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(57) Abstract

The invention relates to a
method for producing pineapple

juice and pineapple juice concen-
trate with the aim of enhancing
fruit juice yield and quality of the
fruit juice produced in compari-
son to known methods. < A first
step of the inventive method com-
prises removing (1) the crown of
leaves of the pineapples. The

Zerklelnerung durch
2.B. Reibe, Wolf,
QObstmihle etc.

f..  PINEAPPLE FRUITS WITH NO LEAF CROWN
2..  FREEZING TUNNEL WITH CRYOGENIC OAS
3..  BATCHFREEZER WITH CRYOGENIC OAS
4..  EVAPORATION BATCH FREEZER
$..  CORUNDUM PEELER
6 PEEL
7.  CRUSHING WITH E.G. GRATER, CHOPPER, CRUSHER ETC,
8.. WORT
9..  HOMOQGENISING DEVICE
10... HEAT EXCHANGER

WORT FROM +4 TO +15°C

outer layer of the fruits is then 8 B et ATION. BQ. WITH DECANTER
frozen and the fruits are peeled e Bl e
(2-5). The peeled pineapples are ‘ 0 - zg:g:‘r’:::?mm
then crushed into a wort (7, 8), ho- 6. CONDITIONING .
mogenised (9), reheated (10) and ‘
finally their juice is extracted in T 10
a juice extracting unit (11). The Maische aut + 4 bls + 15 °C
produced juice is then pasteurised "
and conditioned (13, 14) or fur- A SR T/m-;z
ther processed into pineapple juice 2B, Dekanter
concentrate (15). 13 P

Saft I—»{ Abpacken
(57) Zusammenfassung

Y /-15 /16

Koenzentrieren }———{ Abpacken

Die Erfindung betrifft allge-
mein ein Verfahren zur Herstel-

lung von Ananassaft bzw. Ananassaftkonzentrat, um gegeniiber bekannten Verfahren die Fruchtsaftausbeute und die Qualitit des gewonnenen
Saftes zu erhdhen. Dazu wird in einem ersten Schritt die Blattkrone der Ananasfriichte entfernt (1). AnschlieBend werden die Ananasfriichte
an ihrer Randschicht angefroren und geschilt (2-5). Danach werden die geschilten Friichte zu einer Grob-Maische zerkleinert (7, 8), ho-
mogenisiert (9), erwdrmt (10) und dann in einer Entsaftungsanlage (11) entsaftet. Der so gewonnene Ananassaft wird danach pasteurisiert
und verpackt (13, 14) bzw. zu Ananassaftkonzentrat (15) weiterverarbeitet.
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Verfahren zur Herstellung von Ananassaft

und Ananassaftkonzentrat

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von
Ananassaft und Ananassaftkonzentrat, um die Fruchtsaftausbeute
zu erh6hen und die Qualitdt des Ananassaftes bzw. des Ananassaft-

konzentrates zu verbessern.

Der grdfte Teil der Ananassaftproduktion entsteht bei der
Verarbeitung von Ananasfriichten zu Konserven, wobei Ananassaft
bzw. Ananassaftkonzentrat als Nebenprodukte abfallen. Bei der
Verarbeitung der Friichte wird der Ananassaft aus der faserreichen
Mittelachse der Friichte, aus dem an der Schale hdngenden Frucht-
fleisch, den ungeeigneten Scheiben und Wiirfeln, dem wdhrend der
Verarbeitung ablaufenden Ananassaft sowie aus kleinen Friichten
gewonnen, die fiir die Herstellung von Ananasscheiben nicht

geeignet sind.
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Der aus den Reststoffen der Konservenherstellung gewonnene
Saft - ist haufig von geringer Qualitdt und kann daher fiir die
Herstellung von Fruchtsdften nur bedingt eingesetzt werden.

Bei der Herstellung von Ananassdften aus kleinen, ganzen
Friichten werden die Friichte in einer Maschine geschnitten und
anschlieBend entsaftet, indem die geschnittenen Friichte zwischen
eine Entsaftungstrommel und eine perforierte Wand transportiert
und dann gegen die perforierte Wand geprefit werden, so daB der
Saft herausflieBt, ohne daB Teile der Fruchtschale mitgefiihrt
werden. Der so gewonnene Saft wird dann durch ein feines Sieb
passiert, mit Hilfe von Pasteurisation haltbar gemacht und
gegebenenfalls zu Fruchtsaftkonzentrat weiterverarbeitet. Die
Saftausbeute bei diesem Verfahren korreliert mit dem angewendeten
Pressdruck und betrdgt etwa 50 $%.

