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Meinungsaustausch

Seit mehr als 40 Jahren bietet
die Internationale Fruchtsaft-
Woche (IFW) im Jahresrhyth-
mus eine einzigartige Informa-
tionsplattform fur die Ge-
trankebranche und deren Zu-
lieferindustrie.

Unter dem Motto ,,Fruchtsafte
— Basisprodukte fiir innovative
Getranke* bot das Branchen-
forum auch in diesem Jahr
wieder die ganze Bandbreite
relevanter Themen flr die Techniker, die Qualitatsverant-
wortlichen und die Marketingfachleute in den Betrieben.

Mit der Podiumsdiskussion unter der provokanten Frage-
stellung: ,,Enzyme zur Fruchtsaftherstellung — Nutzen oder
Risiko?** ist es der confructa medien GmbH als Veranstalter
der IFW 2006 einmal mehr gelungen, die Experten im
wahrsten Sinne des Wortes an einen Tisch zu bringen und
damit maligeblich zum Informations- und Meinungs-
austausch beizutragen.

Prof. Dr. Helmut Dietrich,
Forschungsanstalt Geisenheim D

Jurgen Helbig,
Erbsloh Geisenheim AG, Geisenheim D

Dr. Hans-Jurgen Hofsommer,
GfL, Berlin D

Rainer Junker,
E.Begerow GmbH, Langenlonsheim D

Harm Veerkamp,
DSM Food Specialties, Delft NL

Diese Experten aus Industrie und Forschung, diskutierten am
6. April 2006 offen und kontrovers tber den Einsatz von
Enzymen in der Fruchtsaftindustrie mit dem Moderator Prof.
Rupert Binnig, Fachhochschule Trier. Flr ihr Engagement be-
danken wir uns an dieser Stelle ausdriicklich.

Jeder Unternehmer richtet seinen Blick auf das Wesent-
liche. Das ist eine Zukunft sichernde Notwendigkeit im
Arbeitsalltag. Doch damit geht die immanente Gefahr
einher, dass der Tunnelblick entsteht — d.h. Betriebs-
blindheit. Ein offener, interdisziplinarer Gedankenaustausch
zwischen engagierten Fachleuten kann neue Perspektiven
bieten. Die Wortbeitrage der Diskussionsteilnehmer auf
dem Podium, aber auch die Ergdnzungen zum Thema aus
dem Auditorium leuchteten Aspekte aus, die die Brucke
zwischen Theorie und Praxis geschlagen haben - eine
auBerst positive Bilanz, die alle weiteren Plane fur dhnliche
Projekte bestétigt, meint lhre



Enzyme zur Fruchtsaftherstellung —
Nutzen oder Risiko?

Enzymanwendung bei der Fruchtsaftherstellung hat
einen hohen Nutzen und gewadhrleistet die hohe
Qualitat von Fruchtsaft dadurch,

e dass mit enzymatischer Hilfe eine schnelle Klarung
und damit eine schonende Haltbarmachung er-
moglicht wird

e dass bei dem weiten Spektrum der Frucht-Rohware
mit enzymatischer Technik eine schonende, schnelle
und Fruchtigkeit und Frische erhaltende Verarbeitung
mdglich ist

e dass durch die Verarbeitung von Friichten mit enzy-
matischer Technologie ein wirtschaftlicher Nutzen
durch optimierte Verfahrenstechnik und héhere Aus-
beute mdglich ist.

Als Risken der Enzymanwendung konnten aufgezeigt
werden,

e dass manchmal durch fehlende Fachkenntniss und
oft unzureichende Informationen Uber die Art und
Eigenschaften der Enzyme fehlerhafte Produkte er-
zeugt werden,

e dass durch die Anwendung von ungeeigneten
Enzymen oder auch unzuldssigen Enzymen lebens-
mittelrechtliche Probleme entstehen kdnnen.

Die Podiumsdiskussion zeigte auf, dass es Informations-
lucken gibt, die Enzymanbieter bei ihren Kunden und
Enzymanwendern schlieBen kdnnen und schlieen soll-
ten. Und es wurde offensichtlich, dass es einen
Klarungsbedarf gibt Uber die Zul&ssigkeit und An-
wendungsmadglichkeit von neuen Enzymen.

Wichtig erscheint mir in diesem Zusammenhang die
Definition der zuldssigen Enzyme fiir die Fruchtsaft-
herstellung. In der Fruchtsaft-Verordnung lautet der
entsprechende Satz:

»Zusatzstoffe fur die Bearbeitung

1. pektolytische,
Enzyme ...

proteolytische und amylolytische

,.Pektolytisch™ bedeutet hier aber keinesfalls ,,pektin-
olytisch™, denn unter pektolytisch wird in der Medizin
und den Naturwissenschaften **schleimspaltend/,,Gele
hydrolysierend** verstanden.

Es war noch nie die Rede von reinem Pektin, wenn
Filtrationsprobleme oder Entsaftungsproblem auftraten.
Alle Frichteverarbeiter und die damit befassten Wissen-
schaften betrachteten in der Vergangenheit immer die
Zellwand-Hydrokolloide als ein Problem, das enzyma-
tisch zu I6sen ist.

Dass Pektin (als methylveresterte Polygalakturonsaure)
chemisch weitreichend untersucht ist und dadurch als
molekulares Beispiel fur solche Hydrolyseprozesse benutzt

»,Enzymanwendung bei der Fruchtsaftherstellung hat einen
hohen Nutzen. Wichtig erscheint mir die Definition der zu-
lassigen Enzyme fir die Fruchtsaftherstellung.“

Prof. Rupert Binnig

wird, fuhrt dazu, dass der Einfachheit halber Pektin gle-
ichgesetzt wird mit den eigentlich sehr komplex zusam-
mengesetzten Hydrokolloiden der Pflanzenzellwand.

Es ist ja auch nicht mdglich den proteolytischen und
amylolytischen Enzymen definierte Molekdle als Hydro-
lyse-Substrat zuzuordnen — warum also pektolytische
Aktivitat nur am Pektin?

Damit ist sicher noch nicht endgultig geklart, ob pek-
tolytische Enzyme auch Cellulose hydrolysieren. Bisher
war nahezu unstrittig, dass die sehr wohl bekannten
Glucan- und Pentosan-Hydrolyse-Aktivitaten als ,,Neben-
aktivitaten™, als pektolytisch gelten.

Personlich neige ich dazu, die heute erforderliche und
auch erreichbare hohe Hydrolyseleistung von neuen
Enzymen mit Pektinase-, Glucanase-. Pentosanase- und
Hemicellulase-Aktivitaten weiter zu optimieren. Ein op-
timales pektolytisches Enzym hat deshalb auch neben
den genannten Aktivitditen eine cellulytische Neben-
aktivitdt. Es bedeutet nicht, dass zukinftig reine
Cellulasen zur Fruchtsaftherstellung zul&ssig sein sollen.

Ganz offensichtlich gibt es jedoch weiteren Diskussions-
und Klarungsbedarf.

VORWORT
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Enzyme zur Fruchtsaftherstellung:
Nutzen oder Risiko?

Rainer Junker, Sales Manager Fruit Juice & Spirits,
E. BEGEROW GmbH & Co., Deutschland

Fréderic Issenhuth, Global Marketing Manager Juice,
Novozymes Switzerland AG, Schweiz

Enzyme sind bei der Verarbeitung von bestimmten
Obstsorten (etwa Beeren oder Apfeln) erforderlich, um
eine angemessene Saft- und Phenolausbeute zu
erzielen, Ballaststoffe zu extrahieren und
organoleptische Charakteristika zu erhalten.

Enzyme von Markenqualitat greifen die Zellstruktur des
Obstes nicht an. Sie dienen lediglich dazu, Pektin und
Stérke abzubauen sowie die Saftausbeute zu erhdhen.

Enzyme haben einen positiven Effekt auf die Saftqualitat.

Obstsafte mit ausreichender Lagerstabilitat erfordern bei
ihrer Herstellung eine Enzymbehandlung - z.B. mit
Amylase um zu vermeiden, dass sich im Apfelsaft-
konzentrat wahrend der Lagerung oder nach der
Abflllung im Saft eine Starketrubung bildet.

