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{54)  VERFAHREN ZUM VERFLUESSIGEN VON OBST- UND GEMUESEMAISCHEN UND -SAEFTEN

(57) Die Erfindung betrifft ein verbessertes Verfahren zum Verflissigen von Obst- und .
Gemisemaischen und zum Klaren von S&ften durch Einwirkung von Enzymen. Ziel der Erfindung
ist es, die Verflissigung von Obst- und Gemdsemaischen zu verbessern, die Saftausbeute zu
erhdhen, Inhaltsstoffe in héherem MaRe freizusetzen und bei Saften den Bedarf an
Schénungsmittein zu reduzieren. Die Aufgabe besteht darin, ein Verfahren zu schaffen, mit dem
die nicht voll 18slichen, Wasser stark zuriickhaltenden Gewebebestandteile so aufgeschiossen
werden, daf} eine méglichst weitgehende Trennung der geldsten von den ungelgsten
Bestandteilen ermdglicht wird. ErfindungsgemaR erfolgt die Behandlung der Maischen oder
S&fte mit 50 bis 1000 ppm eines Galactomannanass-Priparats, das mindestens 20 mU/mg an
Galactomannanase-Aktivitat und vorzugsweise mindestens 20 PA/mg an Pectinase-Aktivitat
enthait, wodurch die Saftausbeute aus Obst- und Gemiisemaischen erhéht, die
Triibstoffabtrennung durch Zentrifugieren erméglicht und der Kidrmittelbedarf bei der Schénung
gesenkt wird. »
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Verfahren zum Verflilssigen von Obst und Gemlsemalschen und
~-gdften ”

Anwendungggebiet der Brfindung

Die Brfindung betrifft allgemein die Verflissigung von Obst-
und Gemiisemaischen und die Klirung von Obst- und Gemiise-
saften, was erfindungsgemZl in belden Fdllen durch den

Abbau von Hemizellulosen, ilnsbesondere Galactomannan
geschisht, Die Erfindung umfalt sowohl die Verflissigung von
Maischen, die durch Zermahlen ganzer Friichte gewonnen wurden,
zu gut handhabbaren Prefsdffen als auch die weitere
Behandlung von PrefBsdften und Pililpen zum Zwecke der Schdnung
oder der Herstellung von Konzentraten oder von Trocken-
produkten. ‘

Obwohl die Verflilssigung von Maischen und Pilpen und die
Klérung von Siften bei zahlreichen Verfshren der Frucht-

und Gemliseverarbeitung eine Rolle spielen und dementsprechend
eine Vielzahl von Anwendungsgebieten fir das erfindungsge-
mdBe Verfahren besteht, sind drei Anwendungsbereicne
besonders hervorzuheben: '

1. die Saftgewinnung aus noch nicht enzymatisch vorbe-
nandelten Obst- und Gemiisemaischen,

2. die KlZrung von Sdften nach vorasusgegangener Pektinase-

behandlung, wobel der Kliarmittelbedarf drastisch gesenks
Wil‘d ’ ‘

3. die Herstellung von konzentrierbaren S#fien und Piilpen,
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wobel vor allem die Gelierung des Konzentrats vermieden .
wird., Dis Konzentrierung kann bis zur Stufe eines noch
flieBfshigen Konzentrats oder bis zum Trockenprodukt
gefilhrt werden, |

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen

Seit langem ist es gebriuchlich, die in Maischen, Piilpen und
Siften enthaltenen Pektine mittels Pektinasen abzubauen,
wodurch meistens eine erhebliche Verfliissigung erreichi
wird, Da man vermutet hat, daB weitere Wasser zuriickhaltende
Fruchtbestandteile von cellulosischer Natur sind, hat man
durch die gemeinsame Anwendung von Pekftinasen und Cellulasen
eine weltergehende Verflilgsigung zu erreichen versucht

(Rs Schmitt, "Flilssiges Obst™, 1981, S. 258), Bei manchen
Friichten, besonders sclchen mit hohem Pektingehal$, wis
schwarzen Johannisbeeren und Amerikaner-Trauben, wird damit
jedoch keine enfiscneidende Verbegserung der Saftausbeute
erreicht, Das Pektin bildset mit dem Saft eine kolloide
Ldsung, welche Wasser bindet und in der Maische zurick-
h&lt. Dis hohe Viskositidt erschwert oder verhindert den
SaftabfluB aus dem_Kapillarnetz der Maische (vgl. Schobinger,
"BFrucht- und Gemiisesdfte", Handbuch der Geirinketechnologie,
Stuttgart 1978, S. 122),., Diese Schwisrigkeiten lassen sich
durch den Einsatz von pektolytischen Enzymen nicht iUberwin-
den. '

