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- Verfahren zur Herstellung von alkoholfreien Fruchtgetrin=-

ken mit Sektcharakter

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von
alkoholfreien Fruchtgetrinken mit Sektcharakfer durch Ver-
dilnnen von Fruchtsaftkonzentrat oder Fruchtsaft mit dem
zur Binstellung des endgliltigen Sturegehaltes von 6 = 7 g/1
erforderlichen s&urehaltigen Waséer, Warmebehandlung, Halt-
barmachung, KliZren, fermer den Zusatz von Hefeautolysat und
gegebenenfalls Fruchtaroma und anschlieBendes Behandeln mit
Kohlendioxyd.

Charskteristik der bekannten technischen Ldsungen

Zur Herstellung von Erfrischungsgetrédnken sind zahlreiche
Verfahren bekannt. Die alkoholfreien Erfrischungsgetrénke
kénnen in drei Haupitgruppen eingeteilt werden (Kardos E.:
Gylimblcs=- és zBldséglevek, iditoiialok/= Prucht~ und Ge-
miseséfte, Erfrischungsgetrinke/, Miszaki Kiadd Budapest
1962, Se. 27): filtrierte Sifte, natuririibe (Fasern ent-
haltende) Fruchtsédfte und mit Kohlensiure versetzie Er-
frischungsgetrinke. '

Die filtrierten (geklérten) Sdfte werden hergestellt, indem
das frische Obst nach einer mechanischen Zerkleinerung aus-
gepreBt und der erhaltene Saft filtriert, gekldrt und durch
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Warmebehandlung oder auf sonstige Weise haltbar gemacht
‘wird. Der Saft wird gegebenenfalls mit Kohlendioxyd gesét-
tigt und dann abgefiillt. Obstsdfte, die in ihrer natiirli=-
chen Form viel Siure enthalten oder einen unangenehmen Ge-
ruch aufweisen und deshalb fﬁr den unmittelbaren Genuf nicht
geeignet sind, z. Be. schwarze Johannisbeeren, werden mit
Zuckersirup verdinnt in den Handel gebracht.

Bei der Herstellung von noch Fasern enthaltenden Fruchtsidf-
ten werden aus dem aus mechanisch zerkleinertem Obst ge-
‘preBten Saft die Faserstoffe nicht entfernt. Der auf diese
Weise erhaltene Saft wird gegebenenfalls mit Wasser oder
Zuckersirup verdilnnt in den Handel gebracht.

Zur Herstellung kohlens&durehaltiger Erfrischungsgetrinke
wird zuerst eine konzentrierte Zuckerldsung bereitet. Deren
pH-Wert{ wird durch Zusatz von organischen oder anorganischen
Sduren auf den gewlinschten Wert eingestellt, dann wird das
den Geschmack gebende natlirliche Fruchtkonzentrat zugesetzt
(es konnen auch Pflanzenextrakte, fallweise synthetische
Aromastoffe zur Verwendung komﬁen), und der erhaltene Sirup
wird mit Wasser verdiinnt, mit Kohlendioxyd ges&ttigt und
dann abgefiillt.

Durch die Anstrengungen, die in unseren Tagen zur Zurilick-
dréngung des Genusses geistiger Getrinke unternommen werden,
wurde die Entwicklung von Getrénken stimuliert, die keinen
Alkohol enthalten, deren Charskter jedoch an alkoholische
Getrénke erinnert. So sind alkoholfreie Biere im Handel,
ferner auch Getréinke mit verringertem Alkoholgehalt (Pop-
Wein). Getridnke, die alkoholfrei sind, im Charakter jedoch
von den iblichen kohlensiurehaltigen Erfrischungsgetrinken
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abweichen und deren GenuB organoleptisch die Illusion eines
alkoholischen Getrinkes erweckt, sind jedoch noch nicht
bekannt. A

Bel den Versuchen zur Herstellung von Getrédnken, die viel
Fruchtsaft enthalfen und Sekitcharakter aufweisen, muSte ein
technisches Problem iiberwunden werden, und zwar wird der
Antell an natiirlichem Obstsaft stark iiber den fiir die Ubli-
chen Erfrischungsgetrénke kennzeichnenden Wert hinaus er=-
héht, so ergeben sich Stabilitédtsprobleme, d. h., es be-

‘steht die Gefahr, daB sich bei der lagerung beziehungswelse

Vermarktung aus dem Produkt Stoffe, in erster Linie EiweiRe,
niederschlagen, die einen Verkauf des Produktes unmdglich
machen.

