Die Trubintensitat naturtriber Apfelsafte —

Definition, Messung und Beurteilung

Naturtriibe Apfelsafte sollen nicht nur gut schmecken, sie sollen auch optisch
ansprechend sein. Neben der Trubstabilitat und der Farbe ist die Trubintensitét ein

wesentliches aber auch ein vieldiskutiertes Kriterium.

Wahrend die Anforderungen an einen Saft bei Farbe und Stabilitéat recht klar definiert
sind, herrscht bei der Frage nach dem , richtigen* Tribungsgrad Unklarheit. Ob dieser
Uberhaupt definierbar ist - und wenn wie - war Thema einer Untersuchung vom LVZ
Haidegg und der Fachschule fir Obstwirtschaft und EDV-Technik Gleisdorf.

Die Untersuchung gliedert sich in zwei Teile. Zum einen wurden samtliche naturtriibe
Apfelséfte bei der steirischen Landesbewertung 2006 von den Juroren in ihrer Trubintensitat
von 1 (= unzureichend) bis 5 (= sehr gut) bewertet und gleichzeitig der Trilbungsgehalt mit
einem Messgerét festgestellt. Ziel davon war es festzustellen, inwieweit ein Zusammenhang

zwischen dem personlichem Empfinden der Trubintensitat und dem gemessenen Wert existiert.

Zum anderen erfolgte als Bestandteil einer Facharbeit an der Fachschule Gleisdorf eine
Umfrage im Raum Siudoststeiermark mit 5 Saften unterschiedlicher Tribung. Bei der Befragung
musste eine Reihung der S&fte nach personlicher Vorliebe erstellt werden. Hergestellt wurden
diese Séafte durch Verschnitt von klarem Saft mit naturtribem. Die Anteile an triibem Saft lagen
bei 15, 30, 50, 75 und bei 100%, der Tribungsgrad reichte daher von ganz leicht bis intensiv
(siehe Abb 1).

Trubzusammensetzung

Die wichtigsten Bestandteile im Trub von nicht Bestandteil Anteil in %
geklarten Saften sind Proteine, Polyphenole, Proteine 27 - 40
(Poly-)Saccharide, Fette und Mineralstoffe. In der (Poly-)Saccharide 5-14
Fachliteratur finden sich stark unterschiedliche davon Pektin 15-16
Werte Uber die Zusammensetzung des Trubs, die Fette 5_130

auf unterschiedliche Methoden zur Trubisolierung Mineralstoffe 2
und/oder —analyse zurtickzufihren sind. andere
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Abbi I dung 1 Safte der Unfrage mit anstei gendem
Tr ibungsgehal t

Ahnliche Unterschiede wie bei der
Trubzusammensetzung gibt es bei
der Frage der Trubstabilitat. Eine
absolute Klarheit Gber die
Trubstabilitat gibt es derzeit aber
noch nicht. Die meisten Modelle
gehen von einem positiv geladenen
Proteinkern aus, der mit negativ
geladenem Pektin einen Komplex
bildet. Durch die stark
wasserbindenden Eigenschaften der
Hydrokolloide entsteht eine

Hydrathlle um den Trubpartikel, so

dass die Dichte des Trubpartikels ansteigt und sich der des Safts annahert. Mit dem Abbau

dieser Hulle sinkt die Trubstabilitat rapide ab. Diese Reaktion macht man sich bei der Klarung

von Apfelsaft durch den Zusatz von pektinspaltenden Enzymen zu Nutze. Wie von
KRAPFENBAUER beschrieben schreiben andere Modelle die Trubstabilitat vorwiegend Lipiden

oder Polysacchariden zu.

