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ZUCKERGEHALTS

(57) Zum Haltbarmachen von stark zuckerhalti-
gen Friichten, insbesondere Datteln, wer-
den die Friichte unmittelbar nacheinander
einer Warmebehandlung unter Verwen-
dung trockener warmer Luft von mindes-
tens 70°C, und einer Kiihlung unter Ver-
wendung trockener kalter Luft auf eine
Temperatur unter 5°C unterworfen.
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ZUSAMMENFASSUNG

Zum Haltbarmachen von stark zuckerhiltigen Fritchten, insbesondere Datteln, werden die
Priichte unmittelbar nacheinander einer Warmebehandlung unter Verwendung trockener
warmer Luft von mindestens 70°C, und einer Kihlung unter Verwendung trockener kalter
Luft auf eine Temperatur unter 5°C unterworfen.

Fig. 1
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VERFAHREN UND VORRICHTUNG ZUM HALTBARMACHEN VON
FRUCHTEN HOHEN ZUCKERGEHALTS

Die Erfindung betrifft ein Verfahren und eine Vorrichtung zum Haltbarmachen von stark
zuckerhiltigen Friichten, insbesondere Datteln wie z.B, die Dattel der Sorte Rotab-Mazafati.
Unter stark zuckerhiiltige Priichte werden hierbei Friichte verstanden, deren Trockengewicht
diberwiegend aus Zucker besteht.

Reife Datteln zeichnen sich durch einen fiir Friichte besonders hohen Zuckergehalt (typi-
scherweise um 70% des Trockengewichts) auf, der sie besonders leicht verderblich macht,
Unter den Datteln ist im Besonderen die Dattel Rotab-Mazafati eine spezielle Sorte, welche
nur in der Region Bam im Zentraliran vorkommt. Diese Frucht stellt in Sortenart, Geschmack
und Zuckergehalt eine Einzigartigkeit dar. Sie zeichnet sich im Vergleich zu anderen Dattel-
sorten durch einen extrem hohen Wasser- und Zuckergehalt aus. Dadurch ist auch die
Wasseraktivitét sehr hoch und die Datteln bilden einen nahezu idealen Nihrboden fiir das
Wachstum von Mikroorganismen. Eine Lagerung unter Raumtemperatur ist so daher bei
frischen Datteln fiir maximal 5 bis 10 Tage m&glich, bevor die Datteln durch Schimmel oder
einsetzende Girung ungeniefbar werden.

Derzeit werden die Datteln zur Lagerung in Kithlhiiuser (bei 5°C) gebracht, hiindisch in
Verkaufsbehiltnisse sortiert und gekithlt ins Bestimmungsland verbracht. Dadurch wird
eine wirtschaftliche Verwertung in Lindern abweichend vom Herkunfisland beinahe un-
moglich.

Ein anderes bekanntes Verfahren zur Haltbarmachung ist das Trocknen der Friichte, bei der
allerdings Konsistenz und Geschmack (Aroma) der Friichte wesentlich beeintréichtigt wird.

Aufgabe der gegenstindlichen Erfindung ist es, die Haltbarkeit frischer (d.h. nicht getrock-
neter) Datteln bei Raumtemperatur mit rein biologischen Mitteln auf bis zu sechs Monate
auszudehnen.

Diese Aufgabe wird durch ein Verfahren zum Haltbarmachen von stark zuckerhiltigen
Friachten, insbesondere Datteln, mit folgenden unmittelbar aufeinanderfolgenden Schritten
gelbst '

- Wirmebehandlung unter Verwendung trockener warmer Luft von mindestens 70°C, und
- Kithlung unter Verwendung trockener kalter Luft auf eine Temperatur unter 5°C.
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Die erfindungsgemifie Lsung kombiniert in der Lebensmitteltechnologie an sich bekannte
Verfahrensschritte in einer neunartigen Weise, so dass sich deren konservierender Effekt
potenziert, ohne dabei die optischen und geschmacklichen Eigenschaften der frischen Dat-
teln zu veréindern. Durch die Verwendung trockener Luft unter Druck gelingt eine Prozes-
sierung der Friichte in einem Schock-Wiirme- bzw. Schock-Kiihlschritt, was eine rasche und
dennoch schonende Behandlung der Friichte erbringt. Diese beiden Schritte kénnen bei-
spielsweise in einer Anlage zur Haltbarmachung mit einem Wairmebehandlungstunnel und
einem ihm nachgeschalteten Kithlungstunnel stattfinden.