'Es wurde erkannt, daB stabile, einen hohen Anteil Frucht-

saft enthaltende Erfrischungsgetrinke mit Sektcharakter er—
halften werden konnen, wenn man beim Verdiinnen des als Aus=-
gangsstoff verwendeten. Fruchtsaftes odexr Fruchtsaffkonzen-
trates mit dem zur Einstellung des endgliltigen Sduregehal=-
tes von 6 - 7 g/l erforderlichen sdurehaltigen Wasser den

-natiiriichen Saftanteil auf wenigstens 70 Vol.=% einstellt,

nach dem Verdiinnen den Fruchtsaft durch Erwdrmen auf 75 =
80 °C und enschlieBSendes Kilhlen auf unter 0 °C stabilisiert
und den Kohlendioxydgehalt des stabilisierten Fruchtsaftes
mittels wenigstens 72 h lang vorgenommenen Cog-Durchleitens
auf wenigstens 8,5 g/l einstellt.

Ziel der Erfindung

Es 1st das Ziel der Erfindung, ein wohlschmeckendes und
aromatisches alkoholfreies Fruchtgetrink mit Sektcharakter
zur Verfiligung zu stellen. 7
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Wesen der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur
Herstellung alkoholfreier Fruchigetrénke mit Sektcharakter
durch Verdiinnen von Fruchisaftkonzentrat oder Fruchtsaft
mit dem zur Einstéllung des endglltigen Sduregehaltes von

6 = 7 g/l erforderlichen sdurehaliigen Wasser, Wiérmebehand-.
i lung, Haltbarmachung, Klédren, ferner den Zusatz von Hefe=
autolysét und gegebenenfalls Fruchtaroma und anschliefendes
Behandeln mit Kohlendioxyd zu schaffen, das auch bei linge-
rer Lagerung keine Augfallstoffe, die sich als Bodensatiz
oder Triibung niéderschlagen,‘aufweiét und das den Qualitédts-
anforderungen derartiger Getrénke voll entsprichi.

Erfindungsgemil wird diese Aufgabe dadurch geldst, dal beim
Verdiinnen der natiirliche Saftanteil auf wenigstens 70 Vol.-
% eingestellt wird, damn der Saft durch Exrwidimen auf 75 =
80 °C und anschlieBendes Abkithlen auf unter 0 °C stabili-
siert und der Kohlendioxydgehalt des gstabilisierten Frucht-
saftes durch wenigstens 72 h lang vorgenommenes Durchleiten
von CO, auf wenigstens 8,5 g/l eingestellt wird.

Das Verfahren wird in der Praxis folgendermafSen durchge=-
fithrt. Als Ausgangsstoff kdnnen zum Beispiel Apfelsaft,
Kirschsaft, Pfirgichsaft oder Erdbeersaft verwendet werden.
Es kann auch von den aus diesen gewonnenen Konzentraten aus-
gegangen werden. Die Konzentrate werden in an sich bekann-
ter Weise im allgemeinen im Vakuumeindampfer hergestellt.

Das Ausgangsmaterial wird zundchst mit Wasser, das die
 zum Binstellen des endgiiltigen SHuregehaltes von 6 = 7 g/l
erforderliche Menge SHure, zweckmifig Citronen-i Vlein=-,
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Apfel~ oder Ascorbinséure enthdlt und zweckmiBig vorher

in einem Ionenaustauscher entsalzt wurde, soweit verdiinnt,
daB der natilirliche Saftanteil wenigstens 70 Vol.=% betridgt.
Das bedeutet, daf der natiirliche Saftanteil wesentlich gri-
Ber ist als der der iiblichen Erfrischungsgetrinke, die im
allgemeinen einen natiirlichen Saftanteil von 25 - 40 %
aufweisen.

AnschlieBend wird erfindungsgemiB die Stabilisierung vor-
genommen; de he, der verdimnte Fruchtsaft wird - zweckméBig=-
in einem Lamellenwdrmeaustauscher = zunichst auf 75 - 80 °C
erwdrmt. Die Wdrmebehandlung dauert zweckmiBig 30 - 60 s.
AnschlieBend wird der Fruchtsaft plotzlich, zweckm#Sig so-
fort nach dem Erwérmen, auf unter 0 °C gekiihlt, wobei zweck=
méfig ebenfalls ein Lamellenwirmeaustauscher verwendet wird.

Vor oder nach der Wérmebehandlung wird in an sich bekannter
Weise die Haltbarmachung vorgenommen, zum Beispiel durch
Zusatz von Natriumbenzoat in einer Menge von 1 g/l. Hach der
Warmebehandlung wird der Fruchtsaft geklirt. Als Klarmittel
ktnnen mineralische Substanzen (zum Beigpiel Bentonite) be=-

Ziehungsweise gelbes Blutlaugensalz, Gerbsiure und/oder

Gelatine verwendet werden., Die Kldrdauer betrigt zweckmifig

.4 de Denn wird, zweckméfig {iber Kieselerde, filtriert.