Tribungsmessung

Zum Messen von Tribungen gibt es die Verfahren der:

e durchgehenden Lichtstrahlung (Durchlichtschwachung)

e Messung der im 90° Winkel gestreuten Strahlung.
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Abb. 2 Prinzip der Streulichtnmessung
(Quel l e WIw

Far Trubungen, wie wir sie im Apfelsaft
finden, eignet sich die Streulichtmessung
(im 90° Winkel gemessen), auch
Nephelometrische Messung genannt.
Messungen mit Geraten auf Basis der
Durchlichtschwéachung eignen sich flr
Apfelsaft nicht. Ergebnisse dieser beiden
Methoden kdnnen auch nicht miteinander
verglichen werden. Mit Hilfe eines

Streulichtphotometers (Nephelometer)
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wird die Starke der Tribung in Tribungseinheiten
bestimmt. Hierzu wird ein Lichtstrahl durch eine Kivette mit
dem zu untersuchendem Saft gefiihrt und in einem Winkel
von 90° gegen eine Referenzzahl gemessen. Dieses
Messsignal stimmt am besten mit dem visuellen
Tribungseindruck Gberein. Gemessen wird in
»Trubungseinheit Formazin“ (TE/F), wobei 1 TE/F genau 1
NTU (nephelometric turbidity unit) entspricht. In Europa

verwendet man Licht im Infrarotbereich (aul3erhalb des

sichtbaren Bereichs) von 860nm, eine eventuelle

Probenfarbungen wirkt daher nicht stérend. Abb. 3 Handl i ches Tr Gbungsmessger at

Ergebnisse

In Diagramm 1 sind die von SCHILLI erhobenen Bewertungen und die zu den Varianten
zugehdorigen Tribungs-Messwerte ersichtlich. Man erkennt an der Balkenhdhe recht deutlich,
dass die ganz leicht triibe Variante (Trubsaftanteil 15 %) die geringste Zustimmung fand.
Zwischen den Saften mit hdherem Trubanteil waren keine deutlichen Unterschiede in der
Akzeptanz zu erkennen. Der Saft mit dem héchsten Trubanteil wurde sogar geringfluigig
schwécher bewertet als die weniger triben Varianten. Ein Ergebnis, das sich auch mit dem von
KRAPFENBAUER deckt.

Kundenbewertung und Tribungswerte
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Diagramm 2 zeigt die Bandbreite an den bei der Landesbewertung gemessenen
Trubungswerten bei den einzelnen Trubungsstufen. Am Beispiel der Bewertung ,sehr gut*
zeigt sich, dass diese bei Saften von 200 bis 1100 TE/F vergeben wurde. Ein Rickschluss von

der Verbalbeurteilung ,sehr gut* auf einen hohen Tribungs-Messwert ist daher nicht mdglich.

Bandbreite der Messwerte fiir die vergebenen
Einstufungen des Triubungsgrades
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Di agranm 2 — Bandbreite der Messwerte

Diagramm 3 zeigt diesen Zusammenhang zwischen dem gemessenen Tribungswert und der
Meinung der Juroren der Landesbewertung nochmals deutlich auf. Das Bestimmtheitsmal} liegt
bei 9%, was heil3t dass der Zusammenhang zwischen Bewertung und Messwert recht gering
ist.

Die grofiten Unterschiede zeigten sich im Bereich zwischen 200 und 400 TE/F. Die Séafte in
diesem Bereich wurden sowohl mit ,unzureichend - 1" als auch mit ,sehr gut - 5* bewertet.

Oberhalb von 600 TE/F waren auch die punktuellen Beurteilungen recht hoch.

Zusammenhang Juroreneinstufung und Messwert
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Di agranm 3 — Zusammenhang Jur or enei nstuf ung und Messwert
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Fazit

Technisch gesehen ist die Messung der Trubung im Apfelsaft kein Problem. Mit der
Streulichtmessung und einer Infrarot-Lichtquelle erhalt man Werte, die mit dem optischen

Erscheinungsbild recht gut Gibereinstimmen.

Eine Vorgabe fur die optimale Tribungsintensitat zu geben erscheint weit schwieriger, da
diese eine rein subjektive Empfindung ist. Der Zusammenhang zwischen Messwerten und

der Einstufung der Trubung ist sehr gering.

Ein ,Wunschtriibungsgehalt” ist nicht definierbar

Aus den ermittelten Werten und dem Umfrageergebnis heraus lasst sich am ehesten eine

Mindesttriibung als Erfordernis ablesen. Diese liegt etwa um 200 TE/F.

In der Beliebtheit dominieren Safte mit einem Mittelmal3 an Tribung. Deutlich triibere Safte

werden aber eher noch akzeptiert als solche mit einer sehr schwachen Triibung.
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