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Vorkommen & Bedeutung

o Apfelsaftaroma entsteht erst wahrend der
Verarbeitung

e typische Vorstufen flir Aromastoffe
— Fettsauren -
— Aminosauren
— Zucker
— Fettsaure + Alkohol -

e Einflisse: Sorte, Reifegrad, Verarbeitung

Dr. Martin Pour Nikfardjam - Staatliche Lehr- und Versuchsanstalt flir Wein- und Obstbau Weinsberg




typische Apfelsaftaromen

Aromastoff Geruch
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typische Apfelsaftaromen

Aromastoff Geruch
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Grund fur Untersuchungen

e 2mal jahrlich Qualitatszeichen Baden-
Wiirttemberg

e chemische & sensorische Beurteilung von
Apfel- und Birnensaften sowie —mosten

o auffallige Proben hinsichtlich Aromatik

— Uberaromatisiert,
— kunstlich,

— Apfel-Shampoo,
— grun




typischer Apfelsaft?




Untersuchung

o 85 Apfelsafte aus QZ-BW-Prufung und
Handel (LEH, Discounter)

e 6/ Direktsafte, 18 Konzentratsafte
e 26 Aromastoffe mittels GC/MS

e statistische Auswertung der Daten

e Korrelationen zwischen sensorischer Bewertung
und Aromastoffgehalten
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Ergebnisse

Nicht hohe Konzentration entscheidend!

Dr. Martin Pour Nikfardjam - Staatliche Lehr- und Versuchsanstalt flir Wein- und Obstbau Weinsberg




Aromawert

e Mal3 fur die Wichtigkeit eines Stoffes in
einem komplexen Aroma

e errechnet aus:

e je hoher Aromawert, umso wichtiger
der Aromastoff
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Wichtige Aromastoffe

positive wie negative Aromen gleichermafBen wichtig
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Aromen & DLG-Punktzahl

Biplot (Axes PC1 and PC2: 51,50 %)
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Direkt-/Konzentratsaft

Biplot (Axes F1 and F2: 51,50 %)
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Ergebnisse

Aromen & Produkt (—bewertung)
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Ergebnisse

Aromen & Produkt (—bewertung)

Direktsaft Konzentratsaft
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Ergebnisse

Aromen & Produkt (—bewertung)

Direktsaft Konzentratsaft

QZ>3.5 QZ<35
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Ergebnisse

Aromen & Produkt (—bewertung)

Direktsaft Konzentratsaft

QZ>3.5 QZ<35

QZ-BW LEH/Discounter
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Korrelation Sensorik/Aroma

Regression von Diacetyl [ug/l] durch Qualitatszahl
(R2=0,026)
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Korrelation Sensorik/Aroma

Regression von Hexylacetat [ug/l] durch Qualitdtsza  hl
(R2=0,008)
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guter/schlechter Saft
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Ergebnisse

in guten Saften positive wie negative Aromen
generell in niedrigen Gehalten vorhanden

in schlechten Saften insbesondere negative
Aromen in hoheren Konzentrationen
vorhanden

Analogie zu Parfum: dezent besser als viel

QZ-BW-Safte werden i.a. als fruchtiger, reifer
empfunden

LEH-Safte zeigen eher griine Aromen
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Schlussfolgerungen

Apfelsafte mit niedrigen Konzentrationen an
Aromastoffen generell besser bewertet

Aromabildung wahrend der Verarbeitung

zUgige Verarbeitung halt positive
Aromastoffbildung in Grenzen

negative (Garungs-) Aromen werden kaum
gebildet

bei Konzentratsaften oftmals zu
starke/einseitige Rearomatisierung
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Offene Fragen

e Maischestandzeit' und Einfluss auf
Aromabildung?

e alte Apfelsorten aromareicher = klrzere
Standzeiten notwendig?

e Einfluss von Ascorbinsaure-Gabe?
e Pasteurisation: Temperatur und Dauer?
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