolben 10 ml Essig
und drei Tropfen Bromthymolblau als
Indikator-Losung.  Anschliessend  gibt
man soviel Natronlauge 1 %ig zu, bis ein
Farbumschlag eintritt. Wichtig ist, dass
man beim Farbumschlag den Verbrauch
an (NaOH) kennt, d.h. im Idealfall titriert
man mit einer Standblrette, bei der man
den Verbrauch direkt ablesen kann.

2 Titrovingerdt mit Lauge

3 Ebulliometer



Allgemeines

Vor der Haltbarmachung (z.B. Pasteu-
risation) der Obstsafte haben auch die
bauerlichen Obstverarbeiter verschie-
dene Moglichkeiten, ihre Safte zu be-
handeln. Dabei wird versucht, uner-
wunschte Bestandteile aus den Saften
auszuscheiden oder unerwilnschte
Veranderungsvorgange in den Saften
zu unterbinden. Die aufgefuhrten
Saftbehandlungsmethoden sind in
der bauerlichen Obstverarbeitung
mehr oder weniger gebrauchlich
und kénnen auch im Biobetrieb ohne
Einschrankung angewendet werden.
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Schonung und Klarung
von Saften

In der industriellen Obstverarbeitung ver-
steht man unter Schénung ein Verfahren,
bei dem durch Zusatz bestimmter
Substanzen wie Enzym, Gelatine, Kieselsol,
etc. das Absetzen der Trubstoffe beschleu-
nigt wird. Unter Klarung versteht man me-
chanische Verfahren wie Separation und
Filtration.

Mit der Schénung und/oder Klarung von
Obstsaften wird ein Grossteil der Trubstoffe
entfernt und somit eine nachtragliche
Depotbildung weitgehend verhindert. Zu-
satzlich wird der Anteil Mikroorganismen
reduziert und dadurch die Haltbarkeit ver-
bessert. Zudem oxidieren behandelte Séfte
weniger.

Die Saftbehandlung bedeutet jedoch
zusatzliche Arbeitsschritte und Einrich-
tungen.

Hilfsmittel fiir die Schénung

Enzyme

Obst enthalt naturliche Enzyme. Enzyme
beeinflussen das allmahliche Reifen der
Frichte, indem sie das im Obst enthal-
tene Pektin, die Kittsubstanz, verandern.
Beim Verarbeiten der Friichte gelangt ein
Teil des Pektins in den Saft und behindert
das Absetzen der Trubbestandteile. Bildlich
gesprochen kénnte man sich das etwa so
vorstellen: Die im frischen Saft enthalte-
nen Pektine bilden ein Fangnetz, welches
das Absinken der Trubteilchen verhindert
oder stark verlangsamt. Die Enzymzugabe
wirkt dann wie das Zerschneiden mit einer
Schere, das Netz wird durchldssig gemacht,
und die Trubteilchen kénnen absinken.
Bei den Saftenzymen wird im Wesentlichen
zwischen Pektinasen (z.B. Ultrazym) fir
Pektinabbau und Amylasen fur Starke-
abbau unterschieden.

Gelatine

Gelatine ist ein uraltes Naturprodukt und
wird heute fur verschiedene Zwecke aus
Knochen, Knorpeln und Schweineschwar-
te gewonnen. Fir die Klargelatine die-
nen als Rohstoff auserlesene, in frischem
Zustand eingefrorene Schweineschwarten.
Durch einen aufwandigen Prozess wird
das Geristeiweiss gewonnen und nach

Saftbehandlung

einer eingehenden physikalischen, che-
mischen und bakteriologischen Kontrolle
als  Gelatine freigegeben. Fur die
Stssmosterei eignet sich, aus elektrophy-
sikalischen Grunden, nur die sauer aufge-
schlossene Gelatine, mit einer niedrigen
Bloomzahl (Bloomzahl = Masseinheit fur
Gelierfahigkeit).

Gelatine hat eine positive Ladung und ver-
bindet sich bei der Klarung mit den negativ
geladenen Gerbstoffen.

Bentonit

Bentonit ist ein natlrliches Tonmineral,
ein  Verwitterungsprodukt vulkanischer
Herkunft und kann Eiweisse und Gerb-
stoffe binden. Es hat eine vom pH-Wert
abhdngige negative Ladung und muss vier
bis acht Stunden vorquellen. Pro 100 Liter
werden 30-150 g benétigt.

Kieselsol

Kieselsol wird aus Kieselsdure gewonnen
und ist somit ebenfalls ein naturliches
Mineral. Im Handel sind Losungen in was-
seriger Soleform mit 15 bis 30 % Kieselsol
erhdltlich. Kieselsol ist negativ geladen
und reagiert sehr gut mit positiv geladener
Gelatine und kann ohne Vorbehandlung
zugegeben werden. In Kombination mit
Gelatine ca. 10 mal soviel Kieselsol 15 %
wie Gelatine.

Sedimentation
(= Absetzen) der Trubstoffe

Spontane Sedimentation

Die Trubstoffe sind leicht schwerer als der
Saft. In kahlen, pektinarmen Saften sinkt
innerhalb von 12 Stunden ein beachtli-
cher Teil der Trubstoffe auf den Boden des
Klargefasses ab.



Klarverfahren

Grobsieb zur teilweisen Klarung

Aus der Saftauffangwanne der Presse lduft
der frische Saft Uber ein Rotationssieb in
die Saftstande. Der frische Saft kann auch
durch ein engmaschiges Sieb (0.15 mm
Maschenweite) abgesaugt werden. Das
ergibt ein teilweise trubstabiles Getrank,
ohne feste Trubbestandteile.

Rotationssieb mit Presse

Zentrifugation (=Ausschleudern)
der Trubstoffe

Aus milchverarbeitenden Betrieben st
der Einsatz von Separatoren oder Zentri-
fugen bekannt. Gelegentlich gelangen
Separatoren auch bei der Obstsaft-Klarung
zum Einsatz.

Bei Tellerseparatoren werden unter dem
Einfluss der Zentrifugalkraft die spezifisch
schwereren Trubteilchen an die konische
Tellerunterseite gedriickt und gleiten kon-
tinuierlich in den Trubraum ausserhalb des
Tellerstapels ab. Der hellere Saft stromt
nach innen und verldsst den Tellerstapel
tiber den oberen Innenrand. Trotz der
sehr hohen Investitionen werden mit den
Separatoren keine vollsténdig klaren Safte
gewonnen. Zentrifugierter Most ist nicht
vollstandig geklart. Der feine Resttrub setzt
sich nach einigen Monaten ab.

Filtration (=Zuruckhalten) der
Trubstoffe

Je nach Technologie werden verschiede-
ne Filterhilfsmittel verwendet. Diese be-
stehen aus einer, fur den Saft durchldssi-
gen und fur Festteilchen (Trub) undurch-
lassigen Schicht oder Membrane. Je nach
System wird von einer Oberflachen- oder
Tiefenfiltration gesprochen. Die Filtration



ermdglicht bei Bedarf die Herstellung voll-
standig klarer Safte, die keinerlei Trubdepot
in Lagergebinden zuriicklassen. In der bau-
erlichen Obstverarbeitung werden gele-
gentlich Schichten- oder Anschwemmfilter
eingesetzt. Grundsétzlich sind folgende
Filtrationssysteme zu unterscheiden:

Schichtenfilter

Schichtenfilter bestehen aus einem Filter-
gestell, in dem Filterschichten, meistens
aus Zellulose, angeordnet werden kénnen.
Je nach Aufbau der verwendeten Schichten
und in Abhangigkeit von Durchflussmenge,
Festigkeit, Kapazitat und Struktur sind pro
Quadratmeter Filterflaiche unterschiedliche
Leistungen zu erwarten. Um auf eine eini-
germassen akzeptable Leistung zu kom-
men, ist der Saft vor der Filtration mit einer
Enzym-Gelatine Behandlung zu schénen.

Anschwemmfilter

Sehr wirtschaftlich ist die Filtration von stark
trubhaltigen Saften mit Anschwemmfiltern.
Die Abstande der Filterplatten sind bedeu-
tend grosser. Anstelle der Filterschichten
werden verschiedene Kieselguren oder
Perlite angeschwemmt. Wichtig ist, dass
wahrend der Filtration permanent Filter-
hilfsmittel dazu dosiert werden. Kieselgur
ist ein Diatomen, das heisst eine Kieselalge
(Wasserpflanze mit einem GerUst aus fast
reiner Kieselsaure). Das Filterhilfsmittel
Kieselgur liegt als feines, staubendes Pulver
vor. Perlit ist vulkanisches Gestein mit einer
chemisch ahnlichen Zusammensetzung wie
Kieselgur.

Vakuumdrehfilter

Diese Filter bendtigen die gleichen
Filterhilfsmittel wie ein Anschwemmfilter.
Die Filtrationstechnik ist aber sehr unter-
schiedlich. Das Kieselgur wird auf eine
rotierende, durchldssige Trommel unter
Vakuum «aufgezogen». Der stark trubhal-
tige Saft wird durch diese, sich permanent
drehende Trommel «gesogen». Wahrend
der Filtration wird mit einem Messer die
oberste Schicht, welche mit Trub durchsetzt
und somit schlecht durchlassig wird, abge-
schnitten. Es entsteht ein Abfallprodukt aus
Kieselgur und Trub.

Ultrafilter (Crossflow-Filtration)

Bei der Crossflow-Filtration werden, im
Gegensatz zu den Anschwemm- und
Schichtenfiltrationen, porése Membranen
aus modernen Werkstoffen verwendet.
Bei dieser Technologie werden die unge-
|6sten Trubstoffteile in einer tangentiellen
Uberstrémung von den gelésten Teilen ge-
trennt.

Flotation

Flotation ist ein Klarverfahren, welches bis
jetzt vorwiegend in der Wasseraufbereitung
angewendet wurde und nun auch bei der
Obst- und Traubenverarbeitung Verbrei-
tung findet.

Die herkémmliche und fur uns alle bekann-
te Enzym-Gelatine Schénung bewirkt, dass
der Trub auf den Gefdssboden absinkt.
Diesen Vorgang nennt man Sedimentation.
Bei der Flotation ist es gerade umgekehrt,
der Trub kommt an die Oberflache.

Bei der Flotation wird der frische Saft ab
Presse im Flotationsgerat unter Druck von
etwa 6 bar mit einem Gas (in der Regel
Sauerstoff oder Stickstoff) versetzt. Das
Gas wird danach im Flotationstank lang-
sam wieder freigesetzt. Die entstehen-
den Gasblaschen treiben die Trubstoffe
mit an die Oberflache. Dort verbleiben
die Trubteilchen und bilden einen festen
Kuchen. Dieser kann kontinuierlich oben
abgeschopft werden oder der klare Saft
wird unten abgezogen. ’

Vakuumdrehfilter

Schichtenfilter

Ansaugsieb




Oxydation

Frisch gepresster Obstsaft verfarbt sich in-
folge von Luftberlhrung meistens sehr
rasch, er wird braun, d.h. er oxydiert.
Neben den farblichen Veranderungen wer-
den durch die Oxydation auch Geschmacks-
und Aromastoffe negativ verandert. Der
Stssmost verliert seine Frische.

Durch verschiedene Massnahmen kann
man die Oxydation auf ein Minimum re-
duzieren:

a) Rasche Verarbeitung

Um die Oxydation zu hemmen (ganz ver-
hindern kann man sie nicht), muss das
Mostobst vollwertig sein. Die Verarbeitung
soll moglichst rasch erfolgen.

b) Klarung

Bei triben Obstsaften treten wegen ih-
res hohen Trubanteils und der daran ge-
bundenen  Oxydationsenzyme  rascher
Verfarbungen auf als bei hellen, geklarten
Saften. Geklarte Safte oxydieren dement-
sprechend weniger als naturtribe.

¢) Ascorbinsaure fur naturtribe
Safte

Wahrend der Verarbeitung ist ein gewis-
ser Luftkontakt und dadurch eine, wenn
auch nur leichte Oxydation nicht zu ver-
meiden. Durch eine genau abgestimmte
Zugabe von Ascorbinsaure (kunstlich her-
gestelltes Vitamin C) kann die Oxydation
reduziert werden. Bei der Anwendung von
Ascorbinsaure ist zu beachten, dass damit
die Qualitat nur erhalten, aber nicht verbes-
sert werden kann. Je nach Sauregehalt im
Saft hat sich in der Praxis eine Dosierung
von 5 bis 15 g/hl bewahrt.

Ascorbinsdure ist in Fruchtsaften gemadss
LMV erlaubt. Die Menge muss der guten
Herstellungspraxis (GHP) entsprechen. Sie
muss, ausser bei Garsaft, auf der Etikette
als Ascorbinsaure, Antioxydant, oder E300
deklariert werden. Siehe auch Blatt 10 - 1.

Fur Bio-Safte ist Ascorbinsaure nicht zu-
gelassen.



Allgemeines

In der bauerlichen Obstverarbeitung
dienen Gebinde als Behaltnisse fur
die Lagerung von hergestellten
Produkten. Allein in der Stssmosterei
gibt es zahlreiche verschiedene
Gebindeformen.

Sowohl der Obstverarbeiter wie
auch der Verbraucher stellen
Anforderungen an die verwende-
ten Gebinde. Die Anforderungen
des Obstverarbeiters an Gebinde
unterscheiden sich in wesentlichen
Punkten von jenen des Verbrauchers.

Der gesellschaftliche Wandel zu klei-
neren Verbrauchereinheiten sowie
zu einer Konsumentenschaft mit dus-
serst flexiblen Verpflegungsgewohn-
heiten, hat namentlich im Bereich der
Gebindegrosse und der Flexibilitat
der eingesetzten Gebinde bedeuten-
de Veranderungen provoziert.

