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Apfelsaft nimmt beim Konsum von Fruchtsidften mit einem jahrlichen Pro-Kopf-
Verbrauch von 8,5 Litern eine fiihrende Position ein. Unterschieden werden kelterfrische
Apfelsafte (Direktsdfte) von Apfelsaften aus Konzentrat. Letztere werden durch Kon-
zentrierung des Apfelmuttersaftes auf 1/6 des Volumens, Riickgewinnung des Aromas
und nachfolgende Rekonstitution aus dem Konzentrat, der Aromawasserphase und Was-
ser hergestellt. Bei der Herstellung von Apfelsdften, insbesondere bei Apfelsdften aus
Konzentrat, kann es allerdings zu unerwiinschten Aroma- und Geschmacksverdnderun-
gen und einer daraus resultierenden Qualitdtsminderung kommen. Auch eine nicht aus-
reichende Rearomatisierung der Apfelsafte mit der vergleichsweise hochpreisigen Aro-
maphase kann die Qualitdt beeintrdchtigen. Bislang vorgeschlagene Konzepte (,Summe
der Ester” und , Aromaindex”), um Apfelsafte mittels rein analytischer Parameter zu be-
werten, zeigten eine nur geringe Korrelation zur Aromaqualitat.

Bisherige Modelle zur Qualitdtsbewertung, die ohne Korrelation zur Sensorik ausschliel3-
lich auf analytischen Messdaten basieren, flihren haufig zu Diskriminierungen vor-
schriftsmaldig hergestellter Apfelsdfte aus Konzentrat. Daher ist die Erarbeitung objekti-
ver Qualitatskriterien flir Aroma und Geschmack von Apfelsdften aus Konzentrat basie-
rend auf Dosis/Aktivitat-Zusammenhéangen dringend erforderlich. Im Rahmen des Vortra-
ges wird gezeigt, wie sich durch geschickte Kombination analytischer Konzepte der Na-
turstoffforschung mit humanen psychophysikalischen Testverfahren die — den typischen
Geruch und Geschmack von Apfeldirektsdften und Apfelsdften ursédchlich prdgenden
flichtigen und nicht-flichtigen — Verbindungen auf molekularer Ebene identifizieren las-
sen. Basierend auf quantitativen Daten der Schllsselgeruchsstoffe und
-geschmacksstoffe in einer Reihe von Handelsproben und Auswertung mittels multivaria-
ter Methoden werden technische Mdéglichkeiten zur Herstellung sensorisch einwandfreier
Apfelsafte abgeleitet. Diese Kenntnisse ermdglichen es auch, die Rearomatisierung von
Apfelsaft aus Konzentrat auf eine rechtlich sichere Basis zu stellen und technologische
Parameter gezielt zu variieren, um die Produktion von Apfelsaft aus Konzentrat mit cha-
rakteristischer Aromasignatur treffsicher zu ermdéglichen.
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