Dieses erfindungsgemiifie Verfahren besteht aus emner Pasteurisierung mit gleichzeitiger
Reduktion des Feuchtegehalts und damit der Wasseraktivitiit der Dattel. Den kritischen
Faktor bei diesem Verfahren stellt dabei die stark ausgepriigte Osmose-Fithigkeit der Dattel-
schale dar, die dazu fiihrt, dass die Dattel sehr leicht Prozesswasser aufnimmt und sich
dadurch die Wasseraktivitit erhsht, was zu einer Verringerung der Haltbarkeit fithrt. Dieses
Problem umgeht die gegenstindliche Erfindung durch die erfindungsgemiife Anordnung
der Prozessschritte in der Art, dass sich Prozesswasser nur so kurz auf der Dattel befindet,
dass Osmose kaum stattfinden kann, itn Gegenteil, es wird der Frucht sogar Feuchtigkeit
entzogen.

Weiters ist auch die Abstimmung der Prozessparameter ein wesentlicher Bestandteil dieser
Erfindung, da Datteln sehr empfindlich auf zu hohe Temperaturen (>90°C) reagieren, ande-
rerseits der Konservierungseffekt bei zu niedrigen Temperaturen deutlich nachlésst.

Durch die nur sehr kurze Einwirkdauer der jeweiligen Temperatur, erfolgt eine Temperatur-
inderung der Frucht nur in den Randschichten. Dadurch wird der Einfluss des Prozesses auf
Geschmack und Konsistenz der Dattel minimiert. Es reicht daher weitgehend aus, die Textur
der Dattel auf Veréinderungen zu untersuchen, um falsch eingestellte Prozessparameter zu
erkennen. '

In einer bevorzugten Ausfithrungsform der Erfindung findet vor dem Schritt der Wirmebe-
handlung ein Schritt der Reinigung mithilfe von Hochdruck-Wasserdampf statt; beispiels-
weise in einem dem Wirmebehandlungstunnel vorgeschalteten Dampfbehandlungstunnel,
Die Friichte knnen bei dem Reinigungsschritt vorzugsweise mit Hochdruck-Wasserdampf
bei 50 bis 80°C aus verschiedenen Richtungen bestrahlt werden.

Um eine rasche Reinigung der Friichte zu erzielen, ist es vorteilhaft, wenn bei dem Wirme-
behandlungsschritt Luft von 70 bis 90°C verwendet wird. Zur zusitzlichen Verbesserung der
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Lagerfihigkeit ist es giinstig, wenn bei dem Wiirmebehandlungsschritt eine Reduktion des
Feuchtigkeitsgehalts der Friichte um 5 bis 9% eintritt.

Um eine rasche Kithlung zu erreichen, wird bei dem Kiihlungsschritt giinstiger Weise
trockene Luft unterhalb 0°C, insbesondere einer Temperatur zwischen ~-35 und -20°C, ver-
wendet.

Bei dem Wirmebehandlungsschritt und/oder dem Kithlungsschritt wird vorteilhafterweise
Luft mit einem relativen Luftfeuchtigkeitsgehalt von hichstens 10% verwendet, damit
moglichst wenig Feuchtigkeit in die Friichte eindringen kann.

Auflerdem ist es giinstig, wenn die Friichte anschlieBend unter Schutzgasatmasphiire ver-
packt werden, um eine lange Lagerungszeit (bis zu 6 Monate) zu ermdglichen.

Die einzelnen Tunnel der Anlage kénnen durch ein Férderband zum Transportieren der
Friichte verbunden sein. Auch kann die Anlage als Kombinationstunnel vorliegen, der die
einzelnen Tunnels realisiert. '

DieErﬁndmtgwtdimFolgmdmanhmddnerbdspienmﬁ&lMagemVapackmgmd
Haltbarmachung von Datteln nXher beschrieben, die in der beigefiigten Figur illustriert ist,
wobei die Erfindung nicht auf dieses Ausfithrungsbeispiel beschrinkt ist.

Die Frucht - im betrachteten Beispiel Datteln - wird von der Emte in den Prozess eingefithrt,
indemn diese von der Plantage in einem Abkithlungsprozess von der Umgebungstemperatur
auf eine Verarbeitungstemperatur von 5 °C gefithrt wird. Dieser Abkithlungsprozess muss
konsistenzbedingt in einem Zeitraum von mindestens 24 Stunden erfolgen

Dann werden die Datteln auf eine Einwurf-Schure 1 und iiber ein Férderband 2 an dessen
Boden in den Prozess eingebracht. Die Datteln werden in einen Turmnel 3 zur Dampfbehand-
lung transportiert, wo die Datteln mit Hochdruck-Wasserdampf bei 50°C bis 80°C bei 30bar
bis 70bar Druck aus verschiedenen Richtungen bestrahit werden.