Die Obstverarbeiter sind mit der
Herausforderung konfrontiert, den
Kundenwinschen im Bereich der
Gebinde zu entsprechen und gleich-
zeitig keine Kompromisse bei der
Qualitatserhaltung der Produkte ein-
zugehen.
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Stissmostgebinde allgemein

Gebindetypen

Grundsatzlich kann zwischen Einweg- und
Mehrweg-Gebinden unterschieden wer-
den.

Einweg-Gebinde:  Bag-in-Box,  PET-
Flaschen, ev. Glasflaschen.
Mehrweg-Gebinde: Glasflaschen klein
(diverse Fassungsvermogen), 251t Ballon-
Flasche, Kunststoffbehalter, Stahltanks,
Holzfass.

Es gibt kein Gebinde, das fur jeden
Zweck geeignet ist. Jeder Gebindetyp
hat seine spezifischen Vor- und Nachteile,
zum Beispiel auf Grund der verwende-
ten Materialien, der Rationalisierung,
der Kosten usw. Bei der Auswahl eines
Gebindetyps soll Gberpruft werden, wel-
che Gebinde-Eigenschaften am besten zu
den eigenen Verhéltnissen passen.

Bag-in-Box

Bag-in-Box ist ein mit Hahn versehener
Kunststoffbeutel (engl. «bag»), welcher in
einer Wellkarton-Schachtel (engl. «box»)
verpackt wird.

Die Bag-in-Box ist ein fur die Lagerung
von pasteurisiertem Sussmost geeigne-
tes Einweggebinde. Vorteile sind das
Wegfallen der Reinigung, die lange
Anstichzeit und die einfache Handhabung
beim Konsum.

Der Sussmost ist in der Bag-in-Box wah-
rend acht bis zwolf Monaten einwand-
frei haltbar. Da das Gebinde aus zwei
Teilen besteht, ist darauf zu achten, dass
im Rahmen der Ruckverfolgbarkeit beide
Gebindeteile (Beutel und Boxe) identisch
gekennzeichnet sind.

Kleinflaschen

Kleingebinde werden in verschiedensten
Formen und Gréssen von 0.2 bis zwei
Liter angeboten. Es kommen sowohl Glas-
als auch Kunststoffgebinde zum Einsatz.
Fur kleine Verbrauchereinheiten, fur den
Verkauf auf dem Wochenmarkt oder in der
Direktvermarktung halten Kleingebinde
nach wie vor einen beachtlichen Anteil.
Um den Betrieb mit Kleingebinden wirt-
schaftlich gestalten zu kénnen, sind Rat-
ionaliserungsmassnahmen  insbesondere

Bag-in-Box




fur die Reinigung und das Pasteurisieren/
Abfullen angezeigt.

Glasflaschen erfllen praktisch alle Anfor-
derungen der Sussmosterei. PET-Flaschen
hingegen werden in verschiedenen Quali-
tdten angeboten. Leichte, dunnwandi-
ge Flaschen verformen sich wéhrend des
Heissabfillens. Durch das Zusammenziehen
kann der Nenninhalt nicht eingefullt wer-
den. Zudem oxydiert der Saft bei einer
Lagerung von mehr als einem halben Jahr
starker als im Glasgebinde.

251t Ballonflaschen

Zwar ist der Anteil der 251t Ballonflasche
durch den stark steigenden Anteil der
Bag-in-Box  Einweggebinde  rucklaufig,
an den Vorzigen der 25It Glasflasche
im Holzverschlag hat sich namentlich
fur Grossverbraucher aber nichts gean-
dert. Als Glasgebinde vereinigt die 25It
Ballonflasche praktisch alle  positiven
Eigenschaften eines Sussmostgebindes.
Nachteilig wirkt sich das hohe Gewicht, die
verhaltnismassig kurze Anstichzeit (selbst
bei korrektem Anstich), die aufwandige
Reinigung und die ganzjahrige Lagerung
des Gebindes aus.

Diverse Gebindetypen

In diese Gruppe fallen alle jene Gebinde,
die nicht einer der oben erwdhnten
Gruppen zugeordnet werden kénnen:

Kunststoffgebinde dienen bestenfalls
als Transport- oder Gargebinde. Infolge
der ungentgenden Dichtheit sind diese
Gebinde fir eine Lagerung von pasteuri-
siertem Slissmost absolut ungeeignet.

Chromstahlbehalter eignen sich von ih-
rer Materialbeschaffenheit durchaus zur
Lagerung von Stssmost. Die Behalter, in-
klusive die Zapf- und Entnahmegeréte sind
allerdings sehr teuer, was eine Anschaffung
kaum wirtschaftlich begriinden lasst.

Hochdruck Mostfasser sind fur die Lager-
ung von unpasteurisiertem Sissmost un-
geeignet. Mit dem Restsauerstoff im frisch
gepressten Sussmost setzt eine Garung
ein, die mit jedem Abzapfen fortschreitet
und so im Getrank fur einen steigenden
Alkoholgehalt sorgt.

Immervoll-Tanks Uberzeugen bezlglich
Haltbarkeit nicht. Der Slssmost gerdt in
Gérung und oxydiert rasch.

In Aluminiumtanks ohne Innenbeschich-
tung muss mit einer starken korrosiven
Wirkung durch die sdurehaltigen Getranke
gerechnet werden, was dem Sussmost ei-
nen Metallgeschmack verleiht.

Holzfasser haben zwar in landwirtschafli-
chen Betrieben Tradition. Fur die Lagerung
von Suissmost sind sie infolge ungentigen-
der Dichtheit und einer dusserst schwieri-
gen Reinigung nicht geeignet.

Entwicklung bei den Stsssmostgebinden von 1998-2002 in %

PET-Flaschen




Zusammenfassung

Verschimmelte Stissmostgebinde und
die Frage, wie Mikroorganismen in
unseren Sissmost gelangen, entfernt
und endgultig beseitigt werden kén-
nen, beschaftigen uns immer wieder.
Eine wichtige Voraussetzung fur die
Herstellung von einwandfreien Pro-
dukten ist die Betriebs- und Verarbei-
tungshygiene. Es lohnt sich, die fol-
genden Gedanken und Empfehlun-
gen umzusetzen.
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Reinigung, Desinfektion

Was bedeutet Reinigung?

Reinigung bedeutet, die moglichst voll-
standige und dauerhafte Trennung einer
Substanz von der Flache oder einem Ge-
genstand, auf die sie zu einem bestimmten
Zeitpunkt nicht gehort. Eine solche Sub-
stanz wird als «Schmutz» bezeichnet.

Was bedeutet Desinfektion?

Desinfektion ist eine gezielte Entkeimung
mit dem Zweck, die Ubertragung uner-
wunschter Mikroorganismen zu verhin-
dern. Voraussetzung fur eine erfolgreiche
Desinfektion ist eine saubere Oberflache,
die durch gute Reinigungsmassnahmen er-
zielt wird.

Was bedeutet Hygiene?

Hygiene ist die Gesamtheit von Mass-
nahmen zur Erhaltung und Férderung
der Gesundheit in den verschiedenen Be-
reichen (wie Ernahrung, Arbeit). Die Le-
bensmittelhygiene umfasst dementspre-
chend die Hygiene beim Umgang mit Le-
bensmitteln.

Betriebs- und Verarbeitungs-
hygiene bei der Siissmost-
herstellung

Die technischen und die baulichen Einrich-
tungen sollten aus Werkstoffen bestehen,
welche gut und ohne grossen Aufwand zu

Betriebshygiene.

Am Boden ein fugenloser Belag, an den Wanden Platten, sind ideale Voraussetzungen fir eine gute

reinigen sind. Die Raumeinrichtung kann
oft durch geringe Anpassungen so opti-
miert werden, dass alle mit den Lebens-
mitteln in Berlihrung kommenden Teile
sauber gehalten werden kénnen.

Damit nicht laufend Mikroorganismen in
den Betrieb eingeschleppt werden, sind
die internen Betriebsabldufe zu Uberpru-
fen. Wenn in einem einzigen Arbeitsraum
Obst angeliefert, Gebinde gereinigt, sowie
Saft abgepresst, pasteurisiert und heissein-
gefillt wird; ist das sehr heikel. Besser ist
die Aufteilung in verschiedene Bereiche.

Betriebshygiene in der Obstverarbeitung
bedeutet die Erhaltung der Qualitat und
Gesundheit eines Produktes sowie die Ver-
httung und Bekampfung von Krankhei-
ten. Es-ist also Pflicht sich dartiber Gedan-
ken zu machen und das Gefahrenpotential
auf der ganzen Verarbeitungskette einzu-
schatzen und zielgerichtete Massnahmen
zu ergreifen und einzubauen.

Verarbeitungshygiene bedeutet Sauber-
keit auf der ganzen Linie, vom Rohmaterial
(Mostobst) bis zum haltbaren und gesun-
den Endprodukt (Stssmost). Der Verarbei-
ter ist sich der Sauberkeit und Hygiene auf
der ganzen Verarbeitungskette bewusst
und stellt sich entsprechend ein.

6-1



Manuell oder maschinell?

Bei sorgfaltiger Arbeit bietet gerade in klei-
neren Betrieben die manuelle Reinigung
mit Burste, Schrupper oder Schwamm
nach wie vor den sichersten Reinigungser-
folg, da Problemzonen oft besser bearbei-
tet werden kénnen als bei der maschinellen
Reinigung.

Die Reinigung mit Hochdruckgeraten bie-
tet sicher in vielen Féllen eine grosse Ar-
beitserleichterung. Oft wird der Schmutz
aber nicht entfernt sondern mit Hochdruck
im ganzen Raum verteilt oder mit zu ho-
hem Druck werden Oberflachen verletzt.

Reinigungsmittel

Das Angebot an Reinigungsmitteln ist so
gross, dass eine universelle Empfehlung fur
die Mittelwahl nicht méglich ist. Verschie-
dene Hersteller bieten einen Beratungs-
dienst an, so dass u.U. auch eine Beratung
vor Ort moglich ist. Selbstverstandlich mus-
sen die Empfehlungen des Herstellers in be-
zug auf die Konzentration und die Einwir-
kungszeit beachtet werden. Um allfalligen
Resistenzen vorzubeugen, sollten die Rei-
nigungs- und Desinfektionsmittel alle paar
Jahre gewechselt werden.



Zusammenfassung

Leergewordene Flaschen immer so-
fort kalt ausspulen und méglichst
bald reinigen, denn Saftrickstande
bilden einen idealen Nahrboden fur
Schimmelpilze.

Ausnahme: In Flaschen mit ver-
schimmelten Saftresten zuerst 2-4 dl
5%ige SO: geben, einen Tag stehen
lassen und erst dann ausleeren.

Tipp

Mehrwegflaschen fur den Verkauf
sollten den Vermerk «nach Gebrauch
sofort ausspllen» tragen.

Leere Retourflaschen beim Eingang
kontrollieren. Schmutzige Flaschen
sofort spulen.
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Glasflaschenreinigung

Ballonflaschen

Ballonflaschen ertragen nur Temperatur-
spriinge von hochstens 30°C. Um Glas-
briche zu verhiten, die Flaschen stets
sorgfaltig transportieren und beim Leeren
immer Uber die Festhaltelatte (F) kippen.

1. Flasche mit Reinigungslauge
einweichen

Reinigungsmittel fur Geschirrwaschauto-
maten eignen sich fur die Glasflaschenrei-
nigung am besten.

— Laugenkonzentration dem Verschmut-
zungsgrad anpassen, zwei bis drei Ess-
|6ffel fir 10 Liter Lauge.

—  Pulverférmige Mittel in einem Kessel
mit heissem Wasser auflésen und mit
kaltem Wasser auf die tolerierbare
Temperatur abkuhlen.

— Lauge in die Flasche geben, mit Wasser
auffullen und einige Stunden einwir-
ken lassen.

Werkzeuge fur die Flaschenreinigung.



2. Flasche innen und aussen reinigen

Folgende Faktoren beeinflussen das Ablo-
sen der Saftriickstande im Glasinnern:

— Laugenkonzentration

— Laugentemperatur

— Einweichzeit

- Far die Innenreinigung sind verschiede-
ne Spezialblrsten im Handel

— Fur die Aussenreinigung eignen sich
speziell Bursten mit einem Stiel (sog.
Tatzenbursten)

- Zur Spulung Flasche auf den Kopf stel-
len (Offnung nach unten). Vorsicht
Metallteile am Schlauchende !

Bei Flaschen mit Untenanstich

- Schlauch wegnehmen und auf Risse
kontrollieren.

— Wenn noch einwandfrei, mit Spezial-
burste reinigen.

— Kontrolle und evtl. Ersatz der Nippel-
dichtung.

Die gereinigten Flaschen mit der Offnung
nach unten an einem trockenen Ort lagern.
Gummiteile wie Zapfen und Schlduchlein
vor Licht geschitzt in einer Schachtel mit
Talkum aufbewahren. Speziell UV-Strahlen
und Ozon machen die Gummiteile rissig
und sprode.

Reinigung mit Spezialburste

1. Ca. 5 Liter Lauge in Flasche einfullen
und Flasche auf Arbeitshdhe so um-
legen, dass der Glasballon auf einer
Festhaltelatte aufliegt. Schlauch nach
unten.

2. Birste mit Lauge annetzen und in
Parallelstellung der Burstenbander in
die Flasche einfuhren. Erst wenn die
Birste auf dem Flaschenboden auf-
steht, die Burstenbander durch zu-
sammenziehen beider Griffe spreizen.
Durch Drehen der Brste kann die gan-
ze Innenflache gereinigt werden.

