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Bei einem Verfahren zum Herstellen einer essbaren
Fruchtzubereitung, insbesondere einer Konfitlire, aus
Frichten und wenigstens einer weiteren zutat wird
aus den Frichten und wenigstens einer weiteren
zutat in  einem Verfahrensschritt in  einem
Kaltrihrverfahren ein Gemisch hergestellt, wobei das
Gemisch in einem spateren Verfahrensschritt in
einem Hochdruckverfahren behandelt wird.
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zusammenfassung:

Bei einem Verfahren zum Herstellen einer essbaren Fruchtzubereitung,
insbesondere einer Konfitiire, aus Frichten und wenigstens einer.
weiteren Zutat wird aus den Friichten und wenigstens einer weiteren
Zutat in einem Verfahrensschritt in einem Kaltrihrverfahren ein
Gemisch hergestellt, wobei das Gemisch in einem spateren

verfahrensschritt in einem Hochdruckverfahren behandelt wird.
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Die Erfindung petrifft ein Verfahren zum Herstellen einer essbaren
Fruchtzubereitung, insbesondere einer Konfitlire oder eines Elixiers,
aus Frichten und wenigstens einer weiteren zutat. Insbesondere
betrifft die Erfindung ein Verfahren zum Herstellen von
Leichtkonfitlire, Leichtgelee, Leichtmarmelade, Elixier oder

Fruchtaufstrich.

Verfahren zum Herstellen einer essbaren Fruchtzubereitung aus Frichten
und wenigstens einer weiteren Zutat, wobei aus den Frichten und
wenigstens einer weiteren Zutat in einem Kaltrihrverfahren ein Gemisch
hergestellt wird, sind bekannt. Ein Vorteil des Kaltrihrverfahrens
liegt unter anderem in einer besseren Geschmacks- und Aromaerhaltung
des urspringlich verwendeten Rohstoffes sowie im bestmdglichem Erhalt
des Vitamingehaltes. Ein groBer Nachteil des Kaltrihrverfahrens liegt
jedoch darin, dass derart hergestellte Produkte nur sehr kurzfristig
haltbar sind.

Um diesen Nachteil zu vermeiden, ist es bekannt, kaltgerthrte
Fruchtzubereitungen nachtféglich thermisch zu behandeln bzw. wahrend
des Riihrverfahrens einer thermischen Behandlung auszusetzen. Ein

. grofRer Nachteil der thermischen Behandlung liegt jedoch darin, dass es
dabei zu einem Geschmacksverlust kommt, da es durch die
H1tzee1nw1rkung zu einem Verlust an fliichtigen Aromastoffen kommt.
Weiters wirkt sich Hitze schlecht auf Vitamine aus. Zudem verursacht
Hitzeeinwirkung einen Flﬁssigkeiis- und/oder Gewichtsverlust, was sich

ebenfalls auf die Geschmacksentfaltung negativ auswirkt.

Des Weiteren sind Verfahren zum Hochdruckbehandeln bekannt, welche die
Nachteile der thermischen Behandlung nicht aufweisen. Solche Verfahren
sind nur far Fruchtzubereitunéén bekannt, die ohne Zugabe einer
weiteren konservierenden Zutat hergestellt werden und bei welchen es

dadurch einer Lagerung mit Kihlung bedarf.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zu Grunde, ein Verfahren zum
Herstellen einer essbaren Fruchtzubereitung zur Verfigung zu stellén,
mit welchem eine mdéglichst langfristig bei Raumtemperatur lagerbare
Fruchtzubereitung mit grdftmdglicher Geschmacksentfaltung sowie deni
Erhalt von Aromen, Vitaminen sowie anticancerogenen, sekunddren

Pflanzeninhaltsstoffen hergestellt werden kann.
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Geléét wird diese Aufgabe erfindungsgemdf mit einem Verfahren, welches

die Merkmale des Anspruches 1 aufweist.

Bevorzugte und vorteilhafte Ausfihrungsformen der Erfindung sind

Gegenstand der Unteranspriiche.

Unter Friichten werden im Rahmen der vorliegenden Erfindung sowohl
ganze Frichte oder Teile von ganzen Frichten als auch Fruchtplree bzw.
Fruchtmark sowie wassrige Ausziige von Friichten oder dergleich bereits
teilweise verarbeitete Friichte verstanden, die vorher keiner

Hitzebehandlung unterzogen wurden.