Unter den pektolytischen Enzympréparaten gibt es auch
solche, die Galactomannanase als Begleitenzym enthalten
(vgl. Schobingsr, loc cit, S, 109). Die Aktivitat

dieses Begleitenzyms liegt stets weit unter 20 mU/mg,'sd das
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ein splrbarer Einfluf der Galactomannanase selbst bei
hohen Enzymdosierungen nicht zu erwarten war, Spezifische
Wirkungen dieges Enzyms bei der Behandlung von Maischen,
Piillpen und S&ften waren ohnehin bisher nich% bekannt,

Ziel der Erfindung.

Das Ziel der Erfindung bestent darin, die Verfliissigung von
Obst- und Gemilisemaischen zu verbessern, die Safiazusbeute

zu erhthen, Inhaltsstoffe in hoherem MaBe freizusetzen und
bei SZften den Bedarf an Schénungsmitteln zu reduzieren,

Dgriegung des Wegens der Erfindung

Der Zrfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein gattungsge-
miBes Verfahren zu gchaffen, mit dem die nicht voll
loslichen, Wasser stark zuriickhaltenden Gewebebestandteile
so aufgeschnlossen werden, daB eine moglichst weiftgehende
Irennung der gelBsten von den ungelfsten Bestandseilen
erméglicht wird. -

frfindungsgemsB werden das Ziel und die Aufgabe dadurch
gelost, daB man die Maischen oder SiZfte mit 50 bis 1000 ppm
elnes Galactomannanase-Priparates benandelt, das mindestens
20 mU/mg dieser Enzymaktivitdt aufweist, und man gleich-
zeltig eine Pectinese einwirken 188%t, Das erfindungsgemiBe
Verfanren zeichnet sich weiterhin dadurch aus, dal man

nacn der Einwirkung des Znzyms ungeldste Anteile der be=-
handelften Obst- und Gemiisemzischen und -sdfie durch Zentrie
fugieren abtrennt,
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Vorteile

Bs wurde festgestells, daB die wasserbindenden Strukturen in
Maischen, Pilpen und S&ften in vielen Fillen auf der An-
wegenhelt von Galactomannanen, die zur Gruppe der Hemi-
cellulosen gehdren, beruhen, Der spezielle Abbau dieser
Stoffe mittels Galactomannanase fiihrt zu einer merklichen
Verflissigung, die natiirlich, sofern gleichzeitig ldsliche
Pektine vorhanden sind, durch Mitverwendung tblichen
Pektinasen unterstitzt werden muB. Frucht- und Gemiisemaischen
erhalten durch das erfindungsgemiBe Verfanrenm eine Beschaffen-
heit, die das Passieren durch ein Sieb wesentlich erleichtert.
Diz Abtrennung von Trilbstoffen und festen PFruchtbestand-
teilen gelingt hdufigz unter Verzichi auf Pregsen allein

durch Zentrifugieren. Man erhdl{ nicht nur eine hthere
Saftausbeute, sondern der erhaltens Saft ist infolge der
vollstindigen Verfliissigung der Gegamtfrucht (mit Ausnahme
von Kernen, Stielen, harten Schelen oder anderen fagerigen
Gewebetellen) auch reicher an Inhaltsstoffen, Dazu zihlen

- vornehmlich auch die Farb- und Aromastcffe. Die schonende
Behandlung gewdhrleistet eine hohe Geschmacksqualitit und
einen der natlirlichen Frucht nahekommenden Gehalt an Inhalts-
stoffen,

Die Friichte

Die erfindungsgemdB zu verarbeitenden Maischen, Piilpen und
Séafte kOnnen aus nahezn allen einheimischen und exotischen
Friichten gewonnen werden, Unter den Obstsorten ist vor _
allem Beerenobst zu nennen, wie rote und schwarze Johannig-
beeren, Himbeeren, Erdbeeren, Weintrauben, insbegondere
amerikanische Sorten, wie Concord- oder Thompson-Trzuben,