Ein Problem bei der Herstellung von Ananassaft nach diesem
Verfahren besteht darin, dafB in der Schale von Ananasfriichten ein
Pflanzensaft mit unerwiinschten Inhaltsstoffen enthalten ist. Bei
Anwendung eines h8heren Pressdruckes zur Steigerung der Ausbeute
kann dieser Pflanzensaft verstdrkt in den Fruchtsaft gelangen,
der dadurch in Farbe und Geschmack negativ verdndert wird. Der
resultierende Saft bekommt unter anderem einen grasigen Geschmack
und ist graugriinlich verfdrbt. Die durch Steigerung des Press-
druckes maximal erzielbare Saftausbeute ist durch diese nach-

teilige Qualitdtsbeeinflussung begrenzt.

Ein weiteres Problem besteht darin, daB Ananassdfte, die nach
den bekannten Verfahren hergestellt sind, hdufig eine nur geringe
Trilbungsstabilitdt haben und innerhalb kiirzester Zeit vollstdndig
ausklaren.

Bei der Triibungsstabilit&t spielen die im Ananassaft enthal-
tenen Trubpartikel eine wichtige Rolle. Dieser Trub l&8t sich in
Grobtrub und Feintrub unterteilen. Der Grobtrub sedimentiert

aufgrund seiner vergleichsweise hohen Partikelgr&fle sehr leicht.
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Ananassdfte enthalten zumeist grofle Mengen an Grobtrub, der einen
mittleren Partikeldurchmesser von etwa 100 pm hat. Dieser Wert
ist beispielsweise um den Faktor 10 h&her als bei triiben Apfel-
sdften und liegt von der GréBe her im Faserbereich. Der Ananas-
Feintrub hingegen liegt mit einer mittleren PartikelgrdBe von
0,5 pm im gleichen Bereich wie der Feintrube bei triibem Apfel-
saft. Die Sinkgeschwindigkeit des Feintrubes ist daher weitaus
geringer als die des Grobtrubs.

Folglich sind die hohen PartikelausmaBe verantwortlich fiir
die schnelle Sedimentation des Grobtrubs. Es ist zwar kein
Problen, den sedimentierten Grobtrub vor dem Offnen der Flasche

aufzuschiitteln, jedoch ist dieser Mangel allgemein unerwiinscht.

Zur Produktion triilbungsstabiler Ananassdfte ist es bekannt,
die Grobtrubfraktion mit Hilfe von Separatoren aus dem Saft zu
entfernen. Nachteil dieses Verfahrens besteht allerdings darin,
dafBl der Ananassaft nach dem Durchlauf durch einen KliArseparator
fast vollkommen ausgeklart ist.

Den Herstellern von Ananassaft verbleiben h&ufig nur noch
zwel MOglichkeiten zum Erreichen einer ausreichenden Triibungs-
stabilitdt, ndmlich die Zerkleinerung von vorhandenem Grobtrub
iber mechanische Verfahren (Hochdruck-Homogenisation, Kolloid-
mihlen) und die Zugabe von Verdickungsmitteln, wie beispiels-
weise Pektin, was allerdings nach der aktuellen EU-Gesetzgebung
nicht erlaubt ist.

Es ist folglich Aufgabe der vorliegenden Erfindung ein Ver-
fahren zur Herstellung von triibungsstabilem Ananassaft bazw.
Ananassaftkonzentrat zu schaffen, bei dem die Ausbeute durch eine
verbesserte Entsaftung erh8ht wird, ohne daB die Qualit#t nach-
teilig beeinflufit wird.
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Zur Losung der Aufgabe dienen die Merkmale des Anspruchs 1.
Vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung sind Gegenstand der
Unteranspriiche.

Mit Hilfe des erfindungsgemdBen Verfahrens wird eine ver-
besserte sensorische Qualit&t in Hinblick auf Aroma, Geschmack,
Farbe und Triibungsstabilitdt sowie eine verbesserte erndhrungs-

physiologische Qualit&t durch Erhalt der Vitamine erzielt.

Auflerdem wird durch eine kontinuierliche Weiterverarbeitung
zwischen Maischebereitung und Safterzeugung die Verarbeitungs-
hygiene verbessert und dadurch die mikrobiologische Anfdlligkeit

des Prozesses verringern.

