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Ausgangssituation:

Die Tatsache, dass heute der weitaus Uberwie-
gende Anteil von Fruchtséften aus Konzentraten,
d.h. unter Verwendung sog. Recovery-Aromen
hergestellt wird, wirft fir die Qualitatssicherung
von Fruchtsaften neue Fragen der Aromastoffa-
nalytik auf. Sowohl in den Halbware herstellen-
den Betrieben der Zuliefer-Industrie als auch in
den weiterverarbeitenden/abfillenden Betrieben
der Fruchtsaft-Industrie wird eine Vielzahl von
Produkten mit den unterschiedlichen arttypischen
Aromen verschiedener Kategorien verarbeitet,
d.h. von Recovery(Fruchtsaft)-Aromen Uber ande-
re ,natirliche’ (z.B. biotechnologisch erzeugte) bis
hin zu ,naturidentischen’ Aromen. Diese Situation
induziert ein gewisses Risiko zu technologie-
bedingten ,Carry over’-Effekten.

Ziel des Forschungsvorhabens war deshalb die
Bewertung des technologiebedingten ,carry
over” von Aromastoffen, die zur Veranderung
des analytisch definierten, arttypischen Profils
flichtiger Inhaltsstoffe eines Fruchtsaftes fih-
ren, mit dem Ziel der Erarbeitung von Richtwer-
ten fur diese Stoffe.

Forschungsergebnis:

Bei Bereitstellung authentischer Industriepro-
dukte (Direktsaft, Recovery-Aroma, Saftkonzen-

trat, Endprodukt) aus Apfel, Orange, Passions-
frucht, Pfirsich und Ananas (als fir den Handel
wichtigste Fruchtarten) durch die Schutzge-
meinschaft der Fruchtsaftindustrie (SGF) wurden
validierte qualitative und quantitative Analysen
flichtiger Inhaltsstoffe durchgefiihrt. Parallel
hierzu erfolgten Studien bezilglich ihrer Authen-
tizitdat undefinierter Produkte des Marktes, um
Abweichungen vom jeweils geforderten authen-
tischen Profil flichtiger Inhaltsstoffe strukturell
und mengenmalig zu charakterisieren. Metho-
disch kam die strukturselektive, empfindliche, in
der Aroma-Analytik etablierte Kopplung aus
Kapillargaschromatographie und Massenspek-
trometrie (HRGC-MS) zum Einsatz.

Zur Bewertung des Auftretens ,carry over'-
bedingter Aromastoffe erfolgten sensorische
Analysen zur Bestimmung von Wahrnehmungs-
schwellenwerten (Geruch und Geschmack) pra-
xisrelevanter = Aromastoffe. Hierzu kamen
Reinstprodukte in einer Modell-L6sung sowie
Orangen- und Apfelsaft zur Anwendung. Die re-
sultierende sensorische Relevanz liefert eine
Grundlage zur Definition von Richtwerten fir
,carry over’-bedingte Aromastoffveranderungen.

Im Rahmen des Projekts erfolgten (a) HRGC-MS-
Studien der von der SGF Ubermittelten authenti-
schen Proben von Produkten aus Orange
(n=239), Apfel (n=104), Pfirsich (n=11),
Passionsfrucht (n=14) und Ananas (n=37) so-
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wie entsprechender Industrieproben (n=142)
und (b) sensorische Untersuchungen zur Bestim-
mung von Schwellenwerten potentieller ,carry
over’-Komponenten.