Die européische Saftindustrie bendétigt Enzyme aus
selbstklonierten Mikroorganismenstdmmen, damit die
hohe Saftqualitat erzeugt werden kann, die erforderlich
ist, um den harten Wettbewerb zu bestehen. Wirkungs-
spezifische Enzyme erzeugen niedrige Gehalte an
Zellobiose und Mono-Galakturonséure.

Wirkungsspezifische Enzyme (hergestellt mit Hilfe von
selbstklonierten Mikroorganismenstammen) sind am
Markt von groRer Bedeutung. Weltweit verwenden
70 % der Apfelverarbeiter diese Produktvariante.
Hingegen benutzen 30 % der Verarbeiter Enzyme mit
breiterem Wirkungsspektrum (hergestellt mit Hilfe von
klassischen Fermentationsverfahren).

Wir stellen wirkungsspezifische Enzyme, sowie Enzyme
mit einem breiteren Wirkungsspektrum her. Wir ver-
markten beide Produktvarianten — daraus machen wir
kein Geheimnis. Der Kaufer entscheidet, welches
Produkt er mochte.

Unsere Kommunikation gegeniber den Obstver-
arbeitern und dem Handel ist eindeutig, wo es den
Einsatz von Enzymen aus GMMs (gentechnisch
modifizierten Mikroorganismen) betrifft. Es gibt keine
Risiken. Enzyme aus unserer Herstellung werden
toxikologisch gepruft, bevor sie auf den Markt gebracht
werden. Wir geben grofRe Betrage daflir aus, alle Risiken
fur den Verbraucher zu eliminieren.

Es ist in der Saftindustrie gelegentlich die Rede von
GMO Enzymen (d.h. gentechnisch modifizierter Organ-
ismus Enzymen). Der Wortlaut dieser Bezeichnung
ergibt keinen richtigen Sinn; denn Enzyme sind Proteine,
und Proteine lassen sich genetisch nicht modifizieren.
Richtig ist, dass gentechnisch modifizierte Mikro-

organismen diese Enzyme produziert haben. Diese
Mikroorganismen werden aus den Enzymen vollstandig
entfernt, das heif3t: die so von Novozymes hergestellten
Enzyme sind GMO-frei.

Die EU Richtlinien sind in Bezug auf den Enzym-Einsatz
klar und deutlich formuliert. Wir befolgen die Richtlinien
und kommunizieren dies deutlich.

Die Technologie zur Saftherstellung sowie die Enzym-
technologie haben beachtliche Fortschritte gemacht. Wir
stellen fest, dass einige Richtlinien mit der Entwicklung
in der Enzymtechnologie nicht Schritt halten und an-
gepasst werden muissten.

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass es weder
hinsichtlich der Saftqualitat noch fur den Konsumenten
ein Risiko gibt, wenn Markenenzyme aus moderner
Herstellung zum Einsatz kommen.

Das Spannungsfeld zwischen
Enzymherstellern und Fruchtsaftindustrie

Dr. Hans-Jirgen Hofsommer, Geschaftsfiihrer,
Gesellschaft fur Lebensmittel-Forschung mbH,
Deutschland

Seit mehr als 25 Jahren nutzt die Fruchtsaftindustrie die
Chancen, die sich durch die Verwendung von Enzymen
bei der Fruchtsaftverarbeitung ergeben. Wahrend ur-
springlich Fragen der Klarung und Schénung von Saften
im Mittelpunkt standen, hat sich der Anwendungs-
bereich in den letzten 25 Jahren wesentlich verandert.

Die Chancen, die sich durch die Enzymbehandlung der
Maische ergeben, wurden schnell ergriffen, da sich hier-
durch die Saftausbeute deutlich steigern lasst und damit
weitere kommerzielle Aspekte zum Tragen kommen. Die
Frage, ob eine solche Anwendung lebensmittelrechtlich
legitim ist, stellt sich heutzutage fast nicht mehr. Man
Ubergeht solche Fragen, obwohl mehrere Indizien da-
gegen sprechen, so z.B. die Definition der Fruchtsaft-VO.
Danach wird ein Fruchtsaft mittels mechanischer Ver-
fahren gewonnen! Enzyme werden in diesem Zu-
sammenhang also bei der Herstellung (Gewinnung)
nicht genannt. Diese sind erlaubt fur die Bearbeitung
von Saften, also im klassischen Sinne einer Schénung.
Durch diese nicht eindeutigen Formulierungen der
Fruchtsaft-VO entsteht ein breiter Raum fir Inter-
pretationen, der je nach Interessenlage naturlich genutzt
wird. Dadurch entsteht zwangslaufig ein Risiko, das als
,LArbeiten im Graubereich* eingestuft werden kann.
Besonders deutlich wird das Risiko bei der Anwendung
von Enzymen bei der Weiterverarbeitung des Tresters.
Wahrend man friher den Trester als eine der letzten
Stufen der Fruchtsaftproduktion bewertete, ist dies seit
einigen Jahren nicht mehr der Fall. Auch aus diesem
Rickstand lasst sich namlich mittels Enzyme eine
Flussigkeit gewinnen, die saftdhnliche Eigenschaften



besitzt und deren Zusatz zum Hauptsaft zur Ausbeute-
steigerung beitragt. Zwar sind die Vertreter einer

solchen Technologie z.Z. noch vorsichtig, aber
Formulierungen wie ,,B-Saft*“ (im Gegensatz zum
eigentlichen ,,A“-Saft) bereiten das Terrain fur

notwendige Interpretationen bereits vor. Das Risiko, ein
derart gewonnenes Produkt als Fruchtsaft zu
bezeichnen, ist z.Z. noch zu grof3, aber man kann darauf
warten, dass die Interpretation ahnlich wie bei der
Maische-Enzymierung  verlauft, und ein solcher
Verfahrensschritt dann als Standard der Fruchtsaft-
technologie eingestuft werden wird.

Naturlich versteht die Enzymindustrie diese Entwicklung
als Chance und produziert die Enzympréaparate fur die
verschiedenen Anwendungen. Denn wo Bedarf ist, ist
ein Markt. Auch die Bio-Technologie hat sich in den
letzten 30 Jahren stetig weiter entwickelt, und um so
erstaunlicher ist es, wenn dann so getan wird, als hatte
man die sog. Nebenaktivitditen nicht im Griff, es sei
denn, man verwende molekularbiologische Methoden.
Die verschiedenen Enzymaktivitdten eines Handels-
praparates werden von allen Seiten bewusst ignoriert.
Darin liegt ein hohes Risiko, denn Unwissenheit schutzt
bekanntermafen vor Strafe nicht.

Vielleicht sind die verwendeten Erzeugnisse keine reinen
pektolytischen Erzeugnisse mehr? Wie hoch darf denn
der Anteil an cellolytischen Aktivitdten sein? Wird es
nicht als Risiko empfunden, wenn beispielsweise Kom-
ponenten in einem Apfelsaft auftreten, die traditionell
hergestellt nicht oder nur gering vorhanden sind? Ist es
denn kein Risiko, wenn sich die Produktqualitat zwar
schleichend, aber dafiir stetig im Laufe der Zeit ver-
schlechtert oder zumindest verandert? Kauft man nicht
eine gewisse Portion Risiko ein, um der Chance einer
erhdhten Ausbeute willen?

Abgesehen vom Spannungsfeld zwischen Enzym- und
Fruchtsaftindustrie rickt heutzutage der Verbraucher
mehr und mehr in den Mittelpunkt. Er entscheidet letzt-
endlich Uber Kauf oder Nichtkauf eines Erzeugnisses
und es ist notig, grolRtmdagliche Transparenz Uber das
Produkt zu erzeugen. Jegliches ,,Geheimhalten* oder
»besser nicht erwdhnen* ist Gift fur eine offene
Verkaufspolitik, weil dadurch ein sehr hohes Risiko ent-
steht ,,ertappt* zu werden. Der Verweis auf den Gesetz-
geber hilft meistens wenig. Warum die Verwendung von
Enzymen immer noch deklarationsfrei ist, entzieht sich
unserer Logik. Aber wie verhélt sich die Branche bei der
Frage, ob die Enzyme aus genmanipulierten Mikro-
organismen stammen bzw. ob solche bei der Her-
stellung des Saftes verwendet wurden. Unzweifelhaft
haben solche Enzyme wesentliche Vorteile. Nicht nur
wegen der Kosten, sondern insbesondere wegen ihrer
hohen Spezifitéat sind die Chancen als extrem glnstig
einzustufen. Sowohl technologisch als auch natur-
wissenschaftlich sind solche Praparate ein ,,Muss“. Das
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Risiko einer Anwendung ist jedoch deswegen sehr grol3,
da beim deutschen Verbraucher keine Akzeptanz fur
solche Erzeugnisse vorhanden ist. Anders ausgedrickt:
,.1olle Technologie, preisgtinstig, aber keiner kauft das
Endprodukt.* Um diesen offenkundigen Widerspruch
zu beheben, bedarf es wesentlich mehr an
Informationen und Anstrengungen, um Verstandnis fur
solche Technologien zu wecken. Das hat zwar nicht
spezifisch mit Fruchtsaft zu tun, aber verstecken sollte
man sich bei méglichen Kampagnen auch nicht. Es ist
zum Wohle aller.