Als Rohware fiir das erfindungsgemdfe Verfahren dienen gesidu-
berte Ananasfriichte ohne Blattkrone. Die Friichte werden wahlweise
in unterschiedlicher Sortierung verarbeitet oder der GrdBe nach
sortiert. Zur Abtrennung der Schale werden die Friichte in der
duBeren Zone gefrostet. Das Frosten dient zur Hiartung der Frucht
und zur Versprddung der Fruchtschale fiir die daran anschlieBende
Entfernung der Schale. Der Gefrierpunkt des Fruchtgewebes liegt
nach dem Frosten vorzugsweise bei unter - 3 °C. Fiir eine gute
Schalenenentfernung soll eine Gefrierung von mindestens 2 cm der
Randschicht erzielt werden. Vorteilhaft hat sich eine Gefrierung

und Abkiihlung der Randzone auf ca. - 10 °C bis - 18 °C erwiesen.

Die Frostung kann auf unterschiedlichen Wegen erfolgen,
namlich beispielsweise kontinuierlich in einem mit kryogenen
Gasen gekiihlten Gefriertunnel bei Temperaturen zwischen etwa
- 90 und - 30 °C. Alternativ kann die Frostung auch chargenweise
(batchweise) in einem Batchfroster mit kryogenen Gasen bei Tempe-
raturen zwischen - 90 und - 30 °C oder chargenweise in einem
Gefrierlager mit einem Kdlteaggregat (Verdampfer) bei Tempera-

turen zwischen - 28 und -18 °C durchgefiihrt werden.



10

15

20

25

30

35

WO 00/13530 PCT/EP99/05817

Die angefrorenen Friichte werden anschlieBend beispielsweise
einer Korundwalzenschdlmaschine zugefiihrt. In dieser Maschine
werden ca. 3 - 7 mm der Randschicht der Frucht entfernt, die die
unerwinschten Inhaltsstoffe enthilt.

Nach dem Schdlen werden die Friichte zum Beispiel mit Hilfe
einer Reibe oder einer Obstmiihle mechanisch zu einer Maische
zerkleinert. 2Zur Steigerung der Triibungsstabilitdt kann die

Maische in einem Homogenisator nochmals feinzerkleinert werden.

Danach wird die Maische in einem Warmetauscher auf Tempera-
turen zwischen + 4 und + 15 °C angewdrmt und dann mit Hilfe eines
Dekanters oder anderer geeigneter Press-Systeme entsaftet, wobei
Ananassaft und ein Trester entstehen. Die Verarbeitungstemperatur
von etwa + 4 bis etwa + 15 °C liegt damit deutlich niedriger als
bei bekannten Verfahren, bei denen die Verarbeitungstemperatur
der normalen Umgebungstemperatur von 30 °C und mehr entspricht,
da die Verarbeitung der Friichte zumeist in tropischen Gebieten
erfolgt. Der Trester kann gegebenfalls in einer weiteren Stufe

unter Zusatz von Enzymen nochmals nachentsaftet werden.

Der erzeugte Ananassaft wird dann sofort pasteurisiert und
gekiithlt. Zur weiteren Haltbarmachung wird der Saft in Fdssern
eingefroren oder in aseptischen Gebinden verpackt. Alternativ
kann der Ananassaft durch Eindampfen konzentriert und daran
anschlieflend in Fdssern eingefroren oder in aseptischen Gebinden
verpackt werden.

Das erfindungsgemdfle Verfahren hat gegeniiber dem bekannten

technischen Standard folgende Vorteile:

- Durch die Entfernung der Schale und wegen des hohen Zer-
kleinerungsgrades der Maische kann eine Saftausbeute von
iber 80 % erzielt werden, und zwar ohne eine wesentliche
Beeintrdchtigung der sensorischen Qualitdt des erzeugten
Ananassaftes.
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- Der hohe Zerkleinerungsgrad der Maische, die niedrigen Ver-
arbeitungstemperaturen sowie eine schnelle und kontinuier-
liche Arbeitsweise nach der Fruchtzerkleinerung ergeben eine
Verbesserung der Triibungsstabilitdt, und zwar aufgrund von
kleineren Trubpartikeln sowie der Verminderung der trub-
schadigenden enzymatischen Aktivitdten widhrend der Saft-
erzeugung. Wegen der deutlich verminderten Verarbeitungs-
temperatur wird die Reaktionsgeschwindigkeit der enzymati-
schen Aktivitdten betrdchtlich reduziert.

- Durch niedrige Temperaturen sowie die schnelle und konti-
nuierliche Arbeitsweise werden die Verarbeitungshygiene
verbessert und die mikrobiologische Anfdlligkeit vermindert.
Auflerdem werden Oxidationsreaktionen und dadurch bedingte
Farb- und Aromaverdnderungen sowie Vitaminschddigungen ver-
ringert, wodurch die ern#hrungsphysiologische Qualitit des
Produktes erh&ht wird.

