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- Anleitung zur Herstellung von
Kernobst- und Traubensaften -

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Damit ein Saft erfrischend und nicht unangenehm
sauer oder sUf schmeckt, muss er Fruchtsauren und
Zucker in einem harmonischen Verhaltnis zueinander
beinhalten. Apfel, Mostbirnen und Weintrauben gehé-
ren zu den Obstarten, deren Saft von Natur aus diese
Bedingung erfillt und deshalb nur selten einer Kor-
rektur bedarf.

Die Verwendung gesunder, reifer Frichte ist die
wichtigste Voraussetzung fir die Bereitung wohl-
schmeckender, haltbarer Safte. Nachfolgend werden
die einzelnen Schritte zur Gewinnung und Haltbarma-
chung von Séften aus Kernobst und Weintrauben be-
schrieben. Aus geschmacklichen Griinden ist bei die-
sen Obstarten die kalte Saftgewinnung durch Aus-
pressen gegenuber einer Dampfentsaftung vorzuzie-
hen.

Gerite fiir die Saftgewinnung durch Aus-
pressen

¢ Obst- und Beerenmiihle

¢ Obst- und Beerenpresse

« PreBsiacke

« Poly-Fix-Filter mit Perlon-Siebeinsatz

Hilfsmittel fiir die Bestimmung von Mostge-
wicht und Sauregehalt des Saftes

¢ Oechsle-Saure-Test

Der Oechsle-Saure-Test ermdglicht die rasche, zu-
verlassige Ermittlung des Zucker-/Saure-Verhaltnis-
ses im Saft. Der Test liefert aufgrund seiner einfa-
chen Durchfihrbarkeit auch Anwendern ohne beson-
dere analytische Fahigkeiten und Kenntnisse genaue
Ergebnisse. Er ist deshalb bei hauslichen Saftberei-
tern aullerst beliebt.

Behandlungs- und Zusatzstoffe
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« PECTIN-EX 100

PECTIN-EX 100 ist ein trockenes, gut haltbares En-
zympraparat, das Pektin abbaut und sich deshalb
hervorragend fir die Verflissigung von Obstmai-
schen eignet. Die sachgemale Anwendung erleich-
tert die Pressarbeit, beschleunigt den Saftablauf und
sichert maximale Saftausbeuten. AuRerdem férdert
es die Klarung des Fruchtsaftes.

e Ascorbinsaure

Sobald die Obstmaische die Mihle verlasst, unter-
liegt sie unter dem Einfluss von Luftsauerstoff uner-
wiinschten Oxidationserscheinungen wie Braunwer-
den des Saftes, Aromaveranderungen und Vitamin-
verlusten. Ascorbinsaure (Vitamin C) schutzt davor.

e Zitronensaure

Der Zusatz von Zitronensaure dient der Erhdhung
des Sauregehaltes in Saften aus sorten- oder witte-
rungsbedingt sdurearmen Obstarten, deren Saft zu
suR und wenig erfrischend ware.

HeiReinlagerung pasteurisierter Safte

* Bag-in-box-Schlauchbeutel mit Verschluss
und Karton

Dieses Einwegverpackungssystem bietet etliche Vor-
teile gegenuber der Abfullung und Aufbewahrung von
Saft in Glasflaschen oder -ballons. Neben einer lan-
gen Haltbarkeit auch nach Anbruch und der einfa-
chen Saftenthnahme durch einen tropffreien Kunst-
stoffhahn spart Bag-in-box Verpackungsgewicht, La-
gerraum, Reinigungsaufwand und damit Energie und
Wasser.
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Arbeitsanleitung zur Herstellung und HeifRabfiillung von Kernobstsaften:

« Beschadigte, faulige, schimmelige Frichte aussortieren.

»  Apfel und Birnen griindlich reinigen, weichfleischige Birnen und Trauben vorsichtig abbrausen.



Hartfleischiges Obst (Apfel, harte Birnen, Quitten) mit Muser oder Ratzmiihle zerkleinern, weichfleischige Wil-
liams-Christ-Birnen und Trauben mit Walzenmihle zerquetschen.

Enzympraparat PEKTIN-EX 100 zusetzen: Dosierung 5g/hl Maische, ndtige Enzymmenge in 20facher Menge
Leitungswasser |6sen, Lésung griindlich in die Maische einriihren.

Maische zum Pektinabbau zwei Stunden bei 20°C oder eine Stunde bei 30°C stehenlassen.

Maische abpressen, gleichzeitig dem abgepressten Saft Ascorbinsaure (0,2 - 0,4g/l Saft) zusetzen.

Abgepressten Saft zur Entfernung grober Trubteilchen Gber Poly-Fix-Filter mit Perlon-Siebeinsatz abseihen.

Fur die Herstellung von blankem Saft filtrierten Saft mindestens vier Stunden zum Absetzenlassen des Trubes
stehenlassen, anschlieRend klaren Saft vorsichtig abziehen.
Bei sdurearmem Obst Zitronensaure (bis zu 3g/l Saft) in den Saft einriihren.

Saft im Einkochkessel auf 80-90°C erhitzen.

Abfiillung in Glasflaschen:

Glasflaschen im Backofen vorheizen.
Flasche mit dem hei3en Saft randvoll befiillen und luftdicht verschliel3en.

Flaschen hinlegen, um sicherzustellen, da® Miindungen und Verschlussmaterialien mit heiRem Saft in Berlih-
rung kommen und dadurch keimfrei gemacht werden. Dabei sicherstellen, dafl die Temperatur noch mindes-
tens 20 Minuten bei Uber 65°C liegt.

Abfiillung in Bag-in-box-Schlauchbeutelbehilter:

L]

HeilRen Saft in Schlauchbeutel fiillen.

Verbliebene Luft vorsichtig herausdricken.

Kunststoffventil bis zum Anschlag eindriicken.

Schlauchbeutel in Umverpackungskarton einlegen.

Karton schlielen und auf den Kopf stellen, um sicherzustellen, da® der Hahn fiir mindestens 20min mit heilsem
Saft in Beriihrung kommt und dadurch keimfrei gemacht werden.

Kartons anschlieRend vor dem Stapeln gut auskiihlen lassen.

Anmerkungen:
Wichtige Voraussetzung fur die Haltbarkeit der Safte ist die absolute Sauberkeit der Flaschen.

Die Schlauche und Hahne der Bag-in-box-Verpackungen sind nur fiir den einmaligen Gebrauch gedacht.
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