Das Forderband bringt die Datteln weiter zu einem Wirmebehandlungs-Tunnel 4, wo
anhaftendes Prozesswasser auf der Oberfliiche der Dattel durch trockene warme Luft blitzar-
tig (innerhalb eines Zeitraums von maximal 10s) getrocknet wird, Das Férderband wird
zwischen den Tunneln 3 und 4 mdglichst kurz gehalten, um die Zeitspanne, in der anhaften-
des Prozesswasser in die Datteln eindringen kann, zu minimieren. Die Temperatur des
Tunnels 4 ist so gewdhlt, dass die Datteln abhiingig von ihren saisonalen Eigenschaften
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gerade nicht beschiidigt werden. Die Lufttemperatur betriigt dabei zwischen 70°C und 90°C
mit einem relativen Feuchtegehalt von unter 10%, wobei der optimale Wert je nach Saison
individuell einzustellen ist, Es ist weiters giinstig, wenn der Tunnel von seiner Dimensionie-
rung her so ausgewihit ist, dass auch der Frucht selber etwas Ihrer Feuchtigkeit entzogen
wird und so die Wasseraktivitiit verringert wird. Die Reduktion der Feuchtigkeit betrigt je
nach Saison 5% bis 9% vom urspringlichen Feuchtegehalt Eine gréiSere Reduktion des
Wassergehaltes der Dattel fihrt zu einer Veréinderung von Konsistenz und Geschmack.

In weiterer Folge gelangen die Datteln iber das Férderband 5 in einen Kithltunnel 6 wo die
Datteln mit trockener Luft nahe dem Gefrierpunkt wieder auf ihre Ausgangstemperatur von
5°C gekiihlt werden. Dies stellt den zweiten Teil der Pasteurisierung dar. Die Datteln verlas-
sen den Prozess iiber ein Forderband 7 zu einer nachgeschalteten automatisierten Verpa-
ckungsanlage 8. Hier wird die Dattel luftdicht unter Schutzatmosphéire (z.B. CO /N ) ver-
packt, damit der durch den Prozess erreichte Zustand der Frucht bis zum Endvérbraucher
beibehalten werden kann.

Bei der Behandlung der Frucht mit den dazu notwendigen Maschinen ist darauf zu achten,
dass je nach Saison die Frucht einen geringfligig unterschiedlichen Widerstand gegeniiber
mechanischen Einwirkungen aufweist. Hierbei ist besonders wesentlich, dass beimm Trans-
port zwischen den Prozessschritten der Haltbarmachung, die Transportgeschwindigkeit der
Frucht so eingestellt wird, dass die Haut nicht verletzt wird. Ansonst ist mit einer extremen
Austrocknung der Dattel im Behandlungsprozess zu rechnen und diese wiirde vorzeitig
durch Ubersiuerung nicht mehr geniefibar sein.

Wien,den BB Se€P. 2006
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PATENTANSPROCHE

1. Verfahren zum Haltbarmachen von stark zuckerhiltigen Priichten, insbesondere Datteln,
gekennzeichnet durch folgende unmittelbar aufeinanderfolgende Schritte:

~ Wirmebehandlung unter Verwendung trockener warmer Luft von mindestens 70°C, und
- Kiihlung unter Verwendung trockener kalter Luft auf eine Temperatur unter 5°C.

2. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet durch einen vor dem Schritt der Wirmebe-
handlung stattfindenden Schritt der
- Reinigung mithilfe von Hochdruck-Wasserdampf.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Friichte bei dem Rejni-
gungsschritt mit Hochdruck-Wasserdampf bei 50 bis 80°C aus verschiedenen Richtungen
bestrahlt werden.

4. Verfahren nach einem der Ansprtche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass bei dem
Wiirmebehandlungsschritt Luft von 70 bis 90°C verwendet wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass bei dem
Wiirmebehandlungsschritt eine Reduktion des Feuchtigkeitsgehalts der Friichte um 5 bis 9%
eintritt.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass bei dem
Kiihlungsschritt trockene Luft unterhalb 0°C verwendet wird.