—5m 17541983
62 270/16

Andere geeignete Obstarten sind Kernobst, wie Apfel,
Birnen oder Quitten, Steinobst, wie Pfirsiche, Aprikosen,
Kirschen, Pflaumen, Zwetschgen, Sildfriichte und Tropen-
friichte, wie Marskuja, Papaja, Mango, Guava, Kiwi, Ananas,
Bananen, sowie gegebenenfalls auch Citrusiriichte, Verweri-
bare Gemiisesorten sind z. B, Sellerie, Spargel, Paprika
and Tomaten.

In der Regel werden die Frichte nach dem Waschen und Ver-
lesen grob zerkleinert, gequeischt, geéchnitzelt oder ge-
mahlen, und die erhaltenen Maischen kdnnen dann sofort
erfindungsgemsf behandelt werden. Die erfindungsgemif zu ‘
kldrenden Sdfte kOnnen nach herktmmlichen Verfahren aus den
genannten Frichten bzw., Malschen gewonnen worden seln, oder
man kann die erfindungsgemiB aus Maischen gewonnenen Sdfte

zur Kldrung einsetzen,
Die Enzvme

Galactomannanasen kommen in vielen technischen Enzympro-
dukten vor und sind, wie erwidhnt, als Begleitenzym in
manchen Pektinasépréparaten enthalten, Fiir das Verfahren

der Erfindung eignen sich solche Prédparate, dle wenigstens
20 mU Galactomannangse-Aktiviidt je Milligramm aufweisen,
Sie lassen sich nach iblichen Anreicherungs- bzw, Fraktionie-
rungsverfahren aus Préparaten von geringerer Aktivitdt ge-
winnen, Aus bestimmten Aspergillus niger-Kulturen werden un-
mittelbar geeignete Galactomannanase~Priparate hergestellt,
die im Handel meistens als Cellulase-FPriparate erhiltlich
gind, Geeignete Stiamme lassen sich durch iibliche Screening=-
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Verfahren auffinden und kénnen durch Optimieren der Kulfi-
vatlonsbedingungen zur Erzeugung eines technisch geeigneten
EnZVmpréparats angeregt werden, Die Aktivitdt wird durch
Abbau von Guarmehl in 0,5%iger Konzentration bei 30°

pH 4,9 bestimmt. 1 ml ist diejenige Aktivitdt, die dabel
pro Minute 1/uMol Mannase freisetzt, Die erforderliche
Menge von 50 bis 1000 ppm des Enzympriparats ist auf das
Gesamtgewich’ der zu behandelnden Maische, Piilpe oder des
Saftes berechnet, Die bevorzugte Dosierungsmenge liegt im
Bereich von 200 bis 500 ppm. Falls Enzymprodukte von ge=-
ringerer Aktivitit eingesetzt Werdeh, ist die eingesetzte R
Menge entsprechend gréBer zu wihlen und umgekehrt,

Vorzugsweise wird die Galactomannanase in Kombination mit
einer Pekftirase, insbesondere vom PE/PG-Typ eilngesgetzt,
Geeignet sind handelsiibliche Pektinasen fiir die Saftbe-
handlung. Die aus Aspergillus niger-Kuliuren erzeugte
Galactomannanase weist von Natur aus eine ausreichende
Pektinase-Aktivitat auf, DiePektinase wird vorzugsweise

so dosiert, daB auf 20 mU Galsctomannanase-Aktivitds etwa
20 PA Pektinase-Aktivitat entfgllen, wobel die letztere

go definiert ist, daB die PA der Menge eines standardi-
gierten Apfelsaftes in Liter entspricht, die von 1 g der
betreffenden Pektinase unt=r genormten Bedingungen (2 Std.,
30 °¢) entpektinisiert wird, Die Pektinase-Behandlung kann
getrennt von der Galactomannanase-Behandlung stattfinden
und dieser beispielsweise vorsusgehen., Bs wird jedoch auch
in diesem Falle bevorzugi, daB wihrend der Gaelactomannansge-
Behandlung wenigstens noch ¢in Teil der Pekiinage-Aktiviist
vorhanden 1ist,
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Arbeitasweige