3. Beim Herausnehmen der Blrste nur
am grossen Griff ziehen und gleichzei-
tig den kleinen Griff gegen die Flasche
stossen, bis die Burstenbander ge-
streckt sind.

4. Abgeniitze Burstenblndel kénnen auf
einfache Weise ersetzt werden.

Reinigung mit dem
Hochdruckreiniger

Mit Spezialdisen zum Hochdruckreiniger
ist die Reinigung von Ballonflaschen
gut moglich. Um Glasverletzungen am
Flaschenhals zu vermeiden, sind die Lanzen
auf ca. 60 cm zuzuschneiden und mit ei-
nem Gummischlauch zu Uberziehen.
Passende Lanzen mit Disen sind z.B. von
Ernst Gfeller, Worb erhaltlich.

Reinigung von Kleinflaschen

Die leergewordenen Kleinflaschen wer-
den am einfachsten nach Gebrauch in der
Klche gereinigt.

— Flaschen ausspdilen.

- Wie bei den Ballonflaschen etwas
Lauge einfullen und tber Nacht stehen
lassen.

- Mit wenig Lauge kréftig schitteln, mit
frischem Wasser grindlich spulen (ev.
mit speziellem Ausspritzventil).

- Kleinflaschen erst versorgen, wenn sie
innen vollstandig ausgetrocknet sind.



Zusammenfassung

Die Pasteurisation der Fruchtsaf-
te hat zwei voneinander nicht exakt
trennbare Aufgaben: die Abtétung
der fur den Verderb verantwortli-
chen Mikroorganismen (Hefen, Bak-
terien, Schimmelpilze) und die Inak-
tivierung von Enzymen, mit dem Ziel,
die Fruchtsafte haltbar zu machen.
Dies mit moglichst niedriger Tempe-
ratur zu erreichen, ist entscheidend
far das Aroma, fur die Qualitat des
Fruchtsaftes.

Die Pasteurisation darf nicht mit der
Sterilisation  verwechselt werden.
Bei der Pasteurisation werden Tem-
peraturen deutlich unter dem Sie-
depunkt angewendet. Die Sterilisa-
tion erfolgt bei Temperaturen tber
dem Siedepunkt und ist nach LMG
definiert als ein Erhitzungsverfahren,
das Gewahr bietet, dass das Lebens-
mittel unter normalen Lagerbedin-
gungen weder mikrobiell noch en-
zymatisch verderben kann. Diese Ge-
wahrleistung kann beim Fruchtsaft
nicht erfullt werden, sind doch bei
der Warmebehandlung enge Gren-
zen gesetzt, innerhalb derer gearbei-
tet werden kann. Fruchtsafttempera-
turen deutlich Gber 80°C fuhren in-
nert kurzer Zeit zu Qualitatsvermin-
derungen und Warmeschaden (Koch-

geschmack).
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Pasteurisation Grundlagen

Grundlagen

Pasteurisation heisst: Erwarmen von Ge-
tranken auf Temperaturen unter dem Sie-
depunkt. Der Name geht auf den franzosi-
schen Forscher Louis Pasteur (1822-1895)
zurlick und ist fur Fruchtsafte das klassi-
sche Haltbarmachungsverfahren. Die Pas-
teurisation der Fruchtsafte hat zwei von-
einander nicht exakt trennbare Aufgaben:

Die Abtotung der fur den Verderb verant-
wortlichen Mikroorganismen (Hefen, Bak-
terien, Schimmelpilze) und die Inaktivie-
rung von Enzymen. Allerdings sind der
Warmebehandlung enge Grenzen gesetzt,
innerhalb derer gearbeitet werden kann.
Einerseits sollten die genannten Wirkun-
gen erzielt werden, anderseits ergeben
sich aber bei zu hohen Temperaturen un-
erwiinschte, chemische Reaktionen, die ei-
ne starke Qualitatsverminderung nach sich
ziehen. Wird der Fruchtsaft zu hoch erhitzt
oder die Temperatur zu lange gehalten,
geht Aroma verloren und Zucker karamel-
lisiert. Das dabei entstehende Hydroxyme-
thylfurfural schmeckt man als «Kochton».

Je nach Saftart variiert die nétige Erhit-
zungstemperatur, weil ihre Keimzahl, En-
zymgehalt und pH-Werte schwanken. Da
die Mikroorganismen bei Hitzeeinwirkung
nicht plétzlich absterben, hangt ihre Inak-
tivierung neben der Temperatur auch von
der Einwirkzeit ab. Pro Zeiteinheit wird bei
einer bestimmten Temperatur immer nur
ein gewisser Prozentsatz der Mikroorga-
nismen abgetttet. Theoretisch ist es al-
so nicht moglich, absolute Sterilitat zu er-
reichen, da die Abtoétungskurve dem Null-
punkt nur immer ndher kommt.

Aus dem Zusammenhang Temperaturho-
he und Einwirkungszeit lasst sich folgern,
dass mit zunehmender Temperaturhohe
eine immer kurzere Heisshaltezeit (Einwir-
kungszeit) erforderlich ist. Dieser Zusam-
menhang wird mit Pasteurisationseinheit
(PE) bzw. Z-Wert dargestellt.

Um die Saftinhaltsstoffe zu schonen, ohne
aber die Pasteurisationseffekte zu gefahr-
den, wird der Warmeeinfluss der Aufheiz-
und Abkuhlphase beriicksichtigt. Diese ist
auch stark von der Gebindegrésse abhan-
gig. Ist der erforderliche Pasteurisationsef-
fekt aber erreicht, sollte der Saft so schnell
wie moglich abklhlen. Unter 68°C wird

kein weiterer Pasteurisationseffekt erzielt,
aber das Aroma und die Qualitadt negativ
beeinflusst.



Der Erfolg der Pasteurisation hangt von folgenden Faktoren ab:

a) Temperaturhohe b) Heissﬁattezeit (Einwirkungszeit)

¢) Keimgehalt d) pH-Wert/ Sduregehalt
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Wir unterscheiden:
Pasteurisationstemperatur

Erhitzungs-/Abschalttemperatur mit Elektrodenapparat bzw. Solltemperatur/Abfull-
temperatur bei Durchlauferhitzer.

Die Pasteurisationstemperatur ist auch abhangig von der Pasteurisationsart, Gebindegros-
se, Gebindeart und dem Abfillhandling. Die folgenden Temperaturen gelten als Richt-
werte.

25 Liter Ballonflaschen als Lagergebinde 75°C

25 Liter Ballonflaschen zum Heissabfullen 78°C

Grossgebinde Gber 100 Liter 72°C

Bag-in-Box nur Beutellagerung 79°C

Bag-in-Box verpackt im Karton Frale
Verschlusstemperatur

Da nach Erreichen der Pasteurisationstemperatur bis zum Verschluss, je nach Abfull- oder
Verschlussmethode, immer eine gewisse Zeit vergeht, muss auch die Verschlusstempera-
tur regelmdassig Uberprift werden.

Die folgenden Verschlusstemperaturen gewahrleisten den notwendigen Pasteurisations-
effekt.

Kleinflaschen 75-78°C

25 Liter Ballonflaschen 72 -75°C

Grossgebinde tber 100 Liter 70 -72°C

Bag-in-Box nur Beutellagerung 77°C

Bag-in-Box verpackt im Karton 75°C
Warmeschaden

Verschiedene Inhaltsstoffe, z.B. Zucker, Aromastoffe, Vitamine, etc. kénnen sich
bei zu hoher oder zu langer Warmeeinwirkung und zu schneller Erhitzung
beim Elektrodenapparat chemisch verandern. Zucker karamelisiert. Das dabei
entstehende Hydroxymethylfurfural schmeckt man als «Kochton».
Solche Wéarmeschaden entstehen bei

a)  zu grosser Stromaufnahme des Elektrodenapparates (uber 15 Ampére)

b) zu geringer Anschlussleistung des Elektrodenapparates (2x400 V); lange Erwar-

mungszeit, geringe Ruhrwirkung
©)  zu hoher Pasteurisations- oder Verschlusstemperatur
d) zu langer Heisshaltezeit (Gefdssgrosse Uber 25 Liter sind problematisch)

e) zu hoher Solltemperatur beim Durchlauferhitzer (Leistungsgrosse dem Abfll-
handling anpassen)

f)  defektem Thermometer; regelmassig eichen, vor allem Metallthermometer
g) schlechter Riihrwirkung und lokaler Uberhitzung in Grossgebinde




Andere Haltbarma-
chungsarten

a)

b)

9]

d)

e)

Chemische Konservierung

Der Einsatz von Konservierungsmittel
wirde vom Konsumenten kaum ak-
zeptiert. Dieses Verfahren ist in der
Schweiz bei Obstsdften verboten. In
der Zusatzstoffverordnung ZuV (Posi-
tivliste) ist dies geregelt und folgende
Konservierungsmittel in Apfel- und Bir-
nensaft nicht erlaubt: z. B. Natrium- (E
211), Kalium- (E 212), Calziumbenzoat
(E 213), Kaliumsorbat = Kontraschim-
mel (E 202), Calziumsorbat (E 203),
Sorbinsdure (E 200).

Tiefkuhlen

Maoglich far kleinst Mengen; fur gros-
sere Mengen unwirtschaftlich.

Bdhi - Verfahren

Das nach dem Schweizer Adolf Bohi
benannte Verfahren beruht darauf,
dass filtrierter, keimarmer Saft mit Koh-
lensdure vermischt und im Kuhlkeller,
bei einer Temperatur von unter 10 °C
gelagert wird. Wahrend der Lagerung
im Tank muss immer ein gewisser Koh-
lensdure-Uberdruck gewahrleistet sein.
Diese aufwandige Methode ist nur in
Grossbetrieben wirtschaftlich.

Drucktank

Hochdruckmostfasser aus Chromstahl
mit 50 — 150 Liter Inhalt werden ohne
Pasteurisation mit Saft befullt. Die ein-
setzende Garung wird mit zunehmen-
der Kohlensdurebildung abgestoppt.
Da bei jeder Saftentnahme der Druck
reduziert wird, nimmt der Alkoholge-
halt laufend zu. Auch kann von aussen
Druck (Kohlensaure) zugefuhrt wer-
den. Saft ist immer leicht alkoholhal-
tig! Teures Gebinde.

Pasteurisation mittels
Mikrowelle

Grundsétzlich sind alle Fruchtproduk-
te aufgrund ihres Wassergehaltes fur
die Erwarmung durch Mikrowellenen-
ergie geeignet. Vor allem bei der Halt-

f)

9)

h)

barmachung von Citrussaften hat die
Mikrowellenpasteurisation eine gewis-
se Bedeutung. Neben Vorteilen wie Er-
hitzung im Saft, gute Temperaturkont-
rolle, rasche Erhitzung und Abkihlung,
ist die Gefahr lokaler Uberhitzung und
der schlechte Wirkungsgrad nachteilig.
Diese Technik ist im kleingewerblichen
Bereich nicht ausgereift und kaum
wirtschaftlich.

Kaltsterilabfullung

Der Saft wird sehr schnell, innert weni-
gen Sekunden, auf 80 — 90°C im Roh-
renpasteur erhitzt, rasch wieder abge-
kihlt und kalt unter sterilen Bedingun-
gen in sterile Gebinde abgefullt. Ver-
fahren in gewerblichen Mostereien.
Energiertickgewinnungsrate bei ss85 —
90 %.

Flaschenpasteurisation

Das Getrank wird kalt in Flaschen ge-
fullt, anschliessend langsam auf die
Pasteurisationstemperatur von 70 —
75°C erhitzt und nach rund 20 Mi-
nuten langsam abgekthlt. Diese Tun-
nel- oder Kammerpasteurisationsappa-
rate werden oft auch Berieselungspas-
teurisation benannt, weil die saftvollen
Flaschen mit heissem Wasser berieselt
werden. Verbreitetes Verfahren in der
Fruchtsaftindustrie.

Immervolltank

Der pasteurisierte Sissmost wird in den
Immervolltank, ein Chromstahlbehalter
(50 - 300 Liter) eingefdllt und mit ei-
nem Schwimmdeckel aus Edelstahl,
der am Rand mit Vaselinedl abgedich-
tet wird, verschlossen. Dieses Lagerge-
fass kann nach dem Verschluss nicht
mehr transportiert werden. Bei Ver-
gleichsdegustationen schnitt dieses
Verfahren wegen Oxidation, leichter
Garung deutlich schlechter ab als be-
kannte und bewahrte Verfahren.



Elektrodenapparat

Der elektrische Strom wird den drei Koh-
Press-Schraube leelektroden zugefuhrt. Dort tritt er aus,
zur Abdichtung fliesst durch den Saft (wobei dieser er-

warmt wird) und tritt bei einer anderen
Elektrode wieder ein.

Ringdichtung

. Stecker

Pressdichtung
Einzelne Phase

Korper aus Kunststoff
Gummikabel Elektrodentrager

Erdung aus Chromni-
ckelstahl

Dichtungsring

Elektrode (Kohlen)
Schutzrohr aus Kunststoff

Thermometer

Schlitze fur den Saft-
durchgang

Kohleelektrode

]

___ Abniitzung der
Kohleelektroden
Die Kohleelektroden am Pasteurapparat nem bestimmten Mosttyp zugeordnet
sind aus reinem, porésem Graphit und be- werden.
inhalten im Kontakt mit Lebensmitteln kei- e \Wenn die Elektroden verschmutzt sind.
ne gesundheitliche Risiken. Die Kohleelek- Sie mussen regelmassig mit einer Biirs-
troden unterstehen einer gewissen Abndt- te gereinigt werden.

zung, doch die kleinen schwarzen Flocken
oder Fetzlein, die man gelegentlich in pas- ® Wenn die Stromaufnahme zu hoch

. teurisierten Saften feststellt, entstehen vor- ist. Das fahrt zu Funkenbildungen und
wiegend: Verbrennungen.

e Wenn natlrliche Mostbestandteile mit

den Elektroden verkleben. Dies hdngt

o ; von der Zusammensetzung des Saftes
(Zucker, Saure) ab und kann nicht ei-
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Tipp

Der Elektrodenapparat entwickelt seine
Ruhrwirkung am wirkungsvollsten, wenn
er im 45°-Winkel auf dem Gefdssboden
steht.