Die vorliegende Erfindung wird nun anhand eines Beispiels
unter Bezugnahme auf Figur 1 beschrieben, in der ein Blockdia-
gramm des erfindungsgemdfen Verfahrens dargestellt ist.

Die gesduberten und von der Blattkrone befreiten Ananas-
frichte (Block 1) k&nnen kontinuierlich einem Gefriertunnel
(Block 2) zugefiihrt werden, wo sie mit Hilfe kryogener Gase bei
Temperaturen zwischen etwa - 90 und - 30 °C abgekiihlt werden.
Alternativ kdnnen die Ananasfriichte in separaten Chargen entweder
einem Batchfroster (Block 3), wo sie mit kryogenen Gasen bei Tem-
peraturen zwischen - 90 und - 30 °C abgekiihlt werden, oder einem
Gefrierlager (Block 4) mit einem Kdlteaggregat zugefiihrt werden,
wo sie bei Temperaturen zwischen - 28 und -18 °C gekiihlt werden.

Die angefrorenen Friichte werden anschlieBend einer Xorund-
walzenschédlmaschine (Block 5) zugefithrt, wo ca. 3 - 7 mm der
Frucht-Randschicht entfernt wird, die die unerwiinschten Inhalts-~
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stoffe enthdlt. Bei diesem Verfahrensschritt fd41lt die Schale als
Abfallprodukt an (Block 6).

Nach dem Entfernen der Randschicht werden die Friichte mit
Hilfe einer Reibe oder einer Obstmiihle (Block 7) mechanisch zu
einer Grob-Maische (Block 8) =zerkleinert. Zur Steigerung der
Triibungsstabilitdt kann diese Grob-Maische in einem Homogenisator

(Block 9) nochmals feinzerkleinert werden.

Direkt im Anschlufl3 wird die feinzerkleinerte Maische in einem
Wdrmetauscher (Block 10) auf Temperaturen zwischen etwa + 4 und
+ 15 °C angewdrmt und dann mit Hilfe eines Dekanters (Block 11)
entsaftet, wobei Ananassaft (Block 13) und ein Trester (Block 12)
entstehen. Der Trester kann unter Zusatz von Enzymen in einer
weiteren Stufe (nicht gezeigt) nachentsaftet werden.

Der erzeugte Ananassaft (Block 13) wird sofort pasteurisiert
und gekiithlt. Zur weiteren Haltbarmachung wird der Saft in Fdssern
eingefroren oder in aseptischen Gebinden verpackt (Block 14).

Alternativ kann der Ananassaft (Block 13) durch Eindampfen
konzentriert (Block 15) und daran anschlieBend in Fdssern einge-
froren oder in aseptischen Gebinden verpackt werden (Block 16).
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Patentanspriiche

Verfahren zur Herstellung von Ananassaft, mit den Schritten:
- Entfernen der Blattkrone von den Ananasfriichten;

- partielles Frieren von einer Randschicht der Friichte;

- Abschdlen der gefrorenen Randschicht der Friichte; und

- Entsaften der Friichte zur Gewinnung von Ananassaft.

Verfahren nach Anspruch 1, bei dem das partielle Frieren
der Randschicht der Ananasfriichte kontinuierlich in einem

Gefriertunnel unter Verwendung von kryogenen Gasen erfolgt.

Verfahren nach Anspruch 1, bei dem das partielle Frieren
der Randschicht der Ananasfriichte batchweise in einem

Batchfroster unter Verwendung von kryogenen Gasen erfolgt.

Verfahren nach Anspruch 1, bei dem das partielle Frieren
der Randschicht der Ananasfriichte batchweise in einem

Gefrierlager mit einem Kdlteaggregat erfolgt.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, bei dem
das Absch&dlen der gefrorenen Randschicht der Ananasfriichte

mittels einer Korundwalzenschdlmaschine erfolgt.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, bei dem
die Ananasfriichte nach dem Abschidlen der Randschicht durch
Verwendung einer Reibe, einem Wolf oder einer Obstmiihle zu

einer Grob-Maische verarbeitet werden.

Verfahren nach Anspruch 6, bei dem die Grob-Maische durch

Homogenisierung feinzerkleinert wird.

Verfahren nach Anspruch 6 oder 7, bei dem aus der Maische
durch ein mechnisches Trennverfahren ein Ananassaft erzeugt

wird.
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Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, bei dem

der erzeugte Ananassaft pasteurisiert und abgepackt wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, bei dem
der erzeugte Ananassaft zu Ananassaftkonzentrat konzentriert
und abgepackt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 6 bis 10, bei dem die
Schritte der Maische-Erzeugung, der Homogenisierung, der
Entsaftung und der Pasteurisation kontinuierlich durch-
gefiihrt werden.
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