Erfindungsgemif ist vorgesehen, dass aus den Frichten und wenigstens
einer weiteren Zutat in einem Verfahrensschritt in einem
Kaltrihrverfahren ein Gemisch hergestellt wird, und dass das Gemisch
in einem sp&teren Verfahrensschritt in einem Hochdruckverfahren
behandelt wird. Somit wird eine gréEtm&gliche Geschmacksentfaltung
eriielt, da kein Geschmacksverlust durch thermische Einwirkung wdhrend
der Herstellung auftritt, wobei die Fruchtzubereitung durch Zugabe

mindestens einer komservierenden Zutat l&nger haltbar wird.

In einer bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung ist vorgesehen,
dass als Friichte gefrorene Friichte verwendet werden. Die gefrorenen
Friichte missen vor dem Kaltrlihrverfahren wenigstens teilweise
aufgetaut, insbesondere mind. zu 2/3 angetaut werden, insbesondere bei
einer Temperatur von ca. 0,5 bis 5'C, vorzugsweise bei 3 bis 5°C,
besonders bevorzugt bei ca. 3,5°C. Durch Einhaltung von niedrigen
Auftautemperaturen bis max. 5°C soll die Vermehrung von unerwinschten

Bakterien, Hefen oder Schimmelpilzen nicht beglinstigt werden.

Die Yerwendung von gefrorenen Friichten zum Herstellen einer
kaltgeriihrten Konfitlire ist aber nicht zwingend auf die Verwendung von
gefrorenen Frichten beschrénkt, sondern es kdnnen bevérzugt auchr
frisch geerntete Frlichte fir eine kaltgerithrte Konfitlire verwendet
werden. Bei Verwendung von frischen Frichten zum Kaltr&hren ist aber
eine vorhergehende fruchtspeéifischeASéuberung und hygienische

Aufbereitung sowie Klihlung zwingend nétig.

Vorzugsweise ist vorgesehen, dass die gefrorenen Frichte vor dem

3/14
c1/v8 'S YINALYd NINLNvLBYI3E SPZpP9CSTEP+ ‘EE:LI QfBZXQG/BQ



10/500'd i1 SiceHd “IN 0€:LlL S10c/S0/80

c1/50

o L] 2000 0600
L

Auftauen gelagert werden, insbesondere bei einer Temperatur von -10
bis -25°C, vorzugsweise bei etwa -20°C, wobei die Lagerung -der
gefrorenen Frichte vorzugswelse Uber einen Zeitraum von wenigstens:

zwei Wochen erfolgt.

Eine weitere bevorzugte Ausflihrungsform sieht vor, dass als weitere
Zutaten‘eine Zuckerquelle, beispielsweise feste und/oder £flissige
stiBungsmittel, und/oder Apfeldicksaft, und/oder Fruchtsaftkonzentrat
und/oder Honig, und/oder Zitronensaure, insbesondere Zitronensaft,
und/oder andere kalt gelierende und hochdrucktaugliche
Verdickungsmittel, insbesondere nicht modifizierte Starke und/cder
Johannisbrotkernmehl und/oder Pektin, insbesondere geliertes,
beispielsweise kaltgeliertes und hochdruckstabiles Pektin, sowie
gegebenenfalls Krduter, und/oder Gewlrze, und/oder Spirituosen,
und/oder Weine, und/oder Nisse, und/oder Samen, und/oder natlirliche
Aromen, und/oder rote Friichte, und/oder rote Riben, und/oder
atherische Ole verwendet werden. Diese Zutaten dienen zum einen der
Konservierung, der Beeinflussung von Konsistenzeigenschaften und zum
anderen der gezielten Geschmacksbeeinflussung der kaltgerihrten

Konfitlre.

In einer besonders bevorzugten Ausfliihrungsform ist nach der
Osterreichischen Konfitlirenverordnung 2004 vorgesehen,
dass die Zuckerquelle zum Vermischen in einer Menge zugegeben wird,

dass die Fruchtzubereitung weniger als 45 % mindestens aber 38%

' 18sliche Trockenmasse (Refraktometerwert) flir eine Leichtkonfitfre,

Leichtgelee, Leichtmarmelade oder von weniger als 60 % mindestens aber
45% 18slicher Trockenmasse (Refraktometerwert) fir eine zuckerarme
konfitﬁre, Gelee und Marmelade aufweist. Ein Anteil von {iber 60%
léslicher Trockenmasse (Refraktometerwert)entspricht per Definition
einer Konfitlre, einem Geiee oder einer Marmelade bzw. unter 38% einem
Fruchtaufstrich. Wobei die angeflihrten Werte nicht glltig sind, wenn
die Zuckerquelle ganz oder teilweise durch Sifungsmittel ersetzt .

wurde.

