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Forschungsziel

Das Interesse der Verbraucher an naturbelassenen, wenig verarbeiteten Lebensmitteln steigt seit einigen
Jahren ist deutlich. Dies liegt zum einem an einem gestiegenen Nachhaltigkeitsbewusstsein, zum anderen
werden solche Produkte oft als gesiinder empfunden. So werden Lebensmitteln, wie Fruchtsaften mit hohen
Gehalten an sekundaren Pflanzenstoffen, ein gesundheitlicher Zusatznutzen zugesprochen. Da konventionel-
le Verfahren zur Pasteurisation von Fruchtsaften mit einer relativ hohen thermischen Belastung der Produkte
verbunden sind, wurden alternative Haltbarmachungsverfahren entwickelt, die eine schonende Herstellung
und damit den Erhalt sensorischer Eigenschaften und wertgebender Inhaltsstoffe gewahrleisten sollen. Das
bezieht sich auf ein moglichst natlrliches Aroma, einen frischen Geschmack und hohe Gehalte an sekunda-
ren Pflanzenstoffen. Besonders die Hochdruckbehandlung (HPP, high pressure processing) und die Behand-
lung mit gepulsten elektrischen Feldern (PEF, pulsed electric fields) werden als alternative Haltbarmachungs-
verfahren eingesetzt.

Auf dem Markt finden sich solche, mittels HPP- oder PEF-Technik hergestellten Safte als gekiihlte Direktsafte,
die eine verminderte Haltbarkeit im Vergleich zu konventionell thermisch pasteurisierten Direktsaften (Re-
galware) aufweisen. Sie werden haufig mit der Bezeichnung ,naturbelassen” oder , kalt-pasteurisiert” ver-
marktet. Ein gekihlter Direktsaft, der auf die schonende Pasteurisation schlieRen lasst, erzielt im Durch-
schnitt 53 % hohere Preise als die konventionell haltbar gemachten Direktsafte. Es wird davon ausgegangen,
dass der Marktanteil dieser Safte in den kommenden Jahren weiter steigen wird. Das Segment ,gekiihlter
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Direktsaft” wird mit einem Anteil von 61,4 % von Orangen- und Orangenmischsaften dominiert. An zweiter
Stelle folgen mit einem Anteil von 8,7 % bereits Apfel- und Apfelmischsafte. Die Herstellungskosten alternativ
haltbar gemachter Safte liegen dabei deutlich hoher als die konventionell pasteurisierter Safte. So resultieren
beispielsweise im Fall von Orangensaft rund 150 % hdhere Kosten aus einer PEF-Behandlung im Vergleich zur
thermischen Pasteurisation.

Frischgepresste Direktsafte werden haufig bereits im Herkunftsland einer thermischen Pasteurisation unter-
zogen, um die Transportstabilitdt zu gewahrleisten. Selbst wenn solche Safte im Vermarktungsland nicht
mehr thermisch, sondern mittels alternativer Technologien (PEF oder HPP) haltbar gemacht werden und
gekihlt eine begrenzte Haltbarkeit aufweisen, sind Hinweise auf eine nichtthermische Behandlung irrefiih-
rend. Daher besteht die Gefahr, dass - vorsatzlich oder unbeabsichtigt - thermisch behandelte Safte als
»Schonend pasteurisiert” vermarktet werden. Solche Falschvermarktungen stellen eine Irrefiihrung der Ver-
braucher dar und fiihren dariiber hinaus zur wirtschaftlichen Benachteiligung redlich produzierender Herstel-
ler. Wahrend bis jetzt nur die Enzymaktivitat als Hinweis fir eine unzureichende thermische Pasteurisation
herangezogen werden kann, existieren bislang keine analytischen oder sensorischen Marker fiir eine Unter-
scheidung von konventionell pasteurisierten und alternativ haltbar gemachten Saften, so dass die korrekte
Auslobung des Haltbarmachungsverfahrens bisher nicht kontrolliert werden kann.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es deshalb, fiir die beiden wirtschaftlich relevantesten Safte, Orangensaft
und Apfelsaft, Markerverbindungen zu identifizieren, die eine Abgrenzung von konventionell thermisch pas-
teurisierten zu mittels HPP (high pressure processing)- oder PEF (pulsed electic field)-Technik haltbar gemach-
ten Saften ermoglichen. Es wird davon ausgegangen, dass durch die unterschiedliche Art des Energieeintra-
ges bei den betrachteten Verfahren spezifische Reaktionsprodukte im fllichtigen und nicht-flichtigen Meta-
bolom der Safte entstehen und hierdurch entsprechend behandelte Safte voneinander unterschieden wer-
den kénnen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Im Jahr 2016 wurden weltweit 4,09 Mrd. L Fruchtsaft produziert. Der Pro-Kopf-Verbrauch in Deutschland
betrug 33 L, wobei Orangensaft und Apfelsaft mit jeweils 7,5 L in 2016 die mit Abstand beliebtesten Safte
sind. Die deutsche Saftindustrie ist gepragt von kleinen und mittleren Unternehmen (KMU), die jahrlich tiber
700 Mio € Umsatz erwirtschaften. Viele dieser Unternehmen verarbeiten regionales Obst und vermarkten
ihre Safte entsprechend. Um im wachsenden Markt der gekiihlten und schonend verarbeitenden Fruchtséafte
konkurrenzfahig sein zu kénnen, sind jedoch hohe Investitionskosten fiir alternative Haltbarmachungstech-
nologien notig, die mit einem hohen Risiko besonders fiir KMU verbunden sind. Um auch KMU das Marktpo-
tential der gekihlten, sog. ,Cold-pressed“-Direktsafte zu eréffnen, muss der Marktwert der schonend halt-
bargemachten, gekihlten Direktsafte gesichert werden. Obwohl die Qualitat von Fruchtsaften nach der kon-
ventionellen thermischen Pasteurisation erheblich verandert ist, werden solche Produkte derzeit auf dem
Markt zum gleichen Preis wie schonend verarbeitete, qualitativ hochwertigere Direktsafte vertrieben.

Die im Rahmen des Vorhabens angestrebten Nachweisverfahren werden dazu beitragen, unredliche Prakti-
ken in der Fruchtsaftindustrie zu unterbinden. Damit kann das Investitionsrisiko fir KMU minimiert und
Handlungssicherheit fiir diese geschaffen werden. Durch gezielte Analysen wird es kiinftig moglich sein, den
Mehrwert schonend hergestellter Safte zu belegen. Der Lebensmitteliiberwachung wie Handelslaboratorien
werden eindeutige Marker zur Verfligung gestellt, um Irrefiihrungen bzw. Falschvermarktungen im Sortiment
der schonend pasteurisierten, gekihlten Direktsafte aufzudecken bzw. zu verhindern. Hierfiir werden einfa-
che Analyseverfahren fiir die gefundenen Markerverbindungen entwickelt, die eine Unterscheidung von Pro-
dukten, die mittels PEF- und HPP-Technik behandelt bzw. thermisch pasteurisiert wurden.
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