Vorgehen

Stellzapfen freischrauben, Pasteurappa-
rat in die Ballonflasche einflhren und
auf den Flaschenboden stellen. Unter-
kante des Stellzapfens auf die Oberkante
des Flaschenhalses bringen und fixieren.
Pasteurapparat mit Stellzapfen in die
Flasche stossen. Elektrodenapparat mit
Schutzrohr nimmt nun 45 °-Stellung ein.

Hinweis

Bei schlecht leitenden Saften (Birnensaf-
ten) sind langere Elektroden, bei gut lei-
tenden Saften (Traubensaft), kirzere Elek-
troden zu verwenden.

Wahrend des Pasteurisierens steigt die
Stromaufnahme leicht an: zwischen 13
A bei kaltem Saft und ca. 16 A bei war-
mem Saft.

Anschluss des Elektrodenapparates an das
Stromnetz

Belastbarkeit von Sicherungen und Zéhler sowie Funktion der Steckdose kontrollieren /
trockenes Brett oder Lattenrost vor das Gefdss legen / Saftauffanger verwenden / Elek-
trodenapparat mit angezogenen Kohlen leicht schrdg ins Gefass stellen / Thermometer
einfiihren / Schaltergarnitur anschliessen / mit Stromnetz verbinden / Strom einschalten /
Stromaufnahme beachten.

o

W|rd ein Elektrodenapparat an 1 x 400 V angeschlossen, so erglbt das bei einer Stromauf—
nahme von 15 A eine Leistung von 400 V x 15 A = 6000 Watt.

Wird derselbe Elektrodenapparat an 3 x 400 V angeschlossen, so ergibt das bei gleicher
Stromaufnahme eine Leistung von 400 V x 15 A x 1,732 = 10392 Watt oder rund 10.4
Kilowatt.

Die Zahl 1,732 nennt man Verkettungsfaktor. Sie ist nur bei 3 x 400 V zu berticksichtigen.
Dieser Verkettungsfaktor hat eine gewaltige Leistungssteigerung zur Folge:

Leistungskontrolle
Mit dem Amperemeter. Bei 3 x 400 V soll die Stromaufnahme 14 - 16 A betragen.

Ist der Elektrodenapparat bei 3 x 400 V / 15 A eine Stunde lang in Betrieb (so lange dau-
ert ungefahr die Pasteurisation von 100 Litern Obstsaft), wird eine Energiemenge von
rund 10,4 kWh verbraucht.

Leistungsbedarf beim Pasteurisieren

Definition: 1 kg Wasser um 1°C zu erwdrmen, benétigt die Warmemenge von 1 kcal.
Dies entspricht der Leistung von 1.163 Watt. 1 kW entspricht somit 860 kcal. Beispiel:
100 Liter Saft von 10°C auf 78 °C zu erwarmen, bendtigt Energie von 6800 kcal und da-
zu 7.91 kW Leistung, ohne jegliche Verluste.

Faustregel: 100 Liter Saft zu pasteurisieren benétigt 10 kW Energie




Der Arbeitsplatz des
Sussmosters

Der Elektrodenapparat eignet sich
als handliches Gerat zur Pasteurisa-
tion von Fruchtsaften besonders fur
den mobilen Einsatz. Dieser mobile
Einsatz kann gerade zu einer gewis-
sen Nachlassigkeit beim Einrichten
des Arbeitsplatzes fuhren.

Beim Pasteurisieren mit dem Elek-
trodenapparat steht der Saft unter
Strom. Damit die Sicherheit des An-
wenders, die Qualitat des Saftes so-
wie die Funktion des Materials ge-
wahrt wird, werden grosse Anforde-
rungen an den Arbeitsplatz und das
Material gestellt.

>
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1. Nur geeignetes und einwandfreies Material verwenden. (Apparate, Kabel, Stecker)

Vor und evtl. wahrend der Saison reinigen der Steckerstifte, (iberpriifen der Stecker
(Sitz) und der Kabel, fachgerechte Ubergangsstiicke verwenden (gilt vor allem fir
Lohnslssmoster).

2. Die Verwendung eines Fi-Schalters (16 A) mit einer Nennausldse Stromstérke von 10
mA wird seit 1979 vom Starkstrominspektorat verlangt.

3. Ubersichtlicher Arbeitsplatz (gentigend Raum und Licht).

4. lIsolation des Arbeitsplatzes. Trockenes Brett oder Holzrost verwenden, Gummistiefel
tragen.

5. Drittpersonen im Auge behalten (gilt vor allem fur Kleinkinder).

6. Im eingeschalteten Zustand ist das Berihren von Gebinde, Saftauffanger und Thermo-
meter zu unterlassen.

7. Bei Kohlewechsel ist der Apparat durch Ausziehen des Steckers vollstandig und sicht-
bar von der Stromquelle zu trennen.

8. Arbeitsplatz wahrend des Pasteurisierens nicht verlassen.

Arbeitsablauf beim Pasteurisieren mit dem
Elektrodenapparat

Merkpunkte zum Arbeitsablauf
1. Elektroinstallationen Gberprifen und Saftauffanger aufsetzen.
2. Trockener Arbeitsplatz mit Holzrost als Isolationsunterlage, Gummistiefel tragen.

3. Elektrodenapparat zur Hand nehmen; Sitz der Elektroden priifen; Elektrodenapparat
ins Gefass einflhren, schrag stellen (45°-Winkel) und Thermometer einsetzen.

4. Schaltergarnitur mit Fehlerstromschutzschalter und Ampéremeter verwenden.

5. Stromverbindung herstellen, einschalten und Stromaufnahme mit Ampéremeter kon-
trollieren (max. 15 A). Bei zu hoher oder zu tiefer Stromaufnahme Elektroden verkr-
zen oder verldngern; dabei immer eine sichtbare Trennung zur Stromquelle herstel-
len.

- 2utiefe Stromaufnahme > Kohlen verlingern

- zuhohe Stromaufnahme > Kohlen verkirzen



6. Zapfen und Kugeln in 5 %iger SO: entkeimen (Zapfen nicht langer als 2 Minuten in
SO2 baden).

7. Sobald die Pasteurisationstemperatur erreicht ist, Apparat ausschalten.

8. Saft gut umriihren. Bei Gebinden mit Untenanstich diesen entkeimen. 2 mal 1 Liter
Stissmost herauslassen und wieder einfiillen. Temperatur tberprifen.

9. Verschliessen der randvollen Gefasse

10. Flasche mit heissem Wasser abspulen und Saftauffanger entfernen.



Allgemeines

Als Alternative zur Pasteurisation mit
dem Elektrodenapparat setzt sich in
der bdauerlichen Obstverarbeitung
auf Grund der hohen Leistung, der
exakten Temperatureinstellung und
der guten Reinigung immer starker
die Pasteurisation mit dem Durch-
lauferhitzer durch. Dieses kontinu-
ierlich arbeitende Pasteurisations-
verfahren ist ab ca. 10’000 Liter Jah-
resmenge wirtschaftlich. Die Erwar-
mung des Fruchtsaftes erfolgt ent-
weder in einer Rohrschlange oder in
einem Plattenapparat, die von Heiss-
wasser umspult sind. Dies geschieht
nach dem Warmetauschverfahren,
einer indirekten Erwarmung des Saf-
tes. Weil der zu erwarmende Frucht-
saft kontinuierlich und in sehr kur-
zer Zeit (Rohrschlange knapp 1 Mi-
nute, Plattentauscher wenige Sekun-
den) die notwendige Pasteurisations-
temperatur erreicht, ist es ein quali-
tatsschonendes Verfahren. Als Ener-
giequellen sind neben elektrischem
Strom, Heiz6l, Propangas oder der
Heisswasserkreislauf der Gebdude-
heizung méglich. In der Regel muss
mit einer Mostpumpe gearbeitet
werden. Wenn die Ortlichkeiten es
zulassen, kann man mit Rohrschlan-
gen auch mit Falldruck arbeiten. Der
pasteurisierte Saft wir in der Regel in
ein Ausgleichgefass geleitet und von
dort aus abgefullt.
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Die Durchflussmenge oder Pasteurisations-
leistung hangt von der Heizquelle ab. Die
gewlnschte Pasteurisationstemperaturho-
he (Solltemperatur) wird mit dem Auslauf-
hahn (Schieberhahnen sind leichter zu rei-
nigen) einreguliert. Einzelne Anlagen wer-
den auch mit einer automatischen Tempe-
ratursteuerung ausgeristet. Mit solchen
elektronischen Steuerungen kann die ge-
forderte Saftmenge den einzelnen Beduirf-
nissen angepasst werden.

Klare Safte verursachen im Rohr und zwi-
schen den Platten weniger Riickstéande und
sind daher Triiben vorzuziehen. Der Pas-
teurisationsleistung mit dem elektrischen
Durchlauferhitzer sind von der auf dem Be-
trieb verfiigbaren Stromquelle (Steckdose)
her Grenzen gesetzt. (60 A, 3 x 400V, sind
nicht die Regel). Bei mit Heizol oder Gas
gespiesenen Durchlauferhitzern sind die
feuerpolizeilichen Vorschriften (Kamin) zu
beachten. Bei einer bereits vorhandenen,
leistungsfahigen Warmwasserversorgung
der Gebaude, lasst sich in einem separaten
Kreislauf ein Plattentauscher anschliessen.
Die Vorlauftemperatur des Heisswassers
muss aber 5°C hoher sein als die Pasteu-
risationstemperatur (Solltemperatur) des
Fruchtsaftes. Die dazu nétige Berechnung
soll dem Spezialisten Ubertragen werden.
Hohe Pasteurisationsleistungen erbringen
Olbetriebene Kompaktanlagen, welche mit
einer Abfullhilfe bzw. Abfllautomat fir
Bag-in-Box oder Kleinflaschen nachgerts-
tet werden koénnen.

Rohrschlange

Der Saft fliesst mit Fall- oder Pumpdruck
durch eine Rohrschlange (friher aus Zinn
oder Aluminium, heute aus Chromnickel-
stahl gefertigt), die ihrerseits in einem
heizbaren Wasserbad montiert ist. Wird
das Wasser erhitzt, so erwarmt sich auch
der Saft. Vor dem Ausfluss aus der Rohr-
schlange kann die Temperatur am Ther-
mometer abgelesen und die gewlnschte
Temperaturhéhe mit dem Auslaufhahn re-
guliert werden. Die Durchflussmenge oder
Leistung hangt von der Leistungsfahigkeit
der Heizquelle ab.

Durchlauferhitzer

warmer Sa L
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Plattenapparat

In einem Gestell zwischen einer festen und
einer beweglichen Metallplatte werden ei-
ne Anzahl gewellter Warmetauscherplat-
ten aus rostfreiem Stahl fest zusammenge-
fugt. An den Ecken der Platten sind Durch-
gangsoffnungen so angebracht, dass Heiss-
wasser und Saft in dinnen Schichten und
im Gegenstrom durch jeden zweiten Plat-
tenzwischenraum fliessen. Die Warme-
Ubertragung erfolgt durch die Platten. Die
gewellte Struktur erhoht sowohl die Fes-
tigkeit wie auch die Warmeubertragungs-
leistung. Fir die Beférderung von Saft und
Heisswasser sind Pumpen notwendig. Der
Plattenapparat ist so konstruiert, dass er
zum Priifen, Reinigen, Reduzieren oder Er-
weitern leicht auseinandergenommen und
wieder zusammengesetzt werden kann.
Plattenapparate sind nachtraglich erwei-
terbar.

—» Wasser - - -
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Energiequellen fir
Durchlauferhitzer:

Elektrisch

3 X 400 V mit 25 bis 60 A reichen far 190
bis 450 Liter Pasteurisationsleistung (60 A
Stromquellen stehen nicht sehr haufig zur
Verfligung).

Saubere, komfortable Energie mit klei-
nen Verlusten. Energiekostenanteil rela-
tiv hoch.

Zentralheizung

Der Warmwasserkreislauf der Zentralhei-
zung in einem durchschnittlichen Einfa-
milienhaus erbringt ca. 20 kW, was 200
— 250 Liter Pasteurisationsleistung er-
gibt. Die Vorlauftemperatur des Heisswas-
sers muss 5°C hoher sein als die Pasteu-
risationstemperatur (Solltemperatur) des
Fruchtsaftes. An die vorhandene, leis-
tungsfahige Warmwasserversorgung ldsst
sich in einem separaten Kreislauf ein Plat-
tentauscher anschliessen. Relativ kosten-
glnstiges System.

Holzschnitzel Heizung

Der Warmwasserkreislauf einer Holz-
Schnitzelheizung in einem Bauernhaus lie-
fert ca. 30 kW (300 — 350 Liter Pasteurisa-
tionsleistung). Die Vorlauftemperatur des
Heisswassers muss 5°C hoher sein als die
Pasteurisationstemperatur  (Solltempera-
tur) des Fruchtsaftes. Erneuerbare Ener-
gie, feuerpolizeiliche Auflagen (Kamin).
Schwerfélliger zur Temperaturregulierung.
Energiekostenanteil tief.