Weshalb in hochwertige Enzyme investieren?
Wirtschaftlichkeit, Qualitat, Nachhaltigkeit und
Produktsicherheit in der Obst- und Gemuseverarbeitung

Harm Veerkamp, Head of Marketing,
DSM Food Specialties, Niederlande

Enzyme werden weltweit bei der Verarbeitung ver-
schiedener Obst- und Gemusesorten eingesetzt. Im ver-
gangenen Jahrhundert wurde die Enzymproduktion in-
dustrialisiert. Heute sind Enzyme unentbehrliche
Hilfsmittel bei der Obst- und Gemduseverarbeitung, die
den Benutzern zahlreiche Vorteile bieten. Die Skala ihrer
Vorziige reicht von der Wirtschaftlichkeit Uber die
Qualitat bis zur Nachhaltigkeit. DSM Food Specialties
nimmt das Engagement fur die Entwicklung und den
Verkauf von Enzymen an die Obst- und Gemdise-
Industrie sehr ernst. Als fuhrender Hersteller und
Entwickler ist sich das Unternehmen auch seiner
Mitverantwortung gegeniber den Obstverarbeitern
bewusst, was die optimale Sicherheit der Produkte mit
einem natdrlichen Image, z.B. Fruchtsaften, betrifft.

Wirtschaftlichkeit

Die Verwendung von Enzymen fihrt zu steigenden
Ertragen in der Obstverarbeitung, ermdglicht die
Verarbeitung besonderer Obstsorten und sorgt fir
Zeiteinsparung und ein hoheres Verarbeitungsvolumen.
Enzyme direkt konnen die Produktivitat in verschiedener
Weise erh6hen — durch schnellere Verarbeitung, kiirzere
Presszeit, hoheres Pressvolumen, hdhere Fluxraten der
UF, schnellere Saftklarung und bessere Filtrierbarkeit.
Damit steigern Enzyme den Profit.

Qualitat

Enzyme wirken sich auch gunstig auf die Qualitat des
Safts aus, da sie eine schnellere Verarbeitung, eine
geringere Oxidation der fur den Saft Wert gebenden
Bestandteile und eine Verminderung des Obstabfalls
wahrend der Lagerung mit sich bringen. Durch die
Verwendung von Enzymen verringert sich die
Belegdauer bei der Saftklarung und die Gefahr einer
Oxidation oder Infektion. Andere Pluspunkte sind die
verbesserte Farbgewinnung aus der Beerenhaut beim
Maischen und der Gewinnung von gesundheitsfor-
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dernden Bestandteilen wie Antioxidanzien. Auf diese
Weise konnen klare, haltbare und farbstabile konzen-
trierte Séfte hergestellt werden.

Nachhaltigkeit_
Immer mehr Obstverarbeiter beriicksichtigen heute das

Kriterium der Nachhaltigkeit bei ihrer Arbeit. Die
Verwendung von Enzymen bietet ihnen dabei Unter-
stiitzung, indem sie — durch die optimale Nutzung der
verarbeitungsfahigen Obstbestandteile — die Abfall-
strome reduziert. Sie verringert den Energieverbrauch,
da sie die Verarbeitung bei niedrigeren Temperaturen
und in kirzerer Zeit ermoglicht. AuBerdem reduziert sie
den Wasserverbrauch, die Dampferzeugung und die
Menge der Chemikalien, die zur Reinigung der
Ultrafiltrationsmembranen erforderlich sind.

Produktsicherheit

Enzyme werden mit Hilfe von Reinkulturen oder aus-
gewdhlten Mikroorganismen gewonnen. Alle DSM-
Erzeugnisse sind auf bestimmte Verfahren der Obst-
oder Gemiuseverarbeitung zugeschnitten und werden
zunéchst unter Laborbedingungen im Food Innovation
Centre getestet. Danach wird ihre Effektivitat unter
Produktionsbedingungen von einzelnen Unternehmen
im Probelauf getestet, bevor sie auf den Markt
kommen. Enzyme kénnen unerwinschte Neben-
wirkungen haben, wenn sie nicht richtig hergestellt und
Uberprift werden. DSM gibt sich besondere Muihe, das
zu verhindern. Ein Beispiel dafur ist das Enzym
Anthocyanase, das die Farbe in Beerenséften reduziert.
Beerenverarbeiter mussen sich darauf verlassen kénnen,
dass ihre Enzyme genau die Fahigkeiten besitzen und
die Effekte erzielen, die sie bendtigen. Bevor DSM ein
neues Produkt auf den Markt bringt, wird es
systematischen toxikologischen Priifungen unterzogen.

Enzyme und genmanipulierte Organismen
Biotechnologische Unternehmen setzen die Gentech-
nologie ein, um Enzyme zu erzeugen. Aber sie gewin-
nen Enzyme auch aus Mikroorganismen, die auf her-
kdommliche Art ausgewahlt wurden. Der Markt verlangt
beides. In den letzten Jahren hat die Erzeugung von
Enzymen aus genetisch manipulierten Mikroorganismen
stark zugenommen. Die Methoden der Gentechnologie
werden jedoch nur bei generativen Stdmmen von
Mikroorganismen und nicht bei den Enzymen ange-
wendet (Enzyme sind Proteine und somit nicht
genetisch manipuliert). Strenge Vorschriften verhindern,
dass der genetisch manipulierte Organismus, der das
Enzym erzeugt, in die Umwelt gelangen kann.

Geteilte Sicherheitsverantwortung

Nach der EU-Lebensmittelverordnung (EG) 178/2002
sind die Hersteller nun voll haftbar fur die Sicherheit
ihrer Endprodukte. Auf jeder Stufe des Prozesses ,,vom
Obst zum Saft*“ muissen alle Beteiligten zusammen-
arbeiten, um die Lebensmittelsicherheit transparent

zugestalten. Die Produzenten von Enzymen teilen sich
also mit den Obstverarbeitern die Verantwortung fur die
Gewahrleistung der Produktsicherheit von Fruchtsaften.

Da immer mehr Menschen an Lebensmittelallergien oder
einer Unvertraglichkeit bestimmter Zutaten in Lebens-
mitteln leiden (eine Liste der allergenen Lebens-
mittelzutaten liegt der EU-Richtlinie 2003/89 bei), ist
groBRte Sorgfalt geboten bei der Uberwachung von
Verarbeitungszusatzen und Zutaten, die Allergien aus-
[6sen konnten. Obstverarbeiter bevorzugen Zulieferer,
die ein strenges System der Rickverfolgung ihrer
Erzeugnisse und der Qualitatsgarantie haben. DSM héalt
sich diesbezuglich an ein Programm der Allergen-
vermeidung in drei Schritten: Beim ersten Schritt geht es
um das finale Enzym, beim zweiten um eine bessere
Kultur zur Erzeugung von Mikroorganismen und beim
dritten um die Einschrankung einer Kreuzkontamination.
Dieses Verfahren ermdglicht die Ausstellung hdchst
praziser ,,Allergen-Gefahreninformationen*.

