untsifte sind farbintensive
Fruchtsifie, meist aus rot
tirbenden Friichten wie Johan-
nisbeeren, Himbeeren, Preisel-
beeren, Trauben, Holunder
oder Saverkirschen. Die Farbe
gilt dabei als wichtiges Qua-
htdtsmerkmal: fruchttypisch,
intensiv und stabil soll sie sein.
Naturtrilbbe Sidfte aus roten
Friichten diirfen nicht enzyma-
tisch depektimisient werden, da
Sifte aus solchen Maischen
nichi trubstabil sind. Obstarten
wie Johannisbeere lassen sich
aber ohne Pektinabbau nicht
pressen, deshalb ldberwiegen
hier klare Sifte
Da die Rohware fiir Buntséaf-
le vergleichsweise teuver ist, gilt
¢s eine gelungene Svnthese
aus Saftausbeute (Quantitit)
und Farbausbeute/Farbstabi-
litdt (Qualitiit) zu erzielen. Das
gelingt nur mit speziell auf die
Obstart angepassten Verfahren
und Behandlungsmitteln. Hier
die wesenthichen Herstellungs-
schritte am Beispiel der Roten
Johannisbeere

Rohware

Micht Uberreil, fmisch, sauber
und gesund - dieses Rohmate-
nal giit es sachgerecht zu ver-
arbeiten, besonders 1m (fast) al-
les entscheidenden Maische-
stadium. Ziel ist es, ausrei-
chend Saft bei bester Farbaus-
beute zu gewinnen, ohne die
Saftstabilitit durch emn Zuviel
an ExtraktionsmaBnahmen zu
gefahrden. Hierfur ist fnsches,
unverietztes Ausgangsmatenal

unabdingbar. Sind die Beeren

nicit emwandirer., werden
- p— ¥ . —— 1 - I
michl nur Geschmack und Halt-
| ]
barkeit beeintrichligt, es treten
uch vermehrt Oxidasen. also
Briununesreaktionen verur
'-r r_;'\. “"._I.-" s L]
chende En ¢ I
Als Vorbehandlune sind |
"-1"“;"_' =rL'-f Fl [t el f.;;.'
stoftfgehalt) und vorsichtige
Mahlen bzw. Quetschen erfor
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'A_.!'. Friik - < r
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Maische behandeln
Da emn Groiteil der Farbstofie

FRUCHTSAFT-BEREITUNG

Farbstabile Buntsafte

Oben und rechts: Vor dem Enrymieren werden die
Johannisbeeren vorsichtig gemahlen

Kleinere Saftmengen lassen sich durch ein Sieb
grob vorfiltrieren




gepresst werden ohne vorhen-
ge Maischebehandlung. Der
Farbstofl lasst sich aus der
Fruchthaut extrahieren durch
langes Stehenlassen der Mau-
sche (nicht ratsam ) oder durch
Erhutzung. Nur Holunder (auch
kalt extrem farbintensiv) und
Erdbeere (Farbe und Aroma
warmeemphindlich) werden
normalerwelse ohne Erhitzen
abgepressi

Frichte mit viel Pekun wie
Johannisbeeren lassen sach oh
ne Maische-Enzymierung (Zu-
gabe von pekunspaltendem En-
zym, auch als Depektinisicrung
bezeiwchnet) nicht abpressen

Die 1in der Mithle schonend ge-

guetschten Fruchie werden mil
einem geeigneten Enzym ver-
setzt, vor  Erhitzen oder 1n
die auf .:ll {";r hitzte Maische

Crerdhrt wird nur zu lL‘E:..’.:. det

Maischeerwirmung. Um die

Maische nicht zu stark mecha-

Schénungen erfolgen direkt nach dem Abpres-  Buntsifte rur

sen. Sofort nach dem Schénen muss pasteuri-
siert werden, da Buntsifte leicht angdren

vahrend der
Enzymierungszeit
|5C }."'..'[5.1|":!1: Der
me Presssaft kann so

Enzyme fir Buntsafte
Maischeenzyme fir Buntsifte
sum Einsatz vor dem Pressen

sdurestabil
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Bag-in-Box-Abfullung missen weni-
ger aufwindig geklirt werden
Fotos: Buchter

zen, da sie die Anthocyane (ro-
ten Farbstolie) zersetzen. Sol-
che schr speziellen Enzym
priaparate sollen nur das in der
Maische gelbste Pekun abbau
en. Enzvme wie Pecunex mit