Holzspeicher Heizung

Der Warmwasserkreislauf einer Holz-Spei-
cherheizung in einem Bauernhaus liefert
ca. 50 kW Waérmeenergie (500 — 600 Li-
ter Pasteurisationsleistung). Die Vorlauf-
temperatur des Heisswasser aber 5°C ho-
her sein als die Pasteurisationstemperatur
(Solltemperatur) des Fruchtsaftes. Schwer-
félliger zur Temperaturregulierung. Erneu-
erbare Energie, feuerpolizeiliche Auflagen
(Kamin). Energiekostenanteil tief.

Propan Gas

Gas (Propan) — Verbrauch ca. 1 Liter je 100
Liter pasteurisiertem Saft.

Saubere Energie, feuerpolizeiliche Aufla-
gen, nur in gut bellfteten Rdumen, nicht
in Kellern (Explosionsgefahr, weil schwerer
als Luft), Flaschenbatterie verwenden, weil
Vereisungsgefahr bei Einzelflaschen. Hoher
Energiekostenanteil.

Heizol

Ol (Heizol) -Verbrauch ca. 1 Liter je 100 Li-
ter pasteurisiertem Saft.

Feuerpolizeiliche Auflagen (Kamin), Ol-
tank, Lufthygiene. Grosse Leistungen mog-
lich, hohere Anschaffungskosten. Geringer
Energiekostenanteil.

Betriebsablauf

Betrieb — Temperaturkontrolle -
Reinigung des Durchlauferhitzers

Die Pasteurisation mit dem Durchlaufer-
hitzer erfolgt je nach Anlage, in der Regel
in folgenden Schritten:

e Wasserkreislauf fullen und den Primar-
kreislauf aufheizen

e Pumpen des Heisswasser- und Saft-
kreislaufes einschalten

e Regulierventile bis Markierung 6ffnen
(muss bei erstmaligem Gebrauch be-
stimmt werden).

e Vorlauftemperatur des Heisswassers
und Solltemperatur des Saftes im Aus-
gleichbehélter bzw. Auslaufhahn kon-
trollieren und wenn notig Uber die
Durchflussmenge regulieren.



e \Wahrend des Pasteurisierens nur kleine
Korrekturen vornehmen und Tempera-
tur Uberwachen.

e Heisshaltezeit, Pasteurisations-, Abfull-
und  Verschlusstemperatur  kontrol-
lieren, eventuell optische oder akus-
tische Hilfsgerate einsetzen. Je nach
Grosse und Ausbaustandart der Anla-
ge ist eine automatische Temperatur-
und Durchflussmengenregelung mog-
lich. Verschlusstemperatur regelmdssig
tberprifen.

e Bei Pasteurisationsende Warmezufuhr
(Heizung) abschalten und Saftdurch-
fluss abstellen.

e Gerat mit Wasser ausspulen, nicht ent-
leeren (nicht eintrocknen und einbren-
nen lassen). Bei Betrieb mit Pumpe ge-
eignetes Reinigungsmittel (Lauge) im
Kreislauf rumpumpen und anschlies-
send mit Wasser nachspulen.

e Periodische Reinigung gemdss dem
Hersteller vornehmen.

e Heizung nie ohne Wasser einschalten.

Beispiele von
Durchlauferhitzern

A) Durchlauferhitzer Gfeller

Der Saft wird in einer Chromnickelstahl-
Rohrschlange durch ein Wasserbad ge-
fuhrt. Ist ein Falldruck von 2 Metern még-
lich, kann auf eine Mostpumpe verzichtet
werden. Das Wasser in einem Chromni-
ckelstahl-Gefass wird mit elektrischen Hei-
zelementen erwdrmt. Die Temperaturre-
gulierung des Wassers erfolgt Uber einen
Thermostaten. Der Stromanschlusswert
betragt je nach Leistung 25 bis 60 Ampeére
(A). Bei 25 A ist eine Stundenleistung bis
200 |, bei 60 A bis 450 | moglich.

B) Kompaktanlagen z. B.
Durchlauferhitzer Hartmann

Mittels Olbrenner wird in einem Spezial-
heizkessel Wasser erwarmt (Energiestati-
on). Dieses Wasser tbertragt im Plattenap-
parat einen grossen Teil seiner Warme an
den Saft. Die Beforderung von Wasser und
Saft erfolgt mittels Pumpen. Die Tempe-

raturregulierung ist so angelegt, dass die
beim Saftaustritt gemessene Temperatur
zur Regelung des Wasserkreislaufes und
die Wassertemperatur zur Regelung des
Brenners benitzt werden. Die automati-
sche Temperatursteuerung gewadhrleistet
eine konstante Solltemperatur. Der Pasteu-
risationsvorgang kann dank der automa-
tischen Steuerung jederzeit unterbrochen
werden. Mit der Flaschenvorwarmeinheit
wird das Glas vorgewdrmt. Die Stunden-
leistung ist variabel von 100 bis maximal
600 Liter. Kann mit automatischen Bag-in-
Box Abfullstation nachgertstet werden.

Andere Hersteller verwenden Rohrbindel-
tauscher. Das sind meist grosse, schwe-
re Anlagen. Zur Reinigung kénnen diese
gedffnet werden. Rohrbtindelanlagen sind
nicht erweiterbar.

C) Eigene Kombination

Verschiedene Betriebe haben eine fur ih-
re Bedurfnisse zugeschnittene Kombinati-
on installiert. Sinnvoll ist eine individuelle
Lésung vor allem dann, wenn bereits ei-
ne geeignete Warmwasserversorgung vor-
handen ist. An einen separaten Kreislauf
kann dann ein Plattenwdrmetauscher an-
geschlossen werden. Die notwendigen Be-
rechnungen sind nicht ganz einfach und
deshalb einem Spezialisten zu tbertragen.

Durchlauferhitzer B

Durchlauferhitzer C

Merke

Glasflaschen (Kleinflaschen- und Ballon-
flaschen) mussen vor dem Abfillen mit
heissem Saft vorgewarmt werden.

Tipp

In Kleinflaschen ca. 1/2 Deziliter, in Bal-
lonflaschen ca. 1 - 2 Liter kalten Saft ein-
fullen. Beim Befilllen mit heissem Saft

den Schlauch in diese kalte Saftmenge
eintauchen und zufullen lassen.




Bezugsquellen:

v
Gfeller Durchlauf-
erhitzer '

Raschle Pastomat

Hartmann Durch-
lauferhitzer

Mostomat
Prugner

Rink
Most-Pasteur

Plattenwérme-
tauscher fur Aus-
bau bereits vorhan-
dener Warmwas-
serquelle

Heizelement

 Elektrische Heizelemente mit Spiral-
warmetauscher im Wasserbad. Bis

vier Heizstufen.
Auch mit Olbrenner erhéltlich.

Olbrenner Spezialheizkessel und
Rohrbuindel Wéarmetauscher. Voll-
automatische Anlage mit SPS Steu-
erung.

Olbrenner mit Spezialheizkessel und
Plattenapparat. Heisswasserbehélter
fur Flaschenvorwarmung.

Elektrische Heizelemente im Was-
serbad. Spiralwarmetauscher. Mo-
delle auch mit Flussiggas Energie er-
haltlich.

Elektrische Heizelemente mit Spiral-
wadrmetauscher im Wasserbad

Wenn bereits eine geeignete, leis-
tungsfahige Warmwasserversor-
gung vorhanden ist, z.B. Zentralhei-
zung.

,Pasteurisationsleiétuhg je nach Modell und
Stromquelle bis 500 Lt. /Std. - ’
Konstante Temperaturregelung.

In Kombination mit elektronischer Abfiillan-
lage fur Bag-in-Box. Pasteurisationsleistung
700 L /Std SPS regelt und Gberwacht kon-

~ stante Temperatur.

Pasteurisationsleistung 100 bis 600 L/Std.
Konstante Temperatursteuerung. Kann mit
autom. Bag-in-Box Abfullstation nachgeriis-
tet werden.

Abfullung mit passendem 3 oder 4 stelli-
gem Reihenabfuller fur Kleinflaschen. Pas-
teurisationsleistung 120 und 240 Lt/Std
oder bis 500 Lt/h. Wenig Erfahrung in der
Schweiz.

Pasteurisations- und Abftllleistung 160 Lt. /
Std. Auch grdssere Modelle.

In einem separaten Kreislauf kann ein Plat-
tenwarmetauscher angeschlossen werden.
Vorlauftemperatur des Heisswassers muss
5°C hoher sein als Pasteurisationstempera-
tur des Saftes. Notige Berechnungen von ei-
nem Fachmann anstellen lassen.

Bezugsquellen

Gfeller Ernst
3076 Worb
031839 33 35

Raschle GmbH
8544 Rickenbach
052 320 90 40

Hartmann Jorg
5213 Villnachern
056 441 51 43

PRUGNER AG
A-8295 St. Johann
0043 3332 8715

Rink GmbH
D-88279 Amtzell
0049 7520 6145

Gfeller Ernst
031839 33 35

Rink GmbH
0049 7520 6145

Alfa-Laval AG
01 804 66 00

Hartmann Jorg
056 441 51 43

SULBANA AG
052 368 74 74

Mdller Bruno
052 741 18 54



Slissmost in Bag-in-Box

Die Bag-in-Box wird seit Jahren millionen-
fach fur die Aufbewahrung von Flussigkei-
ten wie z.B. Wein, Essig, Saucen, Seifen,
Ole usw. verwendet. Dank Verbesserung
der Gasdichtheit und der Hitzebestandig-
keit des Beutels gelang der Bag-in-Box
auch der Durchbruch in der Stssmosterei.
Die gebrduchlichsten Grossen der Bag-in-
Box sind 5 und 10 Liter. Vorteile sind das
Wegfallen der Reinigung, die lange An-
stichszeit und die einfache Handhabung
beim Konsum.

Pasteurisation

Grundsatzlich gelten bei der Pasteurisation
von Saft fur die Bag-in-Box die gleichen
Voraussetzungen wie beim Abfullen von
Stissmost in andere Gebinde.
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Abfiillen von Bag-in-Box

Abfulltemperatur

Je nach Abfullverfahren gehen auf dem
Weg vom Auslauf zum Beutel (Abfllzeit)
zwei bis drei Grad verloren. Diesem Um-
stand ist mit genauen Temperaturkont-
rollen Rechnung zu tragen. Dazu kommt,
dass die Lagerung der abgefullten Beutel
die Abkuhlzeit wesentlich beeinflusst. Beu-
tel, die nach dem Abflllen direkt in Karton
eingepackt und palettisiert werden, kiih-

Abfiillen

Zum Abfillen von pasteurisiertem Stiss-
most in Bag-in-Box stehen zahlreiche tech-
nische Einrichtungen — vom einfachen
Spundhalter bis zur halbautomatischen
Abfullstation — zur Verfligung.

Da bei der Bag-in-Box keine Eichmarkie-
rung vorhanden ist, muss die Einfullmenge

len deutlich langsamer ab als Beutel, die
offen, z.B. in einem G3-Kunststoff-Harass
abkuhlen.

Die Beutel sind, speziell im heissen Zu-
stand, empfindlich auf mechanische Belas-
tungen, deshalb wéhrend und nach dem
Abfllen nicht auf spitze oder scharfkanti-
ge Gegenstande legen.

mit einer geeigneten und geeichten Waa-
ge oder mit einem Gefdss ermittelt wer-
den. Aufgrund des spezifischen Gewich-
tes, der Dichte von Sussmost sind 10 kg
nicht gleich 10 Liter Sissmost. Die Dich-
te lasst sich mit der Oechsle-Waage er-
mitteln.




Abfullvorrichtung fiir Bag-
in-Box

Bei der Suche nach Losungen fur ein ratio-
nelles Handling sind innert kurzer Zeit ver-
schiedene Verfahren entwickelt worden.
Von der einfachen Abfullerleichterung,

montiert auf ein Kunststoffgitter G3, bis

Typ
1

Bag«in Box Ab-

' fulferlerchterung

- Wernli

Einfallhalter

flir Bag-in-Box '

Abfullhilfe
Bag-in-Box
Beflllung

Einfullstander Beu-
telspund Fixierung

Raschle
Abflllanlage
Mechanisch

Abfullan-

~ lage Gfeller

Abfillanlage Turbo
‘Griter

‘ Harffﬁéﬁn Pasteuri-
sations- und Abfuﬂy i
,anfage .

giVO(an Pasteunsat!- . ]
| ons und Abfuﬂan~ A

4 _fage

;Moduiar aufgebaute Anlage, dre Je

Prmzup ,
KunStstoffp ateau G3 mit montaer-

ter Haiterung zur lelerung des Beute£~ .

spundes

| Beutelspundhalterung wir ir auf das

Kunststoffplateau G3 aufgesteckt.

Chromstahlhalterung fir den Beutel-
spund. Wird direkt auf die Waage ge-
stellt. ‘

Chromstahlhalterung fiir den Beutel-

spund. Wird direkt auf die Waage ge-

stellt.

Mechanische Abf(}llanlé,ge mit automa-
tischer Mengenbegrenzung und Waage.

Abfllanlage mit elektronischér Waage

und automatischem Mengeni’gglerv, L
' . L edhiver,

Abfuﬂamage m:t geeschter eiektro- . j’%

 nischer Waage oder mechanusch mit ,
. ‘Schw;mrﬁersystem Elektromsch gesteu—;
. lerte Mostpumpe

nach Ee;stungsbedarf angepasst wer-

zur automatischen Abfillanlage. Die fol-
genden Hilfsmittel und Gerate wurden
von uns nicht gepraft und es ist auch kei-
ne vollstandige Auflistung.

o ':Ausgeklugelte automatnsche Steue- ,A
"jrung via Puffertank .