Alarmiert von Lebensmittelkrisen wie BSE und
Lebensmittelallergien, fordern die Einzelhandler Produkt-
garantien von den Anbietern und die Einflihrung von
Kontrollstandards wie BRC und IFSY. Die Malistabe
solcher Einkaufsorganisationen sind oft viel strenger als
die derzeit geltenden européischen Regeln. Anders
gesagt: Die Hersteller mussen sowohl den Anforder-
ungen der Regelgeber als auch denen des Markts
genuigen. Daher stellen sie selbst &hnliche Anspruiche an
ihre eigenen Zulieferer, darunter Obstproduzenten,
Hersteller von Verarbeitungsmitteln und Zutaten sowie
Unterlieferanten.

Innovation

Die Langzeitstrategie von DSM besteht darin, Innovation
als Schlissel zum Erfolg zu nutzen. Daher widmet sich
dieses Biotech-Unternehmen der aktiven Erforschung
neuer, hoch effizienter Enzyme fur die Obst ver-
arbeitende Industrie. Die bevorstehenden Neuerungen
sollen Lésungen fur konkrete Probleme in der
Obstverarbeitung oder neue Wege zur Qualitats-
steigerung bieten. Sie entstehen alle im Ergebnis der bio-
technologischen Innovation, die spezifische Enzyme,
neue Funktionalitaiten und neue Anwendungen in der
Industrie hervorbringt. Die Vorteile in Bezug auf
Wirtschaftlichkeit, Qualitdt, Produktsicherheit und
Nachhaltigkeit, die es so lohnend machen, in Enzyme zu
investieren, werden mit diesen Neuentwicklungen noch
weiter zunehmen.

1) Entwickelt wurden die Normen des BRC (British Retail
Consortium) 1998 von 90 % der britischen Distributeure und
von den grofien franzdsischen Vertriebsketten, die dem IFS
(International Food Standard, gegriindet von einer Reihe der
wichtigsten deutschen Markennamen) angehéren.



Die Definition fur Enzyme in der Fruchtsaftindustrie wurde von
Prof. Binnig einleitend dargestellt:

Enzyme sind jene funktionellen Proteine, die biotechnologisch
hergestellt wurden und als technische Hilfsstoffe bei der
Fruchtsaftherstellung eingesetzt werden.

Es werden unterschieden:

Klarenzyme — zur Klarung und Filtration von Fruchtsaften
zwingend erforderlich

Maischeenzyme — zur Optimierung der Saftgewinnung unter
unterschiedlichen Aspekten

Amylasen — zum Abbau von geldster Starke im Fruchtsaft

Herr Junker: Klarenzyme sind in erster Linie Pektinasen, die es
Uberhaupt ermdglichen, einen Fruchtsaft in klarer Form herzu-
stellen. Wir wissen alle, dass Fruchtséafte mit Hydrokolloiden
belastet werden, das sind nattrliche Stoffe aus der Zellwand,
die in den Saft Ubertreten und
eine verninftige Klarung und
spéatere Filtration verhindern. Der
Einsatz von technischen Enzym-
praparaten ist demnach zwin-
gend notwendig. Wir wissen,
dass die Frucht von Natur aus
nattrliche Enzyme enthdlt, die
aber in der kurzen Zeit, die fur
die Saftbereitung zur Verfigung
steht, nicht ausreichen, um die
aus der Frucht in den Saft ge-
langenden Kolloide abzubauen.

,.Die europdische Saftindustrie bendtigt Enzyme aus selbst-
klonierten Mikroorganismenstdmmen, damit die hohe Saft-
qualitat erzeugt werden kann, die erforderlich ist, um den
harten Wettbewerb zu bestehen.*

Herr Veerkamp:
Maischeenzyme sind in der
Fruchtsaftindustrie so eingefuhrt,
dass es nicht viel weiterer
Erganzungen bedarf. Ich denke, jeder weill heutzutage, dass
Maischeenzyme flr eine wirtschaftliche Herstellung von
Fruchtsaft erforderlich sind.

Herr Junker: Ich moéchte dazu ergénzen, dass bestimmte
Frichte (z.B. Schwarze Johannis-beeren) so hohe Pektin-
gehalte haben, dass sie Uberhaupt nicht entsaftet werden
kénnen ohne Hilfe von Pektinasen in der Maische.

Prof. Dr. Dietrich: Amylasen: Wenn man bestimmte Amylasen
in zu hohen Dosagen in einen Saft hinein gibt, fihrt dies zu
einer Denaturierung beim Pasteurisieren, wodurch eine Fad-
chenbildung entsteht, die dann Trilbungen verursachen kann.

Dieses Problem wurde erkannt. Man sollte sich immer wieder
verdeutlichen, dass Enzyme ja auch Eiweile sind und beim
Erhitzen der Produkte denaturieren kdnnen. Auflerdem ist es
wichtig, die Dosagen einzuhalten.

Ich mdchte hier aber noch mal ganz kurz zuriickkommen auf
die Maischeenzyme. Man sollte zumindest auch sagen, dass
die Frage, ob man Maischeenzyme braucht oder nicht, auch
von der Frucht bzw. von den Fruchtsorten abhéngig ist.
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Fur den Apfel gilt ganz klar, dass man nicht generell eine
Maischeenzymierung braucht. Es hangt eben von den
Apfeln und von der Jahreszeit ab.

Prof. Binnig: ... und vom Reifegrad vielleicht.

Prof. Dr. Dietrich: Reifegrad — wir machen diese Studien jedes
Jahr: Mit Hilfe einer Hydraulikpresse werden die Safte einmal
mit und einmal ohne Maischeenzymierung hergestellt. Bei be-
stimmten Mostapfel, die klassischen Verwertungsapfel z.B.
erhdlt man deckungsgleiche Kurven, was Ausbeute und
Zeitverlauf betrifft. Bei fortschreitender Saison, wird der
Unterschied immer groRer. Dann liegt der Vorteil auf dem
Gebiet der Maischeenzymierung, und erst recht, wenn Sie im
Februar, Marz, April Lagerapfel verarbeiten, dann ist die
Maischenzymierung beim Apfel absolut essentiell.

Prof. Binnig: Wir haben bisher nur festgestellt, dass ohne
Enzyme fast nicht mehr Fruchtsaft hergestellt werden kann

Prof. Dr. Dietrich: Dazu méchte
ich sagen, dass Sie fur einen
naturtriben  Premium-Apfel-
saft, keine Enzyme bendtigen.

Prof. Binnig: Lassen Sie uns
nochmals zuriick kommen auf
das Thema Amylasen, das ein
bisschen stiefmutterlich behan-
delt wird, wie ich denke. Seit
Uber 20 Jahren halt sich hartna-
ckig das Gerlcht, dass irgend-
welche Fruchtsafte beanstandet
werden, weil sie Maltose ent-

halten.
Rainer Junker
Dr. Hofsommer: Friher verflgte

man noch nicht Uber die ana-
lytischen Methoden, um im Milligrammbereich Maltose nach-
zuweisen. Es ist aber das Normalste auf der Welt bei be-
stimmten Enzymen, dass wir dann Maltose-Maltriose haben.
Und dass die nun leider vom Zuckerbild so ahnlich aussehen
wie der Glucosesirup, das lasst sich nicht vermeiden und fuhrt
dann oftmals zu Fehlinter-pretationen. Maltose an sich kann
kein Beanstandungsgrund sein, der Richtung Verfalschung
lauft beim Apfelsaft.

Herr Helbig: In diesem Kontext sollte auch aus technischer
Hinsicht erwahnt werden, dass wir verschiedene Amylasen
haben. Zum einen Aminoglucosidasen, zum anderen zwei ver-
schiedene Alpha-Amylasen. Im Bezug auf die Maltosebildung
sind naturlich die Alpha-Amylasen pradestiniert, Maltose zu
bilden, wogegen Aminoglucosidase bekanntlich in den
einzelnen Zigen als Glucosebausteine abbaut werden.

Prof. Dr. Dietrich: Vielleicht noch ein kurzer Hinweis fiir die
Praxis: Bei dem Abbau von Starke in Apfelsaften oder
Birnensaften sollten Sie peinlichst darauf achten, dass Sie diese
Stéarke vollstdndig abbauen, denn normalerweise entstehen
beim Abbau Zwischenprodukte, das sind so genannte
Dextrine, also quasi Starkefragmente. Diese kdnnen dann

<

<
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spater in einem geklarten Fruchtsaft sogar verstarkt zu
Starketriibungen fuihren. Sie sind sogar kritischer als die ganz
hochmolekularen Starkemolekule, d. h. wenn man hier Stérke
abbaut, muss man das auf jeden Fall vollstandig tun, damit
spater keine Tribung durch Dextrine verursacht wird. Diese
Stéarkefragmente suchen sich Reaktionspartner. Sie suchen sich
Polysaccharide, sie suchen Metallionen, und sie kdnnen dann
auch zu einer Starketriibung fuhren.