Durch die erfindungsgemife Warmebehandlung und die anschlie-
Bende Kl&arung ist das Produkt vollkommen stabil.

Der abschlieSende Schritt des erfindungsgeméfen Verfahrens
ist das Sédttigen des Fruchtsaftes mit Kohlendioxyd. Der
COz-Gehalt des Saftes wird auf einen Werti von wenigstens

8,5 g/l eingestellt. Zu diesem Zweck wird der wie beschrie~
ben vorbehandelte Fruchtsaft in einen druckfesten Behdlter
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gefiillt, und vor oder wihrend des COZ-Einleitens werden dem
Fruchtsaft noch Hefeautolysat und gegebenenfalls in an sich
bekannter Weise gewonnenes, aus dem Grundmaterial stammen~
des Fruchtaroma zugesetzt. Dann wird wenigstens 72 h lang
Kohlendioxyd in Blasenform durch das Getrénk geleitet. Zum
Einleiten Werdén perforierte Stahlrohre verwendet, aus denen
das Gas in Blasenform austritt. Die Gassittigung erfolgt

bei Temperaturen unter 0 OC, vorzugsweise zwischen = 1 und
-2 %, -

Gewiinschtenfslls kann nach dem Sdttigen mit Gas das Getrénk
einer Sterilfiltration unterzogen werdem.

Ausfithrungsbeispiel

Die Erfinaung wird nachstehend anhand eines Ausfiihrungs-
beigpieles n&her erliuteri,.

Beispiel

Zu 13 1 Apfelsaftkonzentrat (Refraktion 65 %,
Zuckergehalt 805 g/l, spezifisches Gewicht 1322,3
kg/m3 und titrierbarer Sduregehalt 27,7 g/l) werden
87 1 ionenfreies Wasser gegeben. Zu dem Saft werden
0,1 kg Weinséure, 0,2 kg Citronenséure und 0,1 kg
Natriumbenzoat gegeben. (D2 aus 8 -~ 10 1 Apfelmost

1 1 Konzentrat erzeugt werden kann, ist bei dem ange~
gebenen Verdiinnungsverh&ltnis der natiirliche Saftan-
teil grofer als 70 Vole=%)e |

Das bereits Konservierungsmitiel enthaltende Geirénk
wird durch einen auf 77 °C erwirmten Lamellenwtrme-
austauscher geleitet (Verweilzeit 50 s) und dann
plotzlich auf = 1 °¢ abgekiihlt. Dann werden dem
Fruchtsaft, jeweils auf 1 hl gerechnet, 6 g gelbes
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Blutlaugensalz, 5 g Gerbs8ure, 10 g Gelatine und
40 g Bentonit zugesetzt. Das Ganze wird 4 4 lang
Stehen gelassen. Dann wird durch Filtrieren iiber
eine Filterschicht aus Kieselerde der Klidrnieder=
schlag aus dem Getrénk entfernt.

Nach dem Zusatz von Hefeautolysat und Apfelaroma
wird das Getrénk in einem druckfesten Tank 75 h

lang mit Kohlendioxyd ges&dttigt, das durch perfo-
rierte Stahlrohre in langsamem, stetigem Strom durch
den Saft geleitet wird. ' o

Das erhaltene Getrink enthdlt 9,0 g/l Kohlendioxyd
in geldster Form. Geschmack und Blume des CGetrinkes
erinnern an Apfelsekts
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Erfindungsanspruch

Verfahren zur Herstellung alkoholfreier Fruchtgetrinke mit
Sektcharakter durch Verdiinnen von Fruchtsaftkonzentrat oder
Fruchtsaft mit dem zur Einstellung des endgiiltigen Siure-~
gehaltes von 6 -~ 7 g/l erforderlichen s8urehaltigen Wasser,
Wﬁrmebehandlung, Haltbarmachung, Kléren, ferner den Zusatz
von Hefeautolysat'und gegebenenfalls Fruchtarome und an=-
schliefendes Behandeln mit Kohlendioxyd, gekennzeichmet
dadurch, daB beim Verdiinnen dermatiirliche Saftenteil auf
wenigstens 70 Vol.=% eingestellt, der Saft durch Erwirmen
auf 75 - 80 °C und anschlieBendes Abkithlen auf unter 0 °C
stabilisiert und der Kohlendioxydgehalt des stabilisierten :
Fruchtsaftes durch wenigstens 72 h lang vorgenommenes Durch-
leiten von 002 auf wenigstens 8,5 g/l eingestellt wird.
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