A hge in versch:edenen e;stungs—

¢f§fBemerkungen L
. fElnfaches Prinzip fur kleine bxs metttere :

‘Mengen. Zusatzlich Waage erforder-
~ Qirch Fr. 75~ — (ohne 63

. E;nfaches Prinzip far Kleine bis mitt-
lere Mengen. Zusétzlich Waage und

Kunststoffplateau erforderlich. Fr. 22.~

 Einfaches Prinzip fiir kleine bis mittlere
Mengen. Fr. 39.— .

~ Einfaches Prinzip fur kleine bis mittlere

Mengen. Fr. 180.—

AbeHanIage mit automatlscher Kipp-
,bugei»Mengenbegrenzung

Aktueltes Bezugsquelfen»Verzetchms un~
ter www suessmost ch ‘

Bezugsquellen

‘Wernli Stephan

5412 Gebenstorf
056 22502 10

~ Gerhard Vogel

5742 Kolliken
062 723 23 61

Packshop
8953 Dietikon
01742 11 88
Mosti Furrer

5603 Staufen
062 891 21 12

Raschle GmbH
8544 Rickenbach

052 337 25 88

Der volle Beutel ge|angt direkt in Kar-

tonbox. Dlrektanschluss an Durchlauf-

’1 Die / Abfullaniage ist im Baukasten sys-
, tem und kann zur kompletten auto-

matischen Anlage mit Durchlauferhrt-;

 zer ausgebaut werden.

Gfeller Ernst
3076 Worb

0318393335

Griter Waagen

6274 Eschenbach

041‘44'822 69

Hartmann Engmeer ing
8213 VﬂInachem .
05644 ‘00 24

o fswaichh AG
4805 iBntinau




1 Wernli

2 Vogel

3 Packshop

4 Mosti Furrer

5 Raschle
6 Gfeller
7 Gruter Waagen

8 Hartmann

9 Voran




Verschluss

Sobald die Fullmenge erreicht ist, werden
die Lufteinschlisse soweit als méglich aus
dem Beutel gestrichen und anschliessend
wird der VITOP-Gewahrhahn vollstandig in
die Spundéffnung gepresst.

Die vorgangige Desinfektion der Hahne in
5% schwefliger Saure bietet eine zusatz-
liche Sicherheit vor Infektionen durch Mi-
kroorganismen.

Je nach Betriebsablauf werden die Beutel
zum Abkuhlen ausgelegt, oder aber direkt
nach dem Verschluss in die bereitstehen-
den Boxen abgepackt. An vorstehenden
Kanten besteht die Gefahr, dass die heis-
sen Beutel verletzt werden.

Kennzeichnung, Lagerung

Um die Ruckverfolgbarkeit im gesamten
Produktionsablauf garantieren zu kénnen
empfiehlt es sich, die Beutel und die Bo-
xen identisch zu kennzeichnen. Anhand
einer Los-Nummer sollte es bei Beanstan-
dungen ohne weiteres moglich sein, die
Herkunft sowie den Verarbeitungsprozess
fur das Produkt nachvollziehbar darstellen
zu kénnen.

Den Angaben der Hersteller zur Lagerung
der befllten Boxen ist unbedingt Folge zu
leisten. Die meisten Boxen sind aus Grin-
den der Stabilitat stehend zu lagern. Die
Lagerung von verkaufsfertig abgepackten
Bag-in-Box erfolgt vorzugsweise auf Palet-
ten, Palettenrahmen oder Gitterrahmen.
Damit die Packungen nicht grau und in-
stabil werden, sollen Bag-in-Box nur in
trockenen, frostsicheren Raumen gelagert
werden.)

Vor dem Verkauf sind die Beutel unbe-
dingt auf Schimmelbefall oder Tribungen
zu kontrollieren.

Anstich

Trotz der selbsterklarenden Anleitung auf
den Kartonboxen, lohnt es sich die Kund-
schaft Uber die Handhabung zu informie-
ren.

- Fur den Anstich die Boxe ablegen,
Hahn moglichst am tiefsten Punkt,
eventuell auf Spezialstander stellen.

Hahn sorgfdltig herausziehen und Si-
cherheitsverschluss am Hahn wegreis-
sen.

Den Hahn nie an der stehenden Bo-
xe betétigen, es wird sonst Luft in den
Beutel gesogen, der Inhalt kann verder-
ben.

Fur den letzten Liter Stissmost ist der
Beutel aus der Boxe zu entfernen, an
einer Ecke aufzuschneiden und in ei-
nen Krug zu leeren. Dieser kann ein
leichte Tribung aufweisen.

Der leere Beutel ist dem allgemeinen
Haushaltkehricht zuzufthren.




Zusammenfassung

Randvoll gefullte und fest verschlos-
sene Gebinde sind Voraussetzung
fur eine schimmelfreie Lagerung von
Stssmost!

Kleinflaschen im
Warmwasserbad

Das Warmwasserbad ist eine einfache,
qualitativ hervorragende Methode, die oh-
ne grosse Investitionen besonders fur klei-
ne Mengen geeignet ist. Der Fruchtsaft
wird sehr schonend, indirekt Gber das ihn
umgebende Wasser erwarmt. Wenn der
Saft auf 75°C erwarmt ist, Flaschen ganz
auffullen, aus dem Wasserbad nehmen
und sofort randvoll verschliessen.

Nur einwandfreie Gummiringli, Drehver-
schltsse oder Gummizapfli verwenden!

Heisseinfillen

Saft mit dem Elektrodenapparat in Gross-
gefassen, oder mit einem Durchlauferhit-
zer auf 78°C erwarmen und in Kleinfla-
schen abfullen (Kleinflaschen evtl. vor-
warmen).

Verschlussteile in heisses Wasser oder kurz
in 5 %iger SOz einlegen und die randvollen
Flaschen, wenn nétig, mit dem Verschluss-
stift schliessen. Drehverschlisse nie Gber-
drehen!

Flaschen nach dem Verschliessen mit heis-
sem Wasser abspilen, denn Saftreste sind
Infektionsherde!

Flaschen wahrend einigen Minuten umle-
gen, damit auch der Flaschenhals und der
Verschluss die notige Heisshaltezeit errei-
chen. Nachher kénnen die Flaschen ste-
hend oder liegend gelagert werden.

fr—
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Ballonflaschen

Saft erwdrmen / umrihren / bei Flaschen
mit Untenanstich zweimal etwa einen Li-
ter Saft ablassen und in die Flasche zurtick-
giessen / mit heissem Wasser oder vorge-
warmtem Saft aufflllen / Verschlusstempe-
ratur kontrollieren (72°C) / Zapfen ca. ei-
ne halbe Minute in SOz einlegen / randvoll
verschliessen / Flaschenhals mit heissem
Wasser abspulen. Beim Heisseinfillen er-
Ubrigt sich das Umruhren.

Filteranstich

Flaschen mit Untenanstich = Gummizap-
fen mit 2 Kugeln. Sie kénnen mit oder
ohne Verschlussstift verschlossen werden.
Beim Eindrehen des Gummizapfens ohne
Verschlussstift wird gleichzeitig beim Un-
tenanstich etwas Saft abgelassen. Wie mit
dem Verschlussstift erfordert auch diese
Methode etwas Ubung.

Obenanstichapparat

Flaschen ohne Untenanstich = Gummi-
zapfen mit 2 Kugeln.

Sie kénnen nur mit Verschlussstift ver-
schlossen werden.

Siphonanstich

Flaschen ohne Untenanstich = Gummi-
zapfen ohne Bohrung.

Sie konnen nur mit Verschlussstift ver-
schlossen werden. Da beim Anstechen
der ganze Zapfen entfernt wird, reicht ein
Gummizapfen ohne Bohrung fur den Ver-
schluss.

Festverschluss mit Schwilch-
Mikrofilter

Damit der Kunde den Filter beim Anste-
chen nicht selber aufsetzen und damit
mit Schwefliger Saure hantieren muss,
kann der Schwilch-Mikrofilter sofort nach
der Pasteurisation aufgesetzt und der Saft
trotzdem unter Vakuum gelagert werden.
Dazu mussen die beiden Lufteintrittsoff-
nungen des Schwilch-Mikrofilters mit spe-
ziellen, selbstklebenden Aluminiumfolien
luftdicht verschlossen werden. Der Kun-
de muss nun nur noch vor der ersten Saft-
entnahme diesen Aluminiumkleber ent-
fernen.

Vorgehen:

Gummizapfen und eine Glaskugel entkei-
men. Glaskugel von unten in Gummizap-
fen einsetzen. Gummizapfen wie Ublich
auf spundvolle Flasche setzen. Mikrofil-
ter wie beim Anstich beschrieben entkei-
men und soweit in den Gummizapfen stos-
sen, bis er auf der Glaskugel aufsteht. Alu-
miniumkleber vom Trégerpapier |6sen und
gut auf die trockene Flache mit den beiden
Lufteintrittsoffnungen auf dem Mikrofilter
aufkleben. Einige Minuten, nachdem sich
der Saftspiegel in der Ballonflasche etwas
gesenkt hat, den Mikrofilter soweit in den
Gummizapfen stossen, bis die Kugel in den
Saft fallt. Der Saft ist wie Ublich lagerbar. In
den Filterstutzen sollte kein Saft gelangen,
deshalb beim Stapeln und Transportieren
Ballonflasche immer senkrecht halten.

Bag-in-Box VITOP
Verschluss

Bevor der VITOP Gewahrshahn eingesetzt
wird, ist der Hahn in 5 %iger SO2 wahrend
Y2 Minute zu desinfizieren. Wenn Beutel
die nétige Saftmenge hat, mit einer Hand
leicht auf den Beutel driicken, damit die
Luft verdrangt wird, bis der Beutel spund-
voll ist und desinfizierten Hahn (Innenseite
des Hahns nicht mehr berthren) aufsetzen
und vollstandig eindricken.

Verschluss aufsetzen und...

...vollstandig eindrticken



Zusammenfassung 5%ige schweflige Sdure stets eine halbe
Minute einwirken lassen

Zur Zeit sind verschiedene Filter zum

Anstechen der Ballonflaschen auf

dem Markt.

Fur alle Filter ist die korrek-
te Handhabung von entscheiden-
der Bedeutung, denn erst die rich-
tige Anwendung garantiert den
Erfolg. Wichtig ist die Benutzung
von 5%iger schwefliger Saure far
die Desinfektion. Sie verdunstet
aber rasch und verliert dadurch ihre
Wirksamkeit; deshalb gut verschlos-
sen halten und jahrlich erneuern.

1. Mikrofilter

Fur Ballonflaschen mit Untenanstich,
Anstichzeit 3 - 4 Wochen.

1. Obere Kugel entfernen, Zapfenbohrung
mit SOz fullen

Alkohol eignet sich nicht zur
Desinfektion.

2. SOz in den Filterstutzen spritzen, dabei
keinen Ueberdruck erzeugen

3. Nach einer halben Minute Mikrofilter
. umkehren, SO2 auslaufen lassen, Filter
aufsetzen v

4. Filtermembrane ist nicht austauschbar
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2. Becherfilter

Fur Ballonflaschen mit Untenanstich,
Anstichzeit drei bis vier Wochen.

1. Obere Kugel entfernen, Zapfenboh-
rung mit SOz fillen, einwirken lassen.

2. Filterstutzen entkeimen.

3. Filterstutzen locker in die Zapfen-
bohrung stecken, nach einer halben
Minute untere Kugel in die Flasche
stossen.

Der Becherfilter kann mit einer Sperr-
flussigkeit versehen auch als Gartrich-
ter verwendet werden.

4. Schaumstoff austauschbar.

3. Obenanstichapparat

Fur Ballonflaschen ohne Untenanstich,
Anstichzeit drei bis vier Wochen.

1. Obere Kugel entfernen, Zapfenboh-
rung mit SOz fullen, einwirken lassen.

2. Saftleitung mit SOz desinfizieren und
einwirken lassen.

3. Saftleitung in SO2-Flasche stossen, zu-
rickziehen.

4. Desinfektionsrohr mit SOz fullen.

5. Filterstutzen in die Zapfenbohrung ein-
drehen, Saftleitung ins Gefdss stossen,
Luft einblasen*, Hahn 6ffnen.

4. Siphon

Fur Ballonflaschen ohne Untenanstich,
Anstichzeit zwei bis drei Tage.

1. Gummizapfen entfernen.
2. Siphon einsetzen.

3. Lufteinblasen*.
4

. Siphon vor Weiterverwendung reini-
gen!




Traubensaft selber
machen

Aus einheimischen Trauben kénnen
vorzugliche Traubensafte hergestellt
werden. Bei der Saftgewinnung und
der oft gewinschten Schénung und
Klarung bestehen wichtige Unter-
schiede zur Stussmostherstellung.
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1. Rohmaterial

Zur Selbstversorgung kénnen Trauben re-
lativ problemlos selber produziert werden.
An einer Hauswand oder mit einer Pergola
Uber dem Sitzplatz lassen sich so verschie-
denste Traubensorten produzieren, die sich
bestens fir den Frischkonsum oder Trau-
bensaft eignen. Grosse, alte Spalierreben
kénnen tber 100 kg Trauben pro Jahr tra-
gen. Uber den Aufbau und die Pflege von
Spalierreben oder Pergolareben gibt es
verschiedene gute Bicher im Buchhandel.
Auch kann das Grundwissen an Hobbyreb-
baukursen erworben werden.

Seit der Einflhrung rigoroser Mengen-
begrenzungen gibt es vielerorts kleinere
Mengen Trauben, die anstelle von Wein
flr eine alternative Verwertungsmaglich-
keit zur Verfugung stehen. Es handelt sich
dabei meistens um die Sorten Riesling x
Sylvaner und Blauburgunder.

