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Stabilisierung von Mostbirnensaften

F. GOLLES, L. ELEND und M. GOSSINGER

Fruchtsifte aus Mostbirnen haben heute
nur noch in Osterreich, Siiddeutschland
und in der Schweiz eine gewisse Bedeu-
tung. Der Grund dafiir ist unter anderem
darin zu suchen, dass der Mostbirnen-
saft aufgrund seiner hohen Gehalte an
phenolischen Inhaltsstoffen und Zuk-
kern, aber geringer Fruchtsdurekonzen-
tration nicht immer dem Erwartungsbild
des Kunden von einem harmonisch
schmeckenden Fruchtsaft entspricht. Der
Absatz von meist sdure- und aromaar-
men, bitter und/oder adstringierenden
Mostbirnenséften ist daher gering.

Andererseits hat in einigen européischen
Lindern, insbesondere Deutschland die
Gesundheitswelle den Trend zu didteti-
schen, kalorienarmen Fruchtnektaren
und Fruchtsaftgetranken und zu vitami-
nierten Erzeugnissen, den sogenannten
LHMultivitaminsidften oder ,,Multivit-
aminnektaren®, stark begiinstigt. Dieser
Bereich stellt heute auch das grofite Ein-
satzgebiet von Birnensaft neben dem
Obstwein aus bauerlichen Betrieben dar.

Die Zufriedenheit der Kunden sowie die
Marktfahigkeit der Fruchtsdfte hingen
sehr stark von der Beschaffenheit der
Safte beziiglich der Kriterien Klarheit
und Stabilitdt ab. Nachtriibungen bei
Mostbirnensaft beschiftigt die Frucht-
saftindustrie schon immer. Aufgrund von
Weiterentwicklungen der Technologie,
vor allem der Ubergang von der diskon-
tinuierlichen zur semikontinuierlichen
oder kontinuierlichen Verarbeitung, stel-
len sich dem Technologen immer wie-
der neue Aufgaben und Herausforderun-
gen.

Die Birne (Pirus communis) stammt im
wesentlichen von drei Urformen ab,
namlich von der:

* Holzbirne (Pirus communis), die rund-
liche bis eiformige Blatter tragt. Als
besonderes Kennzeichen ist die glei-
che Liange von Blattstiel und Blatt-
spreite zu nennen. Die Friichte sind bir-

nenférmig oder rundlich. Es ist die bei
uns am hdufigsten vertretene Wildbir-
nenart.

Leder- oder Schneebirne (Pirus com-
munis subsp.nivalis): Die Blattform ist
als verkehrt eiférmig beschrieben. Die
Blattstiellange betrdgt nur % der Blatt-
lange. Die Friichte zeigen eine kugeli-
ge Fruchtform auf, die Fruchtfarbe ist
gelb.

¢ Chinesische-ussurische Birne (Pirus
sinensis): Hier zeigen die Blitter an
ihrer auslaufenden Blattrandzahnung
fadenartige Verlangerungen.

An Bimensorten diirfte es in Osterreich
zwischen 1.000 — 1.500 geben. Eine ge-
naue Zahl ist bis jetzt noch nicht eruiert
worden, da man den Besatz an Birnen-
sorten noch nicht kartiert hat. Da frither
die Birnbdume oft als unveredelte Sam-
linge gepflanzt wurden, ist die Unter-
scheidung in Kultur- und Wildsorten
nicht einfach und bedarf neuester Nach-
weismethoden (DNA-Analysen), um
entsprechende Sortenkreiszuordnungen
zu titigen.Die Birnbdume stehen bei uns
vorwiegend im Streuobstanbau. Darun-
ter versteht man die traditionellen Pflan-
zungen von Hochstammobstbdumen
unter extensiver Bewirtschaftung. Meist
gilt eine Pflanzformel von mindestens 10
x 10 m. Dieser genannte Pflanzabstand
entspricht einem Flachenbedarfvon 100
m?/Baum. Bei Birnbdumen ist die Bo-
dendeckungsfliache oft héher. Da Birn-
bidume in Verbindung mit einem Rasen
anzutreffen sind, ist die Bewirtschaf-
tungsform als Streuobstwiese auszuwei-
sen. Landldufig sind bei uns Streuobst-
wiesen mit Baumabstidnden von bis zu
30 x 30 m anzutreffen, die einem Pflan-
zenflachenbedarf von 900 m?/Baum ent-
sprechen. Der Bestand an Mostbirnen-
baumen ist im Zeitraum von 1968 bis
1988 in der Steiermark um 68 % zurtick-
gegangen, in Osterreich um 47 %. Die
Anzahl der Mostédpfelbdume ging in der

Steiermark im gleichen Zeitraum um 36
%, in Osterreich um 38 % zuriick.

Der Birnenanbau betrdgt flichenmiBig
nur etwa 1/3 der Apfelanbaufldche. Der
Anteil der Mostfrucht ist relativ hoch.

Da Triibungen eine deutliche Qualitéts-
verminderung darstellen, wurde im Rah-
men einer Versuchsreihe der Einfluss
verschiedener Schonungsmittel auf die
Stabilitét klarer Mostbirnenséfte unter-
sucht. Hauptaugenmerk wurde dabei auf
die Reduzierung des Polyphenolgehal-
tes gelegt, da dieser hauptverantwortlich
fiir Triilbungen in Mostbirnensiften ist.
Als Rohwaren gelangten Birnen der Sorte
Griine Pichelbirne zur Verarbeitung, fiir
eine Versuchsserie wurden von Bdumen
gepfliickte Birnen (Herkunft: Ritzelhof,
00) und fiir eine zweite Serie vom Bo-
den aufgesammelte Friichte verwendet
(Herkunft: Ritzelhof, O0). Das Rohma-
terial wurde vor der Verarbeitung sortiert
und gewaschen und dann mit einer
Schleuderfrése in eine 180 1 Hydropres-
se gemahlen. Nach dem Pressen wurden
150 ml L-Ascorbinséure/l zugesetzt. Nach
dem Abfiillen in 1-Liter-Flaschen wur-
de der Saft in einem Berieselungspasteur
pasteurisiert. Danach wurde der Saft auf
die einzelnen Schonungsmittelvarianten
aufgeteilt. Die Séfte wurden mit 100 ml/
hl geloste Speisegelatine, 20%ig (z.B.
KELLER GELA — QUICK F), Kasein,
PVPP bzw. Laccase geschont.

Gegen Nachtriibungen, verursacht durch
polyphenolische Substanzen, waren alle
Séfte stabil. Bei der sensorischen Ana-
lyse waren nur die mit Laccase geschon-
ten Séfte signifikant (a = 0,05) von den
anderen zu unterscheiden, wobei diese
auch als am wenigsten entsprechend be-
wertet wurden.

Aus den Ergebnissen der HPLC-Analy-
se ist ersichtlich, dass durch die Behand-
lung mit Laccase die Gehalte an Arbu-
tin, Chlorogenséure, Rutin und Phlori-
zin sehr stark verringert werden.
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