Die Enzymbehandlung kann beim natirlichen pH-Wert der Frucht
durchgefiiart werden, In der Regel wird zwischen 2,5 und 5,5
gearbeitet. Die Temperatur kann widhrend der Znzymeinwirkung
im Bereich von 15 bis 60 °C lisgen, Bine erhthie Tempe-
ratur von 45 bis 60 °C ist vorteilhaft; am ginstigsten

45 vis 55 °C, Man 120% die Enzyme unter leichtem Rilhren

15 min bis 2 Std., bel niedrigen Temperstur auch linger,
einwirken, |

In vielen Fdllen ktnnen die Fegtstoffe sus der behandelten
Maische oder Pilpe durch Zentrifugieren abgetrennt werden,
wdhrend del der Herstellung klarer SZfte durch Behandlung
mit Pektinasen allsin oder in Kombination mit Cellulase das
Pressen unerliBlich ist, Selbstverstdndlich kbnnen die
Fegtstoffe gewlnschtenfalls auch mit einer Presse oder
‘mittels eines Vakuumfilters abgstreant werden,

Der-auf diese Weise erhaltene Saft kann in herkfmmlicher
Weise weiterverarbeitest werden., Eine BEntaromatisierung wird
zweckmZB1lg vor der Trubabirennung durchgefilhri,

Sdfte aus behandelten oder unbenandelten Maischen k&nnen
vor der Schinung erfindungsgem#l der sinwirkung von
Galactomannanasen und gegebensnfalls Pektinasen ausgesetzt
werden. Danach 188% sich der Grobtrub leicht durch die
oben beschriebenen MaBnshmen, am einfachsten durch Zentri-
fugieren, abtrennen. Dies wird bel manchen Siften, z. =8
Ananassaf¥, durch das erfindungsgem#Be Verfahren srstmalig
ermdglichte. Bei der anschlieBenden Schdnung kommt man mif
elner deutlich verminderten Menge an Klirmitteln, wie
Bentonit, Gelatine und Kieselgol, aus, als wenn man den
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Saft nur mit Pektinasen behandelt h&tte., Das bel der’
Schonung entstehende Depot 1st dichter und weniger voluminds,

30 daf dile Ausbeute an blankem Saft verbesgsert wird,

Ausfﬁhrungsbeisoiele

1. Verbesserung der-PreBbarkeitleiner Maische von
"Concord"=-Tranben, d. h. Erhéhung der frel ablaufenden
Saftmenge (Tropfsaft) und der Ausbeute an PreBsafs
(Vergleich der Wirkung>einer Gzlactomannanase mit einer
Pectinase und einem Gemisch von Galactomannanase und
Pectinase)

Concord-Trauben (Ostkiiste USA) wurden entrappt, gemanlen
und auf 55 °C erwdrmt, Die Maische wurde in Portionen

zu 3 x 5 kg Ans#tzen aufgetellt und In temperierbaren
Doppelmantelgefdilen geriihrt,

Zu Ansatz 1 wurden 2 g eilner Pekitinase mit 20 PA gegeben.
Ansatz 2 erhield 2 g siner Galactomannanase mit 50 mUGslfig.

q

Ansatz 3 wurde mit 1 2 Pectinase mit 20 PA und 1 g
Galactomannanase mit 50 mUGal/mg versetzt,

Nach einer Einwirkungszeit von 1 Std, unter Rihren wuarden
dis Ansdtze lber ein Sieb vorsatsaftet und die Tropf-
saftmenge bestimmt, Der Siebriickstand wurde mit einer
hydrauligchen Presse enisaftet, der PreSsaft mif dem
Tropfsals vermischt und dis Gegamtausbeuts Dbesgtimmt,

Nach Xldrung und Filﬁration der elazelnen S&Ef%s wurde die
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Farbtiefe durch colorimetrische Messung bei 520 mm
bestimmt,

zrgebnis ‘ Ansatz

1 2 3
'Trppfsaft g/% 2100/42 2400/48 2650/53
Gesamtsaft g/%  3600/72 3950/79  4100/82
Farbisiefe
(E 520 nm) 0,185 0,215 0,232

Verflissigung von roter Traubenmaische (chilenische
Trauben) zur Herstellung eines Gesamtfruchtkonzentrats

10 kg entrappte, gemahlene und kurz auf 80 °¢ ernitzte
Trauben Wurd=n beil Nlede"abﬁunlung auf 50 °C mis 4 g elne"

Pectinase mit 20 PA uad 4 g Galactomannanase mit 50
mUGal/mg versetzt und die Znzyme 30 min uater schnellem
Rihren einwirken gelassen.