1.1 Klima

Es eignen sich mdglichst nach Stden expo-
nierte Standorte bis auf eine Hohe von ge-
gen 500 Metern. Auch eine freistehende
Pergola ist moglich. Je hdher man kommt,
desto eher muss der Rebstandort nach Su-
den gerichtet sein. Ab 500 m Uber Meer
eignen sich nur noch stidexponierte Haus-
wande aus Stein oder Beton. Eine freiste-
hende Pergola ist kaum mehr maglich. In
Fohntalern hingegen kénnen so bis auf ge-
gen 800 m Spalierreben gezogen werden,
in Einzelfallen sogar in noch héheren La-

Traubensaft

gen. Je schlechter das Klima ist, desto friih-
reifer sollte die gewahlte Sorte sein.

1.2 Boden

Reben gedeihen auf reinem Bauschutt
schlecht. Eine Rebe sollte 80 bis 100 ¢cm
Wurzelraum und ein ausreichendes Ein-
zugsgebiet flr die Wasserversorgung ha-
ben. Bei zu grosser Trockenheit werden
die Blatter schlaff und beginnen von unten
her gelb zu werden. Auch zu dichte, luft-
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arme Verhéltnisse und Staunasse bekom-
men der Rebe schlecht. Die Blatter werden
von oben her gelb, dann braun und fallen
schliesslich ab.

1.3 Geeignete Sorten

Grundsatzlich werden fur die Traubenpro-
duktion zur Selbstversorgung heute mehl-
tautolerante Sorten empfohlen. Dadurch
entféllt der regelmassige Pflanzenschutz.
Treten (bermassig tierische Schadlinge
auf, so kann das Problem mit wenigen ge-
zielten Massnahmen gelost werden. Die
Reben sind aber gegen tierische Schadlin-
ge recht tolerant.

Die Sorte muss vor allem dem Standort an-
gepasst werden. Je schlechter das Klima,
desto frithreifer muss die Sorte sein. Frih-
reife Sorten an zu guten Standorten sind
durch Wespenfrass stark gefahrdet. Alle
anderen Kriterien sind Ansichtssache. Sor-
ten mit Foxton (Katzenseichelen, America-
nogeschmack) behalten diesen Geschmack
auch als Saft. Dieser charakteristische Ge-
schmack ist fiir den einen abscheulich, der
andere schéatzt ihn.

Wichtig fur die Sortenwahl ist die eigene
Erfahrung. Nach dem Motto «probieren
geht (ber studieren» kann man sich am
besten selber die gewilnschte Trauben-
sorte auswahlen. Die meisten Rebschulen
haben ein grosses Sortiment und beraten
gerne. Sortentabellen geben vor allem
Auskunft Gber den Reifezeitpunkt.

Selbstverstandlich kann auch Traubensaft
aus allen europaischen Weintraubensor-
ten hergestellt werden. Gerade Blaubur-
gunder und Riesling x Sylvaner ergeben
hervorragende Traubensdfte. Diese Sorten
missen aber regelmassig gegen Mehltau
behandelt werden und sind darum fir den
Anbau zur Selbstversorgung weniger ge-
eignet.

2. Traubenlese

Eine einfache Regel sagt: «Verarbeiten
Sie nur, was Sie auch essen wirden». Das
Traubengut sollte nicht beschadigt oder
faul sein. Darum werden bei der Ernte alle
schadhaften Beeren weggeschnitten. Die-
se Tatigkeit nennt man «Séndern». Je lan-
ger die Trauben reifen, desto hoher wird
der Zuckergehalt und desto mehr nimmt
die Saure ab. Es gilt darum, mit dem Ernte-
termin die optimale Zucker-Sdure-Harmo-

nie zu finden. Die Farbe und das sortenty-
pische Aroma entwickeln sich erst, wenn
die Trauben physiologisch reif sind. Bei
vielen Sorten verholzen die Traubenstiele
beim Erreichen der physiologischen Rei-
fe. Der Zuckergehalt kann auch mit einem
Handrefraktometer gemessen werden. Da-
mit kann man die Zuckereinlagerung lau-
fend verfolgen und den fur sich personlich
optimalen Lesezeitpunkt bestimmen.

Faulnis kann zu verfruhter Ernte zwingen.
Meistens fehlt es dann aber an Zucker bei
zu hohen Saurewerten. Wie solche Safte
verbessert werden kénnen, steht in den
Kapiteln Gber die Saftbereitung.

Das Traubengut sollte nach der Ernte so-
fort verarbeitet werden.

3. Saftgewinnung

Auf geernteten Trauben und in frischem
Traubensaft konnen sich verschiedene
Kleinlebewesen, speziell Hefen, rasch ver-
mehren. Die ganze Verarbeitung sollte des-
halb méglichst rasch nach der Lese folgen.
Ideal ist es, wenn die zu verarbeitenden
Trauben kahl sind.

Alle bekannten Pressen eignen sich mehr
oder weniger gut fiir Trauben. Ahnlich wie
beim Kernobst, schwanken die Ausbeute-
zahlen je nach Pressetyp. Sehr gute Resul-
tate liefern auch hier die Packpressen. Bei
Korbpressen lohnt sich das Lockern und
Nachpressen des Tresters. Vergleiche Ka-
pitel 2 -1

Packpresse mit aufgebauter Quetschmuhle links und Rétzmuhle rechts.

3.1 Abbeeren (Entrappen) und Mahlen

Grundsétzlich ist das Abbeeren fiur die
Traubensaftherstellung nicht unbedingt
notwendig. Die Anschaffung einer geeig-
neten Abbeermaschine lohnt sich nur fur
grosse Mengen. Wenn die Trauben mit den
Kdammen gemahlen werden, ist das Mahl-
werk so einzustellen, dass die Kdmme nicht
oder nur ganz leicht verletzt werden. Beim
Pressen bringen die Kimme in der Maische
sogar Vorteile, sie wirken als Drainage und
erleichtern dadurch den Pressvorgang und
bei der Packpresse geben sie dem Stapel
eine bessere Stabilitat.

Ratzmiihlen eignen sich nicht, sie geben
eine zu feine, musige Maische und die
Kdmme werden zu stark verletzt. Sehr oft
werden die Trauben bei Pack- und Band-
pressen ohne vorherige Zerkleinerung di-
rekt abgepresst.

3.2 Farbe bei roten Trauben

Da sich bei vielen roten Trauben der Farb-
stoff in den Beerenhduten befindet, ist ein
frisch gepresster Saft nicht rot sondern nur
leicht rosa. Weil die Farbe des Saftes ein
rein dusserliches Merkmal und degustativ
nicht feststellbar ist, kann auf ein aufwan-
diges Verfahren, Farbstoff aus den Hauten
herauszulosen, verzichtet werden. Wer es
trotzdem machen mochte, geht wie folgt
vor: Die Trauben werden, wie oben be-
schrieben, gequetscht und einmal abge-
presst. Anschliessend erwdarmt man den
Saft auf 60 - 70°C und giesst ihn heiss



an den in einem geeigneten Gefass inzwi-
schen aufgelockerten Trester. Durch die
Hitzebehandlung werden die Farbstoffe
gelost und nach mehrmaligem tichtigem
Umrthren kann das Abpressen zwei bis
drei Stunden spater vorgenommen wer-
den.

3.3 Maischebehandlung mit
Enzym

Mit der Zugabe eines pektinabbauenden
Enzyms konnen wir die Pressfahigkeit und
damit die Saft- und Farbausbeute verbes-
sern. Die Behandlung ist mit verschiede-
nen Enzymen und auf unterschiedliche Ar-
ten moglich. Bewahrt hat sich das in Klein-
packungen erhaltliche Ultrazym 100, das
auch bei der Kldarung von Sussmost ver-
wendet wird. Ultrazym 100 ist ein natarli-
ches, geruch- und geschmackloses Enzym.
Man geht wie folgt vor:

Die Trauben mahlen oder quetschen, auf
100 kg Maische 2 g Ultrazym 100 mit et-
was Traubensaft oder Wasser auflésen und
gut mischen. Die Maische ca. 2 Stunden
stehen lassen und anschliessend abpres-
sen. Um die Wirkung des Enzyms zu er-
hohen, ist die Maische auf ca. 30°C zu er-
wadrmen.

3.4 Dampfentsaften

Fur Trauben und Beeren, insbesondere
wenn nur kleinere Mengen zu verarbeiten
sind, kommt der Dampfentsaftung eine
gewisse Bedeutung zu. Der Vorteil besteht
darin, dass sie Mahl- und Pressarbeit ein-
spart. Es kann in einem Arbeitsgang ein
relativ klarer Saft gewonnen, pasteurisiert
und abgefillt werden. Dampfentsaften
gibt geringere Ausbeuten als Auspressen
und der Saft nimmt durch die Dampfein-
wirkung kleine Mengen Wasser auf. Ge-
ruchlich und geschmacklich verliert der
Traubensaft etwas an Frische.

4. Saftbehandlung

Der Traubensaft ab Presse enthalt meistens
recht viele Trubbestandteile. Wer diese als
stérend empfindet, kann den Traubensaft
kldren. In einem schlechten Traubenjahr
konnen sehr saure Safte durch eine Saure-
reduktion verbessert werden. Das Haupt-
problem bei der Saftbehandlung ist oft die
rasch einsetzende Garung. Als erste Mass-

nahme sollte man deshalb frischen Trau-
bensaft kihlen.

4.1 Schénung und Klarung

Wenn die Maische vor dem Abpressen en-
zymiert wurde, klart sich der Saft oft ohne
weitere Hilfsmittel weitgehend selber aus.
Allerdings nur, wenn er in einem Kihlraum
bei ca. 5°C mindestens etwa 12 Stun-
den stehen kann. Ahnlich wie bei Siss-
most, kann man auch beim Traubensaft
eine Schénung mit Gelatine und weiteren
Hilfssmitteln einleiten. Gute Ergebnisse ge-
ben kombinierte Kieselsol-Bentonit-Gelati-
ne Schénungen, die aber einiges an Erfah-
rung erfordern.

4.1.1 Enzym

Waurde die Maische vor dem Pressen enzy-
miert, ist keine weitere Enzymzugabe not-
wendig. Wurden die Trauben ohne Mai-
schebehandlung abgepresst, sind pro hl 2
g Ultrazym 100 zuzugeben.

4.1.2 Bentonit

Bentonit ist ein natlrliches Tonmineral, ein
Verwitterungsprodukt vulkanischer Her-
kunft und kann Eiweisse und Gerbstoffe
binden. Es hat eine vom pH-Wert abhangi-
ge negative Ladung und muss vier bis acht
Stunden vorquellen. Pro 100 Liter werden
30 bis 150 g benétigt.

Dampfentsaften

4.1.3 Kieselsol

Kieselsol wird aus Kieselsdure gewonnen
und ist somit ebenfalls ein nattrliches Mi-
neral. Im Handel sind Lésungen in wasseri-
ger Soleform mit 15 bis 30 % Kieselsol er-
haltlich. Kieselsol ist negativ geladen und
reagiert sehr gut mit positiv geladener Ge-
latine und kann ohne Vorbehandlung zu-
gegeben werden.

4.1.4 Gelatine

Gelatine ist ein uraltes Naturprodukt und
wird heute fur verschiedene Zwecke aus
Knochen, Knorpeln und Schweineschwar-
te gewonnen. Fur die Klargelatine dienen
als Rohstoff auserlesene, in frischem Zu-
stand eingefrorene Schweineschwarten.
Pro hl Traubensaft braucht es ca. 5 g Gela-
tine. Die notwendige Menge auflésen und
in den zu klarenden Traubensaft gut ein-
mischen.

4.1.5 Vorproben

Wer eine optimale Klarung erreichen
mochte, sollte die notwendige Menge
Klarmittel durch Vorproben ermitteln. Die-
ses Verfahren ist aber nicht ganz einfach
und setzt eine gewisse Erfahrung voraus.
Bei diesen Vorproben soll das Verhaltnis
Kieselsol : Gelatine immer 5 : 1 sein. Also
z.B. 20 ml Kieselsol und 4 g Gelatine oder
10 ml Kieselsol und 2 g Gelatine. Enzym
und Bentonit bleiben immer gleich. In der
Praxis haben sich folgende Verhaltnisse be-
wahrt:




Enzym Bentonit Kieselsol Gelatine
2g/hl 100 g/hl 20 mi/hl 4 g/hl
2g/hl 100 g/hl 25mi/hl - 5g/hl

4.2 Entsauerung

In einem schlechten Traubenjahr kénnen
sehr saure Safte durch eine Saurereduktion
harmonisiert werden. In der Regel nimmt
man solchen Séften 3% Saure weg. Dies
erreicht man mit 200g Entsauerungskalk
je hl. Die abgewogene Menge Kalk wird
mit 1 — 2 | Saft angerthrt und dem Saft
unter gutem Umrihren langsam zugege-
ben. Nach tichtigem RUhren ldsst man
das Ganze Uber Nacht absetzen und he-
bert am Morgen ab. Die Entsauerung kann
gleichzeitig mit der Schénung vorgenom-
men werden.

4.3 Selbstklarung im Lagergefass

Der frische Traubensaft wird ohne Saftbe-
handlung in 25-Liter-Ballonflaschen pas-
teurisiert und fest verschlossen. Nach ei-
ner Lagerung von zwei bis drei Monaten
bei moglichst kuhler Temperatur klart sich
der Saft in der Regel selber aus. Da die An-
stichszeit von Ballonflaschen nicht langer
als drei bis vier Wochen sein sollte, ist es oft
sinnvoll, den klaren Saft in Kleinflaschen
abzufillen und im Wasserbad noch einmal
zu pasteurisieren. Nattrlich kann man den
klaren Saft auch mit dem Elektrodenappa-
rat oder Durchlauferhitzer pasteurisieren
und in Kleinflaschen heiss abfllen.