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass bei dem Kiihlungsschritt
trockene Luft einer Temperatur zwischen -35 und -20°C verwendet wird.

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass bei dem
Wiirmebehandlungsschritt und/oder dem Kitthlungsschritt Luft mit einem relativen Luft-
feuchtigkeitsgehalt von hiichstens 10% verwendet wird.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass anschlie-
fiend die Friichte unter Schutzgasatmasphiire verpackt werden,
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10. Vorrichtung zum Haltbarmachen von stark zuckerhiltigen Friichten, insbesondere
Datteln, gemifl dem Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 8, gekennzeichnet durch
einen Wirmebehandlungstunnel (4) zum Wirmebehandeln der Friichte unter Verwendung
trockener warmer Luft von mindestens 70°C, und einen dem Trocknungstunnel nachge-
schalteten Kithlungstunnel (6) zur Kithlung der Friichte unter Verwendung trockener kalter
Luft auf eine Temperatur unter 5°C.

11. Vorrichtung nach Anspruch 10, gekennzeichnet durch einen dem Wirmebehandlungs-
tunnel vorgeschalteten Dampfbehandlungstunnel (3) zur Reinigung der Friichte mithilfe von
Hochdruck-Wasserdampf.

12, Vorrichtung nach Anspruch 10 oder 11, gekennzeichnet durch ein Férderband (2, 5, 7)
zum Transportieren der Friichte zwischen den einzelnen Tunneln (3, 4, 6).

13. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 10 bis 12, gekennzeichnet durch einen Kombina-
tonstunnel, der die einzelnen Tunnels realisiert.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zum Haltbarmachen von stark zuckerhiltigen Friichten, insbesondere Datteln,
gekennzeichnet durch folgende unmittelbar aufeinanderfolgende Schritte:

- Wirmebehandlung unter Verwendung trockener warmer Luft von mindestens 70°C, und
- Kiihlung unter Verwendung trockener kalter Luft auf eine Temperatur unter 5°C.

2. Verfahren nach Anspruch1, gekennzeichnet durch einen vor dem Schritt der
Wirmebehandlung stattfindenden Schritt der
- Reinigung mithilfe von Hochdruck-Wasserdampf.

3. Verfahren nach Anspruch2, dadurch gekennzeichnet, dass die Friichte bei dem
Reinigungsschritt mit Hochdruck-Wasserdampf bei 50 bis 80°C aus verschiedenen
Richtungen bestrahlt werden.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass bei dem
Wirmebehandlungsschritt Luft von 70 bis 90°C verwendet wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass bei dem
Wirmebehandlungsschritt eine Reduktion des Feuchtigkeitsgehalts der Friichte um 5 bis 9%

eintritt.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass bei dem
Kiihlungsschritt trockene Luft einer Temperatur unterhalb 0°C verwendet wird.

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass bei dem Kiihlungsschritt
trockene Luft einer Temperatur zwischen -35 und -20°C verwendet wird.

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass bei dem
Wirmebehandlungsschritt und/oder dem Kiihlungsschritt Luft mit einem relativen Luft-
feuchtigkeitsgehalt von hochstens 10% verwendet wird.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass
anschlieSend die Friichte unter Schutzgasatmosphire verpackt werden.
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10. Vorrichtung zum Haltbarmachen von stark zuckerhiltigen Friichten, insbesondere
Datteln, geméfS dem Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, gekennzeichnet durch
einen Warmebehandlungstunnel (4), eingerichtet zum Wirmebehandeln der Friichte unter
Verwendung trockener warmer Luft von mindestens 70°C, und einen dem
Wirmebehandlungstunnel (4) nachgeschalteten Kiihlungstunnel (6), der zur Kiihlung der
Friichte unter Verwendung trockener kalter Luft auf eine Temperatur unter 5°C eingerichtet
ist.

11. Vorrichtung  nach  Anspruch10,  gekennzeichnet @ durch einen dem

Wirmebehandlungstunnel (4) vorgeschalteten Dampfbehandlungstunnel (3), eingerichtet
zur Reinigung der Friichte mithilfe von Hochdruck-Wasserdampf.

12. Vorrichtung nach Anspruch 10 oder 11, gekennzeichnet durch ein Férderband (2, 5, 7)
zum Transportieren der Friichte zwischen den einzelnen Tunneln (3, 4, 6).

13. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 10 bis 12, gekennzeichnet durch einen
Kombinationstunnel, der die einzelnen Tunnels realisiert.

Wien, den -5 Feb. 2007 |
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