Die verflissigte Mailsche wurde durch Passieren von Kernen
and Schalenteilen befreit, Die pasgisrte Pillpe mit dem
noch wirksamen Enzymgemisch wurde anter Rilaren mit einem
Turbinenrinrer innerhalh 30 min welter in der Viskogitit

senkt Die homopene, fliisgige Masse wurde im Vakuum bei
30 ¢ schonend auf 54° Brix eingedickt,

53 wurde ein noch TlieBf3higes Ganzfruchtkonzentrat mlt
54 % 16slicher Trockensubstanz erhals e2n, Der Pagsisr-
ruckstand betrug 5,4 %, Im Vergleich dazu kann mlu einer
Pectinasebeshandlung allein nur bis max, 35 - 45° Brix
aufkonzentriert{ werden,



3o

-‘].O— 17.501983
62 270/16

Verfliissigung von Apfelmaische zur Herstellung eines
klaren Saftes

5 kg Apfel wurden gemahlen und bei 20 °C mit einem Znzym-
priparat versetzt, das eine Wirksamkeit von 20 PA uad

50 mUGal/mg aufwies, Die Dosage betrug 1000 ppm (5 g/5kg).
Die Reaktionszeit unter schnellem Rilhren betrug 1 Std,
Danasch wurde passiert und die Plilpe eine weitsre Stunde
unter Rihren mit einem Turbinenriihrer weiter verflissigt,

Der Pagsierriickstand (Schalenteile, Kerne, Xerngehiuse)
betrug nur 2 % des Frichsgewichts. Die verfliigsigte Piilpe
konnte durch Zentrifugieren yom Trub befreit werden, Der
Zentrifugenschlamm wurde in einer Filtarpresge welter
entsaftet,

Dies Gesamtausbeute betrug 89 %, Der Saft konnte auf her-
kommliche Weise geschtnt und filtrier% werden,

Klirung von stark trilben Ananassaft durch ENZymvor-
behandlung und Schénungsmittel (Vergleich der Einwirkung
von Pectinagse bzw. Galactomannarnsse allein mit einem
Gemisch aus Pectinase/Gelactomannanase)

Je 1 1 Ananassaft mit 15°Brix wurde bei 20 °C vergetzt
mit
1e 50 ppm einer Pectinase mit 20 P4

2. 50 ppm«einer Galactomannanase mit 50 mUGal/mg

3+ 50 ppm eines Enzymgemisches mit 2C PA und 50
mUGal/mg. '
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Einwirkungszeit 1 Std. bei 20 °C, Die Ansitze wurden
zentrifugiert und mit Bentonit und Kieselsol geschént,
nachdem an einer Saftprobe der minimale Schﬁnungsmittel;
oedarf ermittelt worden war, Nach Absetzen des Schonungs-
trubs wurde die Trﬁbung‘des Uberstandes gemessen,

Ergebnig

Ansatz: ‘ 1 2 3
Schénungsmittelbedar?

(g/hl)

Bentonit . 120 100 NG
Kieselsol 15 % 60 50 38
Triibung (NTU )% 40 .20 13

*

NTU = Nephelometric Turbidity Units
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Erfindungsansoruch

1e Verfahren zum Verflilssigen von Obst- und Gemiisemsischen
und zum Xliren von Sdften durch Einwirkung von Enzymen,
gekennzeichnét.dadurch, daB man die Maischen oder Sifte
mit 50 - 1000 ppm eines Galactomannanase-Priparates be=-
handelt, das mindestens 20 mU/mg dieser Enzymaktivitas
aufweist,

2. Verfanren nach Punk$ 1, gekennzeichnet dadurch, daB
man gleichzeltig eine Pectinase einwirken 1#8%,

3+ Verfahren naca den Punkten 1 und 2, gekennzeichnet
dadurch, daB man nach der Einwirkung des Bnzyms unge-

18ste Anteile der behandslten Obst- und Cemiisemaischen
und -g&fte durch Zentrifugieren abirennt,
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