5. Pasteurisation

Fir kleinere Mengen eignet sich die Pas-
teurisation im Warmwasserbad gut. Die
bis ca. 3 cm unter den Miindungsrand ge-
fullten Flaschen in einen Wasserbehalter
(grosse Pfanne, Sterilisiertopf) stellen, den
Wasserbehalter mit Wasser auffillen und
aufheizen. Mit einem geeigneten Ther-
mometer die Safttemperatur Uberprifen.
Bei 75°C ist die Pasteurisations-Tempera-
tur erreicht und die Flaschen sind aus dem
Wasserbad herauszunehmen und randvoll
zu verschliessen.

Fir grossere Mengen eignet sich selbstver-
standlich auch ein Durchlauferhitzer sehr
gut. Wer mit dem Elektrodenapparat pas-
teurisiert, muss beachten, dass Traubensaft
ein sehr guter Stromleiter ist und dass es

deshalb kiirzere Elektroden braucht als fur
Stissmost. Die Stromaufnahme soll auch
bei der Pasteurisation von Traubensaft un-
gefahr 15 Ampeére betragen.

Wenn es bei der Erwdrmung zu einer star-
ken Schaumbildung kommt, ist dies ein
Zeichen dafur, dass der Traubensaft bereits
leicht gart. Trifft dies zu, ist der Saft vorerst
auf 50 bis 60°C zu erwarmen. Die Kohlen-
sgure, die fur die Schaumbildung verant-
wortlich ist, muss jetzt zuerst entweichen.
Also erst nach einer Pause und kraftigem
Ruhren fertig pasteurisieren.

Durch die Pasteurisation kann es zu einer
Nachtriibbung kommen. Der Grund sind
thermolabile (hitzeempfindliche) Eiweisse,
die je nach Sorte, Reifegrad und Klarver-
fahren im Traubensaft vorhanden sind.

Sorgfaltig hergestellte Traubenséfte kon-
nen ohne Probleme zwei Jahre gelagert
werden, der Verlust an Geruchs- und Ge-
schmacksstoffen ist gering.

Warmwasserbad



Garsaft Uberblick

1. Anforderungen an
das Rohmaterial

e reif, frisch,gesund und sauber
e sdurereiche Sorten

e Mischung verschiedener Sorten

2. Verarbeitung

e rasch und sauber

3. Saftbehandlung

Méglichst rasch nach dem Abpressen muss
die Entwicklung von unerwiinschten Klein-
lebewesen durch eine Behandlung des Saf-
tes gehemmt werden. Beim Vergadren von
Stissmost sind zwei Arbeitsgange maoglich
mit dem Ziel, einwandfreien, gesunden
Garsaft herzustellen.

Variante A (Klaren) Variante B (Einbrand)
Klaren mit Enzym und Gelatine Einbrand mit 5%iger SO2
= redUZiQren = hemmen
, der Mikroorganismen der Mikroorganismen
- vorgehen wie fir Stissmost mit Enzym L Apfelsafte 1-2dl/hl
al s B ~ Bimensafte 2-3di/hl

4. Gargefasse

Gargefasse sollen:

e dicht und geschmacksneutral sein

¢ einwandfrei gereinigt werden kénnen

e mit einem Gartrichter verschlossen
werden kénnen
Dementsprechend besonders ideal sind
Glasflaschen und Chromstahlgebinde, Fas- 9
ser aus Kunststoff und Holz erfullen die
Anforderungen unterschiedlich gut.
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5. Garung

Reinhefe

Hefen verwandeln den Fruchtzucker in Al-
kohol (Aethanol) und Kohlendioxyd (COz),
dabei entstehen aus 100 Gramm Fruchtzu-
cker zirka 49 Gramm Alkohol und zirka 49
Gramm Kohlendioxyd.

Durch die Zugabe einer Reinhefe mit be-
kannten Eigenschaften wird der Garpro-
zess nicht dem Zufall Gberlassen !

Gartrichter

Jedes Gefass wird mit einem Gartrichter
verschlossen. Der Gartrichter verhindert
den Zutritt von Luft und zeigt die Intensitat
und den Verlauf der Garung an.

Garkontrolle
e im Gartrichter durch das Aufsteigen
von Blasen (CO2-Austritt)

e degustativ, der Zuckergehalt nimmt
laufend ab

e mit der Oechslewaage, die Oechslegra-
de (Zuckergehlt) nehmen laufend ab;
bei 0 - 3°0e ist die Garung abgeschlos-
sen

Bei Garstockung ist zu kléaren:

e st die Temperatur zu tief, unter 5°C

e wurde zu stark geschwefelt, SO2 Uber-
dosierung

e liegt ein Nahrstoffmangel vor, 10 - 20
g/hl Ammoniumsulfat zusetzen

6. Abzug / Lagerung

Nach abgeschlossener Garung (vier bis acht
Wochen) in sauberes Fass oder Flaschen ab-
fullen und kuhl lagern.

e Fasser immer spundvoll lagern

¢ Ballonflaschen ganz auffillen und mit
Gartrichter verschliessen

¢ Kleinflaschen nicht ganz auffillen und
luftdicht verschliessen




Billiger Schnaps ist nicht mehr ge-
fragt. Dagegen steigt das Interesse
an qualitativ hochwertigen Branden
aus einheimischen Frichten und Bee-
ren. Im grossen Gebiet um die Alpen,
wo das bauerliche und gewerbliche
Brennen von Obst eine lange Traditi-
on hat, finden sich Produzenten, Ver-
arbeiter und Brenner, die mit Erfolg
auf feine Brande setzen.
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Einmaischen zum Brennen

Rohmaterial

Da das Aroma der Frucht die Qualitat, der
Zucker- oder der Starkegehalt die Ausbeu-
te des Brandes bestimmen, missen die
Fruchte vollreif und gesund sein. Im Ge-
gensatz zum Tafelobst spielt das Ausse-
hen keine grosse Rolle, also Hagelschaden,
Schorfflecken, Stippen und Wurmbefall
konnen, soweit die Reife der Frucht nicht
darunter leidet, toleriert werden. Nicht in
die Maische, sondern auf den Kompost
gehoren faulige, schimmlige, stark madi-
ge und unreife Friichte. Die Negativausle-
se von Tafelobst ist meist eine minderwer-
tige Rohware. Apfel, Mostbirnen, Stein-
obst und Beeren mussen bei der Ernte gut
ausgereift sein, wahrend Williamsbirnen,
Quitten und Apfel-Lagersorten ihr Aroma-
und Zuckermaximum erst mit einer Nach-
reife erlangen.

Nicht handgepfliicktes Obst, also geschiit-
teltes oder heruntergefallenes Obst, muss
maglichst sauber aufgelesen und frei von
Erde, Steinen, Gras und Blattern sein. Von
Hand oder maschinell aufgelesene Apfel,
Birnen, Zwetschgen und Pflaumen sind
mikrobiell stark belastet und mussen un-
mittelbar vor dem Einmaischen gewaschen
werden.

Quitten missen vor dem Einmaischen mit
hartem Strahl oder besser in einer Gemd-
seputzmaschine so gewaschen werden,
dass der feine Flaum abgetrennt wird. Die-
ser enthalt ein Ol, welches ranzig wird und
deshalb im Brand unerwtinscht ist.

Trauben, Johannisbeeren, Holunder, Vogel-
beeren und Wildbeeren werden maschinell
oder von Hand durch ein Drahtgitter gere-
belt, also von den griinen Teilen befreit.

Sauberkeit ist oberstes Gebot beim Einmai-
schen. Also sauberes gesundes Obst, sau-
bere Maschinen und Behalter, gewaschene
Hénde und rasches Einmaischen.

Zerkleinern von Brennobst

Apfel, Birnen, Quitten und Wurzeln wer-
den mit einer Ratzmuhle zerkleinert. Kir-
schen, kleine Pflaumen, weiche Zwetsch-
gen und Beeren quetschen durch das eige-
ne Gewicht. Quetschwalzen sind nutzlich
fur grosse Pflaumen und Zwetschgen, Stei-
ne durfen nicht aufgebrochen werden.

Entsteinen

Das Entsteinen ist primdr eine Aromafrage.
Die Steine enthalten an Zucker gebundene
Aromastoffe, die sich langsam aus dem in-
takten Stein heraus l6sen. Es handelt sich
um die unerwiinschte Blausdure und das
Benzaldehyd mit dem Geruch nach Bitter-
mandeln. Kirschen und Schlehen haben
wenig Fruchtaroma, der Brand ertrdgt des-
halb etwas Aroma vom Stein.




Enzyme

Pektinabbauende Enzyme verflussigen die
Maische. Damit wird sie besser pumpbar
und Zuséatze wie Saure, Garsalz und Hefe
kénnen besser eingemischt werden. Ge-
eignet sind die sogenannten Maischeen-
zyme, die vom Fachhandel vertrieben wer-
den.

Garsalz

Um der Hefe das vollstandige Durchgdren
zu ermdglichen, ist eine ausreichende Ver-
sorgung mit Stickstoff nétig. Frische, ge-
sunde, nicht angegorene Maischen enthal-
ten genug Stickstoff. Bei Maischen aus La-
gerobst und bei pasteurisierten Saften be-
ziehungsweise Maischen genugt die Zuga-
be von 10-20 g/hl Ammoniumsulfat oder
Ammoniumhydrogenphosphat.

Saureschutz

Um die Maischen vor mikrobiellem Verderb
zu schitzen, werden sie durch Zusatz von
Saure auf pH 3,0-3,2 angesduert. Als Sdure
verwendet man am besten ein Gemisch zu
gleichen Teilen von Milchsaure und Phos-
phorsaure. Die Zusatzmenge richtet sich
nach dem natirlichen Sauregehalt des
Obstes. Eine mittlere Ansduerung ergibt
sich mit je 150 ml Milch- und Phosphor-
saure zu 100 kg Maische. Je 100 ml/100
kg geben eine schwache Ansduerung, je

Massnahmen zum Einmaischen und Brennzeitpunkt verschiedener Friichte

Obstart mechanisch
Apfel ratzen
Mostbirnen rdtzen
Tafelbirnen ratzen
Quitten ratzen
Susskirschen entstielen
Sauerkirschen entstielen
Zwetschgen evtl. entsteinen
Pflaumen quetschen
Aprikosen entsteinen
Trauben entrappen
Traubentrester einstampfen

200 ml/100 kg eine starke Ansduerung. Es
ist wichtig, die zugesetzte Saure gut in die
Maische einzumischen.

Garbehalter

Garbehalter sind idealerweise so gross,
dass sie in einem Tag, hochstens zwei Ta-
gen gefillt werden koénnen. Garbehalter
mussen absolut sauber, dicht verschliess-
bar und mit einem Gartrichter versehen
sein. Geeignet sind lebensmitteltaugliche
Kunststoff- oder Chromstahlbehalter. Wird
nach der Garung nicht sofort gebrannt, ist
darauf zu achten, dass die Maische nicht
mit Luft in Berihrung kommt und kahl ge-
lagert wird.

Garung, Zusatz von
Reinzuchthefe

Die Garung ist ein mikrobiologischer Vor-
gang, der optimal bei 15 - 25°C ablauft.
Wie schon erwdahnt, hat es in einer Brenn-
maische gentigend natirliche Hefen, um
die Garung rasch in Gang zu setzen. Ob
sich dann erwiinschte oder unerwinschte
Hefen durchsetzen, ist nicht vorauszuse-
hen. Immer vorhandene Kloeckera-Hefen
konnen bis 2 g/l Essigsdure bilden und da-
mit die Maische verderben. Deshalb wer-
den reingeziichtete Hefen zugesetzt. Der
Einsatz von Reinzuchthefen macht nur
Sinn, wenn sich diese gut vermehren kon-
nen und nicht schon eine andere Hefe sich

durchgesetzt hat. Bei angegorenen Mai-
schen kann man sich die Reinzuchthefe er-
sparen und nur auf ein gutes Gelingen der
nattrlichen Garung hoffen.

Eine saubere Garung gelingt nur unter
Gaérverschluss mit einem Gartrichter. Die-
ser verhindert den Luftzutritt und damit
das Bilden von Essigsaure durch Essig-
bakterien. Die Gardauer hangt neben der
Temperatur auch von der Fruchtart ab. Bei
Temperaturen um die 20°C muss mit zwei
Wochen gerechnet werden. Gerbstoffhal-
tige und eher feste Maischen wie von Quit-
ten, Wildbeeren oder Traubentrester, aber
auch Kirschen brauchen langer.

Brennzeitpunkt

Das Lagern von Brennmaische ist ein Risi-
kofaktor. Um méglichst viel Fruchtaroma in
den Brand zu bringen, sollte je nach Frucht
in der abklingenden Garung oder nach Ga-
rende gebrannt werden. Erste Prioritat ha-
ben die Frichte mit delikaten Aromen wie
Beeren, die Williamsbirne und kleine Pflau-
men, wahrend Kirschen und Quitten eher
warten kénnen. Auch hier ist die Erfahrung
des Brenners gefordert.

Enzym Anséauern Brennzeitpunkt
ja ~ schwach abklingende Garung
ja schwach Ende Garung

ja stark abklingende Garung
nein nein Ende Garung

ja mittel Ende Géarung

evtl. nein Ende Garung

ja mittel Ende Gérung

ja mittel Ende Gérung

ja , | mittel Ende Garung

nein nein Ende Garung

nein ~ nein Ende Garung
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