Besonders bevorzugt ist, wenn Friichte zuvor und/oder wihrend des
Kaltrthrverfahrens zerkleinert werden. Dies kann z.B. durch eine
Apparatur fiir Kaltextraktion oder eine Apparatur mit ‘

Schneideinrichtungen erreicht werden.
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Die Frlichte sollen durch die Zerkleinerung vorzugsweise eine musige .
und/oder pastdse Konsistenz erreichen, wobei auch noch Kerne und/oder

Fruchtstiicke noch vorhanden sein konnen.

‘Wahrend des Ruhrvorganges wird mindestens eine zusdtzliche Zutat zu

dem Fruchtgemisch beigemengt und zu einem Gemisch verrilihrt.

Wird Fruchtpliree oder eine wassrige Losung verwendet, kann dieses z.B.

in einem vorhergehenden Kaltextraktionsverfahren gewonnen werden und
€«

wird dann anschlieBend, wie oben beschrieben, dem Kaltrlhrvorgang

beigemengt.

Eine weitere bevorzugte Ausfihrungsform sieht vor, dass das
Kaltrihrverfahren wihrend einer Dauer von 5 bis 30 min, insbesondere
10 bis 15 min, bei einer Temperatur von ca. 0,5 bis 5°C, vorzugsweise
3 bis 5°C, besonders bevorzugt bei ca. 3,5°C, durchgefithrt wird. Durch
die kurze Rihrzeit soll verhindert werden, dass sich das Gemisch zu
stark erwarmt und dadurch die Bildung von Bakterien, Hefen oder

Schimmelpilzen beglnstig wird.

Besonders bevorzugt ist, dass das Kaltfﬁhrverfahren mit einer
Rilhrvorrichtung durchgefihrt wird, welche mit einer Drehzahl von
weniger als 22 U/min betrieben wird. Mittels des langsam drehenden
Rithrers wird erreicht, dass so wenig Luft wie mdglich in das Gemisch
eingérﬁhrt wird und ein mdéglichst homogenes_Fruchtbild entsteht.
Kleinere Umdrehungszahlen tragen auBerdem dazu‘bei, dass sich das

Gemisch aufgrund des Rlihrens nicht zu stark erwarmt.

In einer besonders bevorzugten Ausflihrungsform ist vorgesehen, -dass
das Kaltrlihrverfahren unter Vakuum oder unter Inertgas-Atmosphére, -
insbesondere Stickstoffatmosphire, du:chgefﬁhrt wird. Durch den
Unterdruck in einem Rihrkessel wird zusdtzlich erreicht, dass sich im
Gemisch so wenige Lufteinschlisse wie mégliéh befindé@, da
Lufteinschl@sse'die Haltbarkeit des CGemisches bzw. der Konfitlire
negativ beeinflﬁssen. Das Verrithren unter Vakuum oder unter
Stickstoffatmosphare hat zudém den Vorteil, dass mit héherer
Umdrehungszahl als 22 U/min verrihrt werden kann, da die Gefahr von

Lufteinschliissen minimiert wird.
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Bei Verwendung von Stickstoff wahrend des Kaltrihrverfahrens wird
besonders vorteilhaft erreicht, dass gegenliber Rihren unter Vakuum
keinerlei fliichtige Aromastoffe, auch bei niedrigen Temperaturen, aus

dem Fruchtgemisch entweichen kdnnen.

Tm Rahmen der Erfindung kann vorgesehen sein, dass das Gem;schAim
direkten Anschluss an das KaltrUhrverfahren bel einer Temperatur von
ca. 1 bis 5°C . unter Vakuum, insbesondere unter Inertgas-Atﬁosphére; in
Verpackungen, die fiir ein spateres Hochdruckverfahren geeignet sind,
abgefullt wird. Vakuum bzw. Stickstoff verhindern, dass sich
Sauerstoff in der Verpackung befindet, der sich wiederum negativ auf

die Haltbarkeit auswirken kann.

Im Rahmen der Erfindung kann vorgesehen sein, dass das abgepackte
Gemisch bis zur Behandlung im Hochdruckverfahren zwischengelagert
wird, insbesondere dass das abgepackte Gemisch bis zur Behandlung im
Hocﬁaruckverfahren far éine Dauer von weniger als 48 Stunden bei einer

Temperatur von 1 bis 5°C zwischengelagert wird.

In einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsform ist vorgesehen, dass
das Gemisch bzw. die Fruchtzubereitung durch das Hochdruckverfahren
konserviert wird. Das Hochdruckverfahren zeichnet sich besonders durch
eine schonende Art der Konservierung aus, da das zu konservierende
Produkt, im Gegensatz zu pasteurisierenden Verfahren, weitgehend nicht

im Geschmack, in der Farbe oder in der Konsistenz beeintrdchtigt wird.

>

In einer besonders vorteilhaften Ausfihrungsform ist vorgesehen, dass
das Hochdruckverfahren wihrend einer Dauer von 1 bis 7. min, ) v
vorzugsweise von 2 bis 6 min, besonders bevorzugt von 3 bis 4 min, bel
einer Temperatur von 5 bis 60°C, vorzugsweise von 15 bis 50°C,
besonders bevorzugt bei 20 bis 40°C und einem Druck von 1000 bis 7000
bar, vorzugsweise 3000 bis 6000 bar und besonders bevorzugt bei 5500
bar, durchgefihrt wird. Durch den hohen Druck iiber eine Zeitdauer
werden die Mikroorganismen und Enzyme bzw. Proteine in der Konfiture
inaktiviert und eine Konservierung der Konfitlre erreicht, die

anschliefend auch bei Raumtemperatur gelagert werden kann.

Um besonders resistente Bakterien und Viren, wie z.B. den humanen
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Norovirus (hNV) und den Surrogativirus (MNV) , wahrend des
Hochdruckverfahrens zu inaktivieren, kann es bei bestimmten Obstsorten
nétig sein, die Kerntemperatur der Konfitlire wahrend der Dauer des

Hochdruckverfahrens auf ca. 10 bis 60°C zu erhdéhen.

Der Begriff “essbar” bedeutet im Sinne dieser Patentanmeldung, dass
die Fruchtzubereitung eine Konsistenz aufweist, mit welcher sie

streichfahig ist. Auch dickflissig igt mit diesem Begriff umfasst.
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Patentanspriche:

1. vVerfahren zum Herstellen einer essbaren Fruchtzubereitung,
insbesondere einer Konfitlire oder eines Elixiers, aus Frichten
und wenigstens einer weiteren zutat, dadurch gekennzeichnet,
dass aug den Frichten und wenigstens einer weiteren zutat in -
einem Verfahrensschritt in einem Kaltrtihrverfahren ein Gemisch
hergestellt wird, ﬁnd dass das CGemisch in einem spateren

Verfahrensschritt in einem Hochdruckverfahren behandelt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass als
Friichte gefrorene Frichte verwendet werden und dass die
gefrorenen Friichte vor dem Kaltriihrverfahren aufgetaut werden,
insbesondere bei einer Temperatur von ca. 0,5 bis 5°C,

vorzugsweise bei 3 bis 5°C, besonders bevorzugt bei ca. 3,5°C.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass die
gefrorenen Frichte vor dem Auftauen gelagert werden,
insbesondere bei einer Temperatur von -10 bis -25°C, vorzugsweise
bei etwa -20°C, wobei die Lagerung der gefrorenen Frlchte
vorzugsweise {iber einen Zeitraum von wenigstens zwei Wochen

erfolgt.

4. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass
als Friichte frische Frichte verwendet werden und diese vorher

gesiubert, hygienisch aufbereitet und gekithlt werden.

5. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 4, dadurch
gekennzeichnet, dass als weitere Zutaten eine Zuckerquellé,>
beispielsweise feste und/oder fliissige SURungsmittel und/oder
Apfeldicksaft, und/oder Fruchtsaftkonzentrat, und/oder Honig
und/oder Zipronenséure, insbesondere Zitronensaft, und/oder
andere kalt gelierende und hochdrucktaugliche Verdickungsmittel,
insbesondere nicht modlflzlerte Starke und/oder
Johannisbrotkernmehl und/oder Pektin, insbesondere gellertes,
beispielsweise kaltgellertes und hochdrucktaugliches Pektin, -
sowie gegebenenfalls Krauter und/oder Gewlrze und/oder
Spirituosen, und/oder Wein, und/oder Nisse, und/oder Samen,

und/oder natlrliche Aromen, und/oder rote Friuchte, und/oder rote

8/14
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Rtiben, und/oder &therische Ole verwendet werden.

verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass die
Zuckerquelle zum Vermischen in einer Menge zugegeben wird, dass
die Fruchtzubereitung eine 18sliche Trockenmasse von weniger als
60%, insbesondere weniger als 45% mindestens 38%, oder unter

38%, lésliche Trockenmasse aufweist.

verfahren nach Anspruch 5 oder 6, dadurch gekennzeichnet, dass
die Zuckerquelle zum Vermischen in einer Menge zugegeben wird,
so dass die Fruchtzubereitung eine 1dsliche Trockenmasse von

mindestens 60 % aufweist.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 7, dadurch
gekennzeichnet, dass Friichte vor und/oder wahrend des

Kaltrithrverfahrens zerkleinert werden.

verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch
gekennzeichnet, dass das Kaltrihrverfahren wahrend einer Dauer
von 5 bis 30 min, insbesondere 10 bis 15 min, bei einer
Temperatur von ca. 0,5 bis 5°C, vorzugsweise 3 bis 5°C, besonders
bevorzugt bei ca. 3,5°C, durchgefihrt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch
gekennzeichnet, dass das Kaltruhrverfahren mit einer
Rihrvorrichtung durchgefuhrt w1rd welche mit einer Drehzahl von

weniger als 22 U/min betrieben wird.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 10, dadurch
gekennzeichnet, dass das Kaltrihrverfahren unter Vakuum oder
unter Inertgas-Atmosphare, insbesondere Stickstoffatmosphare, -

durchgefiihrt wird.
Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 11, dadurch
gekennzeichnet, dass das kaltgerihrte Gemisch in Verpackungen

abgefiillt wird.

Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass das

:Gemlsch im direkten Anschluss an das Kaltrihrverfahren bei einer
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Temperatur von ca. 1" bis 5°C unter Vakuum, insbesondere unter
Inertgas-Atmosphére, in Verpackungen, die fir ein spiteres

Hochdruckverfahren geeignet gind, abgefillt wird.

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, dass das
abgepackte Gemisch bis zur Behandlung im Hochdruckverfahren
zwischengelagert wird, insbegondere dass das abgepackte Gemisch
bis zur Behandlung im Hochdruckverfahren flr eine Dauer von
weniger als 48 Stunden bei einer Temperatur von 1 bis 5°C

zwischengelagert wird.

15. Verfahren nach Anspruch 13 oder 14, dadurch gekennzeichneﬁ, dass
das Gemisch bzw. die Fruchtzubereitung durch das

Hochdruckverfahren konserviert wird.

16. Verfahren nach einem der Anspriche 13 bis 15, dadurch
gekennzeichnet, dass das Hochdruckverfahren wahrend einer Dauer
von 1 bis 7 min, vorzugsweise von 2 big 6 min, besonders
pbevorzugt von 3 bis 4 min, bei einer Temperatur von 5 bis 60°C,
vorzugsweise von 15 bis 50°C, besonders bevorzugt bei 20 bis 40°C
und einem Druck von 1000 bis 7000 bar, vorzugsweise 3000 bis
6000 bar und besonders bevorzugt pbei 5500 bar, durchgefihrt

wird.

17. Essbare Fruchtzubereitung, dadurch gekennzeichnet, dass diese
nach einem Verfahren nach einem der Ansprﬁché 1 bis 16

hergestellt ist.
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Patentanspriiche:

Verfahren zum Herstellen einer essbaren Fruchtzubereitung,
insbesondere einer Konfitlire oder eines Elixiers, aus
Frichten und wenigstens einer weiteren Zutat, wobeili aus den
Frichten und wenigstens einer weiteren Zutat in einem
Verfahrensschritt in einem Kaltrihrverfahren ein Gemisch
hergestellt wird und wobei das Gemisch in einem spdteren
Verfahrensschritt in einem Hochdruckverfahren behandelt
wird, dadurch gekennzeichnet, dass das Kaltrihrverfahren
wadhrend einer Dauer von 5 bis 30 min, insbesondere 10 bis
15 min, bei einer Temperatur von ca. 0,5 bis 5°C,
vorzugsweise 3 bis 5°C, besonders bevorzugt bei ca. 3,5°C,

durchgefiihrt wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass als
Frichte gefrorene Friichte verwendet werden und dass die
gefrorenen Friichte vor dem Kaltrihrverfahren aufgetaut
werden, insbesondere bei einer Temperatur von ca. 0,5 bis
5°C, vorzugsweise bei 3 bis 5°C, besonders bevorzugt bei

ca. 3,5°C.

Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass die
gefrorenen Friichte vor dem Auftauen gelagert werden,
insbesondere bei einer Temperatur von -10 bis -25°C,
vorzugsweise bei etwa -20°C, wobei die Lagerung der
gefrorenen Friichte vorzugsweise Uber einen Zeitraum von

wenigstens zwei Wochen erfolgt.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet,
dass als Frichte frische Frichte verwendet werden und diese
vorher gesdubert, hygienisch aufbereitet und gekthlt

werden.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch

gekennzeichnet, dass als weitere Zutaten eine Zuckerquelle,

11714

( ZULETZT VORGELEGTE ANSPRUCHE )




10.

11.

beispielsweise feste und/oder fliissige Stfungsmittel
und/oder Apfeldicksaft, und/oder Fruchtsaftkonzentrat,

und/oder Honig verwendet werden.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, dass als weitere Zutaten Zitronens&dure,
insbesondere Zitronensaft, und/oder kalt gelierende und
hochdrucktaugliche Verdickungsmittel, insbesondere nicht
modifizierte Stdrke und/oder Johannisbrotkernmehl und/oder
Pektin, insbesondere geliertes, beispielsweise
kaltgeliertes und hochdrucktaugliches Pektin, verwendet

werden.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 6, dadurch
gekennzeichnet, dass als weitere Zutaten Krduter und/oder
Gewilirze und/oder Spirituosen, und/oder Wein, und/oder
Niisse, und/oder Samen, und/oder natlirliche Aromen, und/oder
rote Friichte, und/oder rote Riiben, und/oder &therische Ole

verwendet werden.

Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass die
Zuckerquelle zum Vermischen in einer Menge zugegeben wird,
dass die Fruchtzubereitung eine 1&sliche Trockenmasse von
weniger als 60%, insbesondere weniger als 45% mindestens

38%, oder unter 38%, losliche Trockenmasse aufweist.

Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass die
Zuckerquelle zum Vermischen in einer Menge zugegeben wird,
so dass die Fruchtzubereitung eine 1&sliche Trockenmasse

Q

von mindestens 60 % aufweist.
Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 9, dadurch
gekennzeichnet, dass Frichte vor und/oder wahrend des

Kaltrihrverfahrens zerkleinert werden.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 10, dadurch
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

soee

LR .1—

gekennzeichnet, dass das Kaltrihrverfahren mit einer
Riuhrvorrichtung durchgefihrt wird, welche mit einer

Drehzahl von weniger als 22 U/min betrieben wird.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 11, dadurch
gekennzeichnet, dass das Kaltrihrverfahren unter Vakuum
oder unter Inertgas-Atmosphédre, insbesondere

Stickstoffatmosphdre, durchgefihrt wird.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 12, dadurch
gekennzeichnet, dass das kaltgerihrte Gemisch in

Verpackungen abgefillt wird.

Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, dass
das Gemisch im direkten Anschluss an das Kaltrihrverfahren
bei einer Temperatur von ca. 1 bis 5°C unter Vakuum,
insbesondere unter Inertgas-Atmosphdre, in Verpackungen,
die fiir ein spateres Hochdruckverfahren geeignet sind,

abgeflillt wird.

Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass
das abgepackte Gemisch bis zur Behandlung im
Hochdruckverfahren zwischengelagert wird, insbesondere dass
das abgepackte Gemisch bis zur Behandlung im
Hochdruckverfahren flir eine Dauer von weniger als 48
Stunden bei einer Temperatur von 1 bis 5°C zwischengelagert

wird.

Verfahren nach Anspruch 14 oder 15, dadurch gekennzeichnet,
dass das Gemisch bzw. die Fruchtzubereitung durch das

Hochdruckverfahren konserviert wird.

Verfahren nach einem der Anspriche 14 bis 16, dadurch
gekennzeichnet, dass das Hochdruckverfahren w&hrend einer
Dauer von 1 bis 7 min, vorzugsweise von 2 bis 6 min,

besonders bevorzugt von 3 bis 4 min, bei einer Temperatur
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18.

von 5 bis 60°C, vorzugsweise von 15 bis 50°C, besonders
bevorzugt bei 20 bis 40°C und einem Druck von 1000 bis 7000
bar, vorzugsweise 3000 bis 6000 bar und besonders bevorzugt

bei 5500 bar, durchgefihrt wird.
Essbare Fruchtzubereitung, dadurch gekennzeichnet, dass

diese nach einem Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis

17 hergestellt ist.
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