Prof. Binnig: Und wenn Abbau, nur dann, wenn die Stérke
vorher ,,verkleistert* ist?

Prof. Dr. Dietrich: Richtig. Bei der Herstellung von naturtriibem
Apfelsaft beispielsweise, nimmt man die Starke in Form des
Separatorschrittes heraus. Wobei wir auch festgestellt haben,
dass der Separator bei Volllast nicht immer in der Lage ist,
100% der Starkekorner heraus zu nehmen. Man sollte des-
halb im Zulauf und im Ablauf des Saftes beim Separator
prufen, ob die Stérke wirklich vollstandig heraus genommen
wurde. Also auch da gibt es manchmal Probleme in der Praxis.

Herr Junker: Ich fand diesen Hinweis von lhnen sehr wichtig,
denn es gab Probleme mit neuen Verdampferanlagen, bei
denen die Hitzebelastung einfach nicht hoch genug war, und
besonders in den Jahren, in denen
die Starke besonders grofie
Durchmesser erreicht hat, gab es
Schwierigkeiten, diese Stérke aus-
reichend zu verzuckern. Ergo ist
auch dann die Enzymierung nicht
vollstandig abgelaufen.

Prof. Binnig: Da gibt es natirlich
Fruchtsafthersteller, denen ein
,.erfolgreicher  Enzymverk&ufer
auch Alpha-Amylasen verkauft,
obwohl er nur kalt verarbeitet.
(Schmunzeln)

Prof. Dr. Dietrich: Es wurde ja ein
Problem der Fadchenbildung an-
gesprochen. Und hier helfen
eben nur die Alpha-Amylasen,
weil sie bei dieser Enzymgruppe mit Bentonit entfernt werden
koénnen und deshalb keine Fadchen mehr bilden.

wird.“

Definition des Enzymeinsatzes bei der
Fruchtsaftherstellung

Enzymeinsatz ist gesetzlich geregelt:

§ 2 (5) der Fruchtsaft-VO:
Als Zusatzstoffe fur die Bearbeitung von ... (Frucht-saften)
bei ihrer Herstellung sind die in Anlage 4, Abschnitt B auf-
gefuhrten Stoffe ... zugelassen:

Anlage 4

B. Zusatzstoffe flr die Bearbeitung

1. pektolytische, proteolytische und amylolytische Enzyme ...

Prof. Binnig: Was ist pektolytisch?

Prof. Dr. Dietrich: Nach meinem Dafurrhalten ist pektolytisch
und pektinolytisch synonym, da beide Begriffe vom grie-
chischen "'Pektos" — der Schleim — abgeleitet werden, so dass
mit Pektin ein ,,Schleimstoff* gemeint ist. Das bisher dar-
gestellte Pektinmolekdl als "'methylierte Polygalakturonsaure"
muss meiner Ansicht nach erweitert werden, um viele komplex

Jlch frage mich, wieso seit Jahrzehnten Zellulasen im
Gemusesaft eingesetzt werden und dort auch erlaubt
sind, und warum es beim Fruchtsaft nicht gemacht

miteinander verbundene andere Biomolekile auch der
Pflanzenzellwand - jedenfalls hat dies ein Prof. Albersheim aus
den USA vorgeschlagen.

Dr. Hofsommer: ,,... Fur die Bearbeitung von Fruchtsaften bei
ihrer Herstellung ...“ d. h. ich darf diese Enzyme einsetzen zur
Bearbeitung von Fruchtséften. Bei der Maischenzymierung be-
arbeite ich als ersten Schritt den Apfel und nicht den
Fruchtsaft. Vielleicht war vorgesehen, nur Fruchtséfte mit
Klarenzymen zu bearbeiten.

Herr Junker: Bei der mechanischen Zerkleinerung zerstoren Sie
etwa 25, 30, 40 % der Zellen, dann haben Sie eine Suspension
im Saft. Maische ist ja Fruchtsaft, in dem die noch ab-
zutrennenden Fruchtteilchen suspendiert sind. Enzyme wirken
nur im Fruchtsaft, d. h. in der Lésung und verdndern nur die
geldsten Stoffe wie Pektin und Zellwand-Hydrokolloide.

Dr. Hofsommer: Schwierig zu beantworten, ich bin da nicht so
sicher wie Sie. Es gibt aber eine Gegenantwort, um lhnen zu
helfen. Ich habe das auch schon anderweitig diskutiert. Dann
wird schnell die EU-Richtlinie zitiert und die Problematik der
englischen Ubersetzung zur deutschen. Dann kommt man da-
hinter, dass es gar nicht so gemeint ist wie es im Deutschen
steht, sondern es ist generell der
ganze Vorgang gemeint. Das
kann man durchaus so sehen.

Prof. Dr. Dietrich: Schwarze Jo-
hannisbeermaische ist eigentlich
immer schon — seitdem es En-
zyme gibt — im Maischestadium
bearbeitet worden, aber Sie
haben recht. Dieser Begriff
Fruchtsaft, Bearbeitung von
Fruchtsaft, ich wirde es auch so
interpretieren. Damit ist die
ganze Kette gemeint, Uber die
Maische bis zum Endprodukt. Bei
enger Rechtsauslegung, also be-
grenzt auf die Klarung, konnte
man den Grofdteil unserer
heutigen vorhandenen Fruchtséfte gar nicht mehr herstellen.

Prof. Dr. Helmut Dietrich

Herr Veerkamp: Generell hinkt die Gesetzgebung immer hinter
der wissenschaftlichen und technischen Entwicklung hinterher.
Es gibt bereits technische Entwicklungen, die heute noch nicht
gesetzlich geregelt sind.

Prof. Binnig: Aber da wére doch was zu tun!

Dr. Hofsommer: Man hat es ja probiert, es ist ja nicht so, dass
wir alle geschlafen haben, als die neue Fruchtsaft-VO gemacht
wurde, da wurde gekampft um Begriffe. Die Begriffe, die
heute da stehen, wollte ja keiner haben. Aber der Gesetzgeber
sagte: ,,Wir wollen das so traditionell halten, wie es immer
war, Ende.” Fangt mit Euren Enzymen woanders an, macht
neue Produkte, dirft lhr ja alles machen, nur bitte, nennt das
nicht ,,Saft“. Das ist hier der Umkehrschluss und deswegen
,,hangt* die Gesetzgebung der Technologie nach.

Prof R. Binnig: Aber Sie haben vorhin einen Begriff erwahnt,
der in dem Zusammenhang eine Rolle spielen wirde, ndmlich
den Lebensmittelrechtskommentar Zipfel, der nachste Schritt
ware doch, dass jemand diesen Text neu kommentiert.



Dr. Hofsommer: Aber es gibt juristisch auch eine andere Sicht
der Dinge als die, die wir gerade hier vortragen. Es gibt durch-
aus bewusst die Haltung, dass wir sagen: ,,Nein, wir wollen
etwas konservativ bleiben. Wir wollen das so traditionell
halten, wie es immer war, weil der Verbraucher damit zu-
frieden war. Wir waren dicht an der Natur dran. Wir haben die
Glaubwirdigkeit. Warum sollen wir herum experimentieren?
Wir kommen ja noch auf andere Punkte in der Diskussions-
runde zu sprechen, wo die Frage noch viel bedeutender ist, so
bedeutend, dass wir sagen: ,,Nein, wir wollen diese
Neuigkeiten nicht haben. Lasst uns den Apfelsaft so halten wie
er war.“

Herr Junker: Aber wir alle haben auch die Verpflichtung
unseren Kunden gegenuber, sie wettbewerbsfahig zu halten.
Wenn Uberall auf der Welt Enzyme eingesetzt werden, wie es
gerade erforderlich ist, Zellulasen in vielen Landern in Tonnen
verkauft und auch eingesetzt werden, und unsere Kunden das
nicht machen diirfen, halten wir sie nicht konkurrenzféahig. Vor
allen Dingen im internationalen Wettbewerb mdissen wir
unseren Kunden hier in Europa dringend die modernsten
Enzyme anbieten, damit gerade der groRe Konkurrenzkampf
mit Asien bestanden werden kann.