(a) Fur alle Produkte wurde jeweils die mengen-
maRige Verteilung reprasentativer Aromastoffe
ermittelt. Hierzu lasst sich zusammenfassen: In
Ubereinstimmung  jiingster  Literaturbefunde
bleibt bei Orange das Problem der analytischen
Differenzierung von Schalendl- und Essenzol-
anteilen weiter ungelést. Bei Apfel stellte sich
aufgrund des Vorkommens des  Frucht-
untypischen 3-Methyl-1-butanols die Frage nach
der Authentizitat einer Reihe von Produkten. Bei
dieser Species war, wie auch bei Pfirsich, an-
hand von ,Schlisselverbindungen’ wie 1,3-
Octandiol und Marmelolactonen eine gute Diffe-
renzierung der leicht- bis mittelflichtigen (der
Wasserphase) und schwerflichtigen Verbin-
dungen (der Saftkonzentrate) erkennbar. Wah-
rend bei Passionsfrucht die Probenzahl fiir eine
endgulltige Bewertung nicht ausreichte, ergab
sich bei Ananas, insbesondere auch aufgrund
zuséatzlicher Studien zum Einfluss von Sorte und
Nachernte-Bedingungen auf die Aromastoff-
zusammensetzung, ein gesichertes authenti-
sches Aromaprofil von Saften und Konzentraten.
Beim Vergleich authentischer mit undefinierten
Handelsproben ergaben sich zwar haufig quanti-
tative  Unterschiede in der Aromastoff-
zusammensetzung, ,carry over’-Effekte, d.h. das
Auftreten von flir das jeweilige artspezifische
Profil untypischen Komponenten, wurden jedoch
in keinem Fall beobachtet.

(b) Es wurden die Geruchs- und Geschmacks-
schwellenwerte (Detektion) von Carvon, y-Deca-
lacton, Ethylbutanoat, Methyl-2-methylbutanoat,
Ethyl-2-methyl-butanoat, Z-3-Hexenal, Limonen,
und a-Terpineol in den oben genannten Matrices
bestimmt. Damit stehen erstmals Informationen
Uber deren sensorischen Beitrag in Fruchtséften
bereit.

Wirtschaftliche Bedeutung:

In Deutschland gibt es rund 450 Fruchtsaft-
betriebe mit ca. 7.000 Beschéaftigten, die 1999
mit einer Produktion von 4,6 Mrd. Liter (Safte,
Nektare, Fruchtsaftgetrédnke) rund 2,9 Mrd. €
umgesetzt haben. Der Anteil selbstgekelterter
Produkte, insbesondere aus Apfeln, lag bei
600.000 t. Vor allem im Bereich des Orangen-
saftes ist die Branche ausschlieBlich auf Importe
angewiesen, die in erster Linie aus Orangensaft-
konzentrat aus Brasilien kommen. Bei Apfelsaft

erfolgen Importe aus der EU, aber auch aus
Drittstaaten wie Polen, die in erheblichem Um-
fang Apfelsaftkonzentrat liefern (Importwert
1999: 0,75 Mrd. €). 40 % des Umsatzes wer-
den von mittleren bis kleineren Betrieben erwirt-
schaftet. Zu rund 90 % werden Fruchtsafte und
Fruchtnektare durch Rekonstitution von Frucht-
saftkonzentrat mit entsprechend aufbereitetem
Wasser und dem Fruchtsaftaroma (Recovery)
hergestellt.

Mit einer den Belangen insbesondere der mittels-
tandischen Industrie angepassten Technik wur-
den im Rahmen des Projektes auf der Grundlage
authentischer Industrieprodukte praxisrelevant
Toleranzen in der Aromastoffzusammensetzung
von Fruchtprodukten ermittelt, die eine Aussage
hinsichtlich der Authentizitat einer Fruchtart und
der Bewertung verfahrensbedingter ,carry over’-
Effekte’ erlauben. Der wirtschaftliche Effekt der
dadurch eingebrachten erhdéhten Rechtssicher-
heit sowohl fir die Aromenhersteller als auch
die Fruchtsaftabfiller liegt auf der Hand. Hinzu
kommt, dass mit den ermittelten Daten die
Grundlage zu weiteren technologischen Verbes-
serungen der Gewinnung von Recovery-Aromen
sowie der Rekonstitution von Fruchtsaften ge-
legt wird, woraus ein beachtliches Wert-
schopfungspotential resultiert.
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