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Ausgangssituation:

Ziel des beantragten Forschungsvorhabens war
die Nutzbarmachung und die Optimierung der
elektrischen Hochspannungsimpulstechnik fir
den kontinuierlichen Einsatz bei der Herstellung
polyphenolreicher Safte. Damit verbunden war
die Entwicklung und Anwendung von Methoden
der qualitativen und quantitativen Bestimmung
phenolischer Komponenten in den hergestellten
Saften. Als selektives und effizientes Zellauf-
schlussverfahren sollte die kontinuierliche Kurz-
zeit-Elektropermeabilisierung (KEP) als zusatz-
licher Verfahrensschritt zur Verbesserung der
Ausbeute der Fest-Flissig-Phasentrennung mit-
tels Dekanter und Separator und der gezielten
Extraktionsverbesserung wertgebender Inhalts-
stoffe bei pflanzlichen Rohwaren eingesetzt
werden.

Forschungsergebnis:

Durch die an den Fruchtsorten Sanddorn und
Quitte durchgefiihrten Untersuchungen konnte
als Hauptvorteil der elektrischen Behandlung die

Verbesserung des Zellaufschlussgrades der
behandelten Fruchtmaischen und als Folge die
deutliche Steigerung der Saftausbeute (Quitte
ca. 5-8 %, Sanddorn ca. 3,5 %) nachgewiesen
werden. Des Weiteren wurde die signifikante
Erhohung l6slicher nichtfliichtiger Extraktstoffe
gemessen.

Durch die KEP-Behandlung von Sanddorn-
maische wurde die Konzentration der Ascorbin-
sdure, die den groRten Anteil an der antioxida-
tiven Aktivitdt von Sanddornsaft besitzt, um ca.
10 % gegeniber dem durch Maischeenzymie-
rung hergestellten Produkt gesteigert. Bei der
Herstellung von Quittensaften bewirkte eine
KEP-Behandlung der Maische eine bessere
Extraktion der praktisch vollstandig in der
Quittenschale lokalisierten Quercetinglycoside,
was auf eine starkere Permeabilisierung der
Epidermiszellen zurlickzufiihren ist.

Weiterhin wurde im Durchflussbetrieb bei einer
Produktionsmenge von 80-85 I/h eine verbesser-
te Farberhaltung bei Lagerproben von Sanddorn
und Quittensaft festgestellt.
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Wirtschaftliche Bedeutung:

Die durch den Verband der Deutschen Frucht-
saft-Industrie vertretene Branche setzt sich aus
insgesamt 430 Firmen zusammen, wovon 334
Unternehmen einen Jahresumsatz von weniger
als 2,5 Mio. € aufweisen. Zum Gesamtumsatz
der Branche tragen diese kleinen und mittleren
Unternehmen mit lediglich 6 % bei, obwohl sie
80 % aller Betriebsstatten der Fruchtsaftpro-
duktion stellen. Speziell fir diese Betriebe kleiner
und mittlerer GréBe bietet die Anwendung der
kontinuierlichen Kurzzeit-Elektropermeabilisie-
rung (KEP) als hocheffizientes und universelles
Zellaufschlussverfahren eine Vielzahl von An-
wendungsmoglichkeiten, die zur Verbesserung
der Wettbewerbssituation und des Betriebs-
ablaufs fihren kénnen.

Die Ergebnisse ermdglichen die Herstellung von
Saften mit einem hoéheren Genuss- und Gesund-
heitswert. Das Verfahren kann hierbei ohne
zeitaufwandige Umstrukturierung des bisherigen
Betriebsablaufes durch die Integration der
Hochspannungstechnik in bereits vorhandene
Anlagensysteme umgesetzt werden.

Fir den praktischen Einsatz im grof3technischen
Mal3stab koénnen die in der Technikumsanlage
angewendeten Prozessparameter als Scale-up-
bzw. Dimensionierungsempfehlungen fir die
Auslegung von elektrischen Permeabilisierungs-
prozessen verwendet werden.
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