Wenn ich daran denke, dass 2014
wahrscheinlich auf Beschluss der
Europdischen Gemeinschaft mit
der Welthandelsorganisation die
Subventionen alle wegfallen und
eine Tonne Konzentrat statt heute
mit 1.200 Dollar pro Tonne mit
800 Dollar pro Tonne hier landet,
weil die Schutzzolle entfallen,
dann kann sich unsere Klientel
auf schwere Zeiten einrichten.

Deshalb miussen wir dringend
sehen, dass wir auch die
Gesetzgebung hier in Europa

wettbewerbsfahig anpassen.

. . . Kunden zu sorgen.*
Dr. Hofsommer: Diese Diskussion d

kann man fast in allen Bereichen

fuhren, ich entsinne mich an die berihmte Trinkwasser-
problematik bei der Riickverdiinnung. Unsere Nachbarn haben
das immer gemacht, Holldnder, Franzosen, alle — nur wir
haben seinerzeit immer an dem Leitfahigkeits-wasser fest-
gehalten. Wir ziehen damit die Qualitaten runter und wir ver-
lieren die Glaubwirdigkeit. Zum Schluss gewinnt die Qualitat
und last but not least, glaube ich auch, dass ein Teil dieser
Tradition hier in Deutschland dazu beigetragen hat, dass wir
die Fruchtsaft-Weltmeister ~ sind und nicht  die
Verschnittmeister, die sagen, okay, irgendwie kriegen wir den
Geschmack schon hin. Die Glaubwiirdigkeit des Produktes
spielt ja auch eine groRe Rolle. Wir verkaufen nicht nur Saft,
wir verkaufen auch einen Teil des Glaubens — der da mit-
schwingt — an die Gesundheit. Wie viele Leute kenne ich, die
da sagen Apfelsaft — es muss ja gesund sein, weil so viel
Vitamin C drin ist. Apfelsaft und Vitamin C ist mir nicht so
bekannt — das ist der Glaube des Konsumenten. Ich finde es
schade, wenn man den Glauben erschittert mit irgend-
welchen weiter gehenden Innovationen, die nicht zwingend
notwendig sind auf3er unter kommerziellen Gesichtspunkten.

Herr Helbig: Aber, wir diirfen die Tatsache nicht auRer Acht
lassen, dass ein groRer Teil an Fruchtséften, die ja in Europa

,»Wir haben eine Range von klassischen und eine Range von
Enzymen von modifizierten Mikroorganismen. Der Anwen-
der hat die Wahl und die Pflicht fir Transparenz bei seinen
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und besonders in Deutschland konsumiert werden, aus aulRer-
europdischen Landern importiert werden.

Prof. Binnig fuhrt mit dem Hinweis auf Nutzen von Enzym-
anwendungen die Diskussion weiter und bemerkt, dass die
wichtigsten nutzbringenden Enzymanwendung schon erwahnt
und diskutiert sind:

Filtrationsfahigkeit von Fruchtsaft
durch Abbau von freigesetzten Zellwand-Hydrokolloiden

Nachtribungsstabilitat von klaren Fruchtsaften
durch Abbau von thermisch geldsten Stéarken

Wirtschaftlichkeit der Friichteverarbeitung

durch Schaffen der Pressféhigkeit bei schwierigen Frichten
durch Freisetzen von Fruchtinhaltsstoffen: héhere Ausbeute
durch Viskositatsveranderung: hohere Verarbeitungskapazitéten

und bittet Prof. Dietrich darum, zum Thema Fruchtinhalts-
stoffe im Fruchtsaft seine aktuellen Kenntnisse darzustellen.

Prof. Dr. Dietrich: Wir haben vor einigen Jahren begonnen, uns
verstarkt mit erndhrungsphysiologischen Fragen zu befassen in
Zusammenarbeit mit z.B. dem Deutschen Institut fur Er-
nahrungsforschung in Potsdam-Rehbriicke. Dabei spielen vor
allem Versuche mit Zellulasen eine
groRe Rolle, weil mit diesen
Enzymen auch dem Fruchtge-
webe neben den wertvollen 16s-
lichen Ballaststoffen auch die als
antioxidativ wirkend gefundenen
phenolischen Fruchtkomponenten
freigesetzt werden. Damit kann
die gesundheitsfordernde Wirkung
von Fruchtsaft erheblich ge-
steigert werden.

Das dirfen wir zur Zeit nicht. Wir
wissen selbst nicht, wie wir
unsere Produkte nennen sollen.
Ich frage mich nur, wieso werden
seit Jahrzehnten Zellulasen im
Gemusesaft eingesetzt und sind
dort auch erlaubt, und warum
wird es im Fruchtsaft nicht gemacht? Da sind wir doch sehr
nachdenklich geworden und haben auch die Diskussion an-
gestoRBen, ob die Zulassung von Zellulasen auch fur den Frucht-
saftbereich nicht sinnvoll wére.

Harm Veerkamp

Dr. Hofsommer: Ich bin auch fir alle Innovationen — ich bin
100% dafiir — auch technologisch. Aber nennt das doch bitte
anders! Lasst den Begriff ,,Saft“ Saft sein und nennt das
andere ,,Wertstofftrunk* oder ich wei3 nicht wie — alles, was
toll ist, kdnnen wir ja machen. Aber, bitte, lasst das Wort
,Saft” auBen vor. Es fiuhrt sonst zur Durchmischung von
geltenden Gesetzen. Ich wiirde darum bitten, bei allen
Innovationen, den Begriff ,,Saft* wirklich nur fur die Produkte
zu verwenden, die nach der Definition auch Saft sind, denn
Fruchtsaft wird traditionell nicht mit Zellulasen hergestellt. Das
andere sind irgendwelche interessanten Flissigkeiten oder wie
man sie nennen mag.

Prof. Dr. Dietrich verteidigt nochmals seine Forderung, Zellu-
lasen als Fruchtsaftenzyme zuzulassen und damit neue, wert-
volle Fruchtprodukte herstellen zu kénnen. Im Ubrigen gebe es
keinen toxikologischen Grund, um Zellulasen, die bei Gemuse-
saft eingesetzt werden kdnnen, nicht auch bei Fruchtsaft an-
zuwenden.
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L, Wir bearbeiten eine teilentsaftete Maische, d. h. wir machen
60 % Saftausbeute, haben dann eine teilentsaftete Maische,
die mit Wasser und einer Pektinase-Zellulase Mischung ver-
setzt wird. Nach einer gewissen Standzeit wird noch einmal
gepresst. Es ist keine Verflussigung, denn wir arbeiten mit
Bucherpressen, d. h. es ist keine Flissigkeit, die da gepresst
wird. Dieser Zweitsaft wird dann verschnitten mit dem Erstsaft,
und das ist die Zielsetzung. Dieses Verfahren dirfen wir zur
Zeit nicht einsetzen, weil diese Zellulasebehandlung fir
Fruchtséfte nicht zuléssig ist.*

Herr Helbig: bemerkt dazu, dass es ja nicht auf die Technologie
ankommt, sondern auf die Anwendung eines neuen Enzyms.
Wenn Prof. Dietrich durch einen enzymatischen Aufschluss
wertvolle Bestandteile aus der Frucht gewinnen will, kann
natiirlich auch ein chinesischer oder osteuropéischer
Konzentrathersteller mit diesem (dann zugelassenem) Enzym
seine Maische so weit verflissigen, dass er unvergleichlich
hohe Ausbeute — und damit Wirtschaftlich-keit — erzielt, mit
einem Minimum an Fruchtsaftqualitat.

Ganz offensichtlich sind die Zellulasen bei unsachgemaRer
Anwendung auch in der Lage, den entstandenen Fruchtsaft
organoleptisch negativ zu beein-
flussen. Es flhrt zu starkeren
Oxidationen, um nur dies als
Beispiele flr mindere Qualitat zu
nehmen. Die erhéhte Auslésung
von Kolloiden — beim einen er-
wiinscht — fihrt im anderen Falle
zu instabilen und schlecht
filtrierbaren Produkten.

Qualitatsverbesserung
durch Enzyme

Prof. Binnig leitet Uber auf die
Frage, ob Enzyme die Qualitat
von Fruchtsaft verbessern kon-
nen. Er erwéhnt die optimal
schnelle Verarbeitung von Frich-
ten bei einer Maische-enzym-
ierung und der gewinnbaren
Frische und Fruchtigkeit des Fruchtsaftes.

Er erntet daflr aber eine Reihe von Widerspriichen:

= Man kann Fruchtsaft sehr wohl ohne Enzym herstellen

» Die Qualitat spielt Uberhaupt keine Rolle, nur der Preis

e Enzyme sind nicht fur die Qualitdt, sondern nur fur die
Ausbeute da.

Prof. Binnig: ,,Als Technologe muss ich sagen, wenn ich eine
Maische enzymiere und sie innerhalb von einer Stunde ab-
pressen kann, entsaften kann, und ich habe meinen Fruchtsaft
in 90 Minuten im Tank, dann habe ich kein mikrobiologisches
Problem, dann habe ich kein Oxidationsproblem, d. h. die
Enzymanwendung auch in der Maische ist doch ganz sicher
ein qualitatsoptimierendes Instrument.*

Dr. Hofsommer: Eine rein 6konomische Frage. Wie ist es bei
Kapazitatsmoglichkeiten, Verweilzeiten? Wie teuer ist der
Rohwareneinstand, wie teuer ist der Apfel? Und wenn der
Apfel preiswert ist, kdnnen wir auf 5 % Ausbeute verzichten.
Wir bekommen immer noch mehr Geld, als unter Einsatz von
Enzymen. Es ist doch véllig klar, dass jeder versucht, ein Opti-

»lch bitte darum, bei allen Innovationen, den Begriff ,,Saft*
wirklich nur far die Produkte zu verwenden, die nach der
Definition auch Saft sind, denn Fruchtsaft wird traditionell
nicht mit Zellulasen hergestellt.“

Dr. Hans-Jurgen Hofsommer

mum an Wirtschaftlichkeit zu realisieren. Dabei spielt m. E. die
Qualitatsverbesserung eine &uRerst untergeordnete Rolle.

Herr Junker: Wenn Sie unter dem Begriff ,,Qualitat bei klaren
Saften* auch die Klarheit mit einbinden, dann fiihren Enzyme
sehr wohl zu einer Qualitatsverbesserung, weil sie
Nachtribung verhindern. Ein Verbraucher, der einen blanken
Saft kauft und sieht Bodenséatze oder Tribung, der wird ihn
qualitativ schlechter bewerten. Insofern ist es schon eine
Quialitatssteigerung.

Es gibt weitere Anwendungen: Es gibt Mazerationsenzyme,
die bei der Plreeherstellung eine Strukturverbesserung be-
wirken. Das ist auch ein Qualitatsvorteil. Es gibt Enzyme, die
vielleicht im Fruchtsaftbereich noch gar nicht eingesetzt
werden. Aber es gibt Beta-Glucosidasen, die gebundene
Aromastoffe freilegen konnen. Darum hat sich die
Fruchtsaftindustrie noch nicht gekimmert. Das wird im
Weinbereich schon lange praktiziert. Enzyme bringen sehr
wohl Qualitatsverbesserung.

Herr Veerkamp, erganzt diese Ausfiihrungen durch den
Hinweis, dass Triibungsstabilitat als Qualitdtsmerkmal sehr gut
durch geeignete Enzymanwendung erzeugt werden kann und
zwischen technologischer und
mikrobiologischer Qualitdt un-
terschieden werden muss.

Prof. Dr. Dietrich: Dieser Begriff
,,Qualitat” — jeder versteht da-
runter etwas anderes. Nehmen
wir die Quercetine. Ist es Quali-
tat, wenn ich durch die normale
Verarbeitung 90 — 100 % dieser
antikanzerogenen  Stoffe im
Trester verliere? Ist das Qualitat?
Wir wollen durch Kombination
von Technologie mit gutet
Rohware und guten Enzymen
versuchen, diese Wert gebenden
Stoffe in den Saft zu Uberfihren,
und ich denke, das kann kein
falsches Ziel sein.

Dr. Hofsommer: Na ja, schwierig... mir ist beispielsweise ein
Betrieb bekannt, der sich im groRen MaRstab Apfel ver-
arbeitet. Die Apfel werden geschélt, und die Schalen gerne
mitgepresst. Wenn man ihn darauf hinweist, dass der
Schalenanteil ein bisschen hoch ist, dann sagt er: ,,Das haben
wir immer so gemacht.* Das, glaube ich muss man sehr
kritisch beurteilen.

Prof. Dr. Dietrich: Herstellung von Apfelsaft aus geschalten
Apfeln ist lebensmittelrechtlich nicht erlaubt!

Dr. Hofsommer: Das ist das immer Problem! Die Schalen liegen
ja vor, weil er die Produkte des Apfels fir etwas anderes
braucht und praktisch den Rest in die Apfelsaftproduktion ein-
bringt.

Prof. Dr. Dietrich: Ich finde auch, es ist nicht unbedingt an-
mallend von uns, Uber Qualitat zu sprechen, aber es ist zu-
mindestens sehr schwierig. Es gibt den bekannten Begriff:
Qualitat ist das, was der Konsument erwartet. Ich stimme
Herrn Junker durchaus zu, wenn er sagt, es sei ein
Qualitatsmerkmal, dass wir tribungsstabilen Saft ohne
Bodensatz haben. Franzosen wiederum sehen das ganz



anders. Da muss ein Bodensatz drin sein. Also, es ist der
jeweilige Verbraucher, der festlegt, welche Qualitat wir pro-
duzieren mussen.

Herr Helbig: Wir kénnen ja Triibung bewusst provozieren, in
dem man eine Gelatinemischung macht. Dann haben die
Franzosen auch ihren Bodensatz, aber im Grunde genommen
ist das eine Ausnahme, die nicht verallgemeinert werden kann.

Prof. Binnig leitet Uber zum Thema:
Unterschiedliche Enzyme

= in ihrer Wirkung: pektolytisch

zum hydrolysieren von im Fruchtsaft gelésten und noch im
Gewebe befindlichen Hydrokolloiden

< in ihren Nebenaktivitaten die neben Pektin auch andere
Polymersubstanzen hydrolysieren

= in ihrer ,,Herkunft“: Produktionsorganismen und deren
genetischen Eigenschaften, die auf unterschiedliche Weise
,,erworben‘ wurden

und stellt die Frage nach dem Begriff ""Nebenaktivitaten'. Was
muss man darunter verstehen, und was ist rechtlich zulassig?

Herr Junker ist der Meinung, dass
die von Prof. Dietrich gemachte
Feststellung — Pektin stelle ein
komplexes Molekul dar, welches
zum Abbau einer Vielzahl von
Enzymaktivitaten braucht — die
Existenz von Nebenaktivitaten
geradezu erfordert.

Prof. Dr. Dietrich: Um nicht miss-
verstanden zu werden: Eine Zellu-
lase ist keine Pektinase, zellu-
lytisch ist etwas ganz anderes als
pektolytisch.

Dr. Hofsommer ergénzt, dass die
Menge der Nebenaktivitaten
immer groRer wird, und es
vielleicht wissenschaftlich nach-
weisbar wird, dass Zellulose Teil des Pektinmolekdls ist. Dann
ware Zellulase eine notwendige Nebenaktivitdt und als
pektinolytisches Enzym zuléssig. Es gibt heute wohl Enzym-
praparate, die im Fruchtsaft Zellubiose als Zellulose-Abbau-
produkt im Fruchtsaft hinterlassen, was als Indikator fur
Zellulase-Aktivitat angesehen werden kann. Uber solche
,.Optimierungen** seines Enzyms weil3 der normale Anwender
naturlich nichts und ist dann Uberrascht, wenn sein Fruchtsaft
beanstandet wird.

Der Versuch, im Rahmen einer Expertenrunde beim VdF solche
Fragen zu Kkléren, ist in der Vergangenheit gescheitert.
Teilweise aus Grinden des Wettbewerbs unter den dabei ge-
forderten Enzymanbietern.

Prof. Dr. Dietrich: ...vielleicht wirde ich auch den weiteren
Begriff noch mit einbinden, und zwar: Fremdaktivitat. Ich
wirde sagen, eine Fremdaktivitat, die also bei einer Pektinase
nicht vordergriindig zum Abbau von Pektin dient, das ist aus
meiner Sicht eine stérende Aktivitat. Das kénnen auBerdem
noch Oxidasen sein, die Farben zerstdren. Es kdnnen
Pepsidasen sein, die flichtige Phenole bilden. Hier muss ich
sagen, bei sorgféltiger Herstellung von Enzymen sind diese

»,Meiner Ansicht nach betragt der
zwischen Enzymen klassischer Herstellung und Enzymen
aus GVOs nur 0,80 Euro pro t Maische.*

PODIUMSDISKUSSION

Fremdaktivitdten in einem guten Enzympréaparat einfach nicht
drin. Wenn Sie Enzyme Uber konventionelle Verfahren her-
stellen, dann haben Sie natirlich neben der Pektinase
Hemicellulaseaktivitaten, die als Nebenaktivitditen sehr, sehr
nitzlich sind oder nitzlich sein kdnnen. Dieses lineare Molekdl
Polygalakturonsaure ist ja vernetzt. Hier spricht man eigentlich
nicht mehr von Pektin, sondern von Pektinstoffen, zu denen
auch die Hemizellulosen gehoren. Das heifl3t, wir brauchen
dieses breite Spektrum an Enzymaktivitdten, um gerade bei
Beerensaften weitestgehend einen Pektinabbau zu erreichen.

Dr. Hofsommer widerspricht der Anmerkung von Prof. Dietrich,
dass Nebenaktivitaten nicht negativ sind, mit dem Hinweis auf
die doch vorkommenden unzuldssigen Zellulaseaktivitaten in
den Enzympraparaten.

,.Man muss fragen: Wie hoch darf denn diese Nebenaktivitat
eigentlich sein? Ist die Uberhaupt statthaft? Was passiert jetzt?
Wer kontrolliert das eigentlich noch? Und was soll der arme
Sufimoster machen, der eigentlich nur einen blanken Apfelsaft
mit einer verniinftigen Ausbeute herstellen mochte?

Prof. Dr. Dietrich: Also, wir kénnen festhalten, dass Neben-
aktivitdten nicht grundsétzlich negativ fur die Qualitat des
Saftes sind. Im Gegenteil, sie sind
sogar positiv.

Dr. Hofsommer: Wir haben ja
gerade gelernt, dass auch Zel-
lulaseaktivitat positiv sein soll.
Das deckt sich aber nicht mehr
mit der Gesetzgebung.

Herr Helbig: Ein GroBteil hier in
der Runde ist der Meinung, dass
die deutsche Fruchtsaft-Verord-
nung modernisiert werden muss.
Wir haben einen technischen
Fortschritt und dieses Reglement
ist nicht mehr up to date. Sie soll-
te wirklich Gberarbeitet werden.

Preisunterschied

Jirgen Helbig

Dr. Hofsommer: Der letzte Stand
war vor drei Jahren. Die ist ganz
frisch, wir haben jahrelang in der EU darum gekampft, wie sie
sein sollte, wie sie sein konnte, da ging es um die Umsetzung
von der EU nach Deutschland. Also, da frage ich mich, wo
denn die ganzen Kampfer der Enzymindustrie waren, als die
EU-Richtlinie verabschiedet wurde.

Herr Helbig: Unabhéngig davon, welche Aktivitdten als ge-
setzeskonform definiert werden kénnten, selbst wenn ein ab-
solut konformes Produkt vorlage im Exzess angewendet — ich
komme zuriick zu Verflissigungspraktiken — wiirde auch das
hdéchst wahrscheinlich dazu fihren, dass letztendlich im Saft
die eine oder andere Substanz, also Galakturonsdure mit
Garantie, in Uberhéhtem Mafe gefunden wiirde. Dann kommt
sofort der Ruckschluss: das Enzympraparat hat die falsche
Zusammensetzung. Dabei spielt auch die Anwendungs-
technologie eine grof3e Rolle.

Dr. Hofsommer: Jeder Enzymbhersteller ist froh, wenn er etwas
mehr Ausbeute bekommt aufgrund der Nebenaktivitat, weil er
dann besser ist als der Mitwettbewerber. Das ist Fakt. Es ist
Fakt, dass es Enzympraparate gibt, die Zellubiose in relativ
grolRen Mengen bilden und andere dies nicht tun. Ich kenne
Betriebe, Fruchtsaftbetriebe, Abnehmerbetriebe, die sagen:
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,,Wenn Du ein Apfelsaftkonzentrat bei mir landen willst, dann
nur unter 5 mg Zellubiose. Punkt aus.* Die meisten wissen ja
gar nicht, wie viel da drin ist. Sie sehen nur den Preis des
Apfelsaftkonzentrates

Herr Veerkamp stellt fest, dass die Regelungen fir die
Enzymanwendung eigentlich Geschichte sind. Die wirt-
schaftlichen Tatsachen haben in der Vergangenheit gezeigt,
dass im Wettbewerb — bei Fruchtsaftherstellern und bei
Enzymanbietern — Innovationen gefordert waren und auch an-
geboten werden. Die Enzymhersteller haben dazu mit ihrem
Know-how beigetragen und natirlich ,,Nebenaktivitaten*
provoziert.

Wenn nun Nebenaktivitaten in Frage gestellt werden, so muss
die Entwicklung tatsachlich in eine andere Richtung gehen,
namlich in die der modernen Biotechnologie.

Prof. Binnig: Zu diesem Thema werden wir gleich kommen.
Wenn aber die Nebenaktivitatsdiskussion zu keinem Ende
fuhrt, so wéare doch die schon gebaute Briicke zu betreten,
namlich Pektasen anstelle von Pektinasen zu produzieren, an-
zubieten und anzuwenden.

Prof. Dr. Dietrich erlautert, dass die Pflanzenzellwand beim
Apfel zu mehr als 50 % der Trockenmasse aus Beta-1,4
Glucan und Xyloglucan besteht. Folglich werden Enzyme von
Mikroorganismen auch so zusammengesetzt sein, dass solche
Substanzen als Substrat auch genutzt werden kdnnen. Nach
seiner Kenntnis enthalten Enzympraparate schon immer die
verfugbaren Zellulase- und Xyloglucanase-Aktivitaten. Er
schlagt weiter vor, doch bei einer Anderung der Fruchtsaft-
Verordnung die Zulassung proteolytischer Enzyme zu streichen
und dafir zellulytische Enzyme zuzulassen.

Herr Helbig und Prof. Binnig widersprechen diesem Vorschlag.

Prof. Binnig leitet Uber zur Fragestellung der Eigenschaften
von mikrobiell erzeugten Enzymen. Mikroorganismen pro-
duzieren entsprechend ihrer genetischen Eigenschaften jeweils
Enzyme mit besonderer Wirkung.

Prof. Binnig stellt folgende Aussagen zur Diskussion:

Enzyme haben ihre Eigenschaften und ihren Preis (!) durch die
genetischen Eigenschaften von ausgewdhlten Mikroorgan-
ismen.

,.Richtige* Mikroorganismen werden durch

* Selektion
e Mutation
* Gen-Modifikation

gewonnen und sind dadurch in der Lage, optimal wirkende
Enzyme in maoglichst reiner Form zu erzeugen.

Dr. Hofsommer stimmt diesen Darstellungen zu, um gleich
darzulegen, dass von keiner Art der verwendeten Mikro-
organismen eine Gefahr fur Gesundheit der Verbraucher aus-
geht. Viel eher ist zu befurchten, dass die nicht existierende
Akzeptanz fur Produkte aus GVO (gentechnisch verénderte
Organismen) eine Gefahr fir die Fruchtsafthersteller darstellt.
Auch wenn zu vermitteln ware, dass weder die Rohware noch
andere Zutaten aus GVOs stammen, wird die grundsatzliche
Ablehnung der Gentechnik bei der Bevolkerung und damit be-
sonders beim Handel auch dazu fiihren, dass solche Hilfsstoffe
wie Enzyme ebenfalls nicht akzeptiert werden.

Die grundsatzlich von den Handelsketten geforderte Herstel-
ler-Erklarung Uber die gentechnikfreie Produktion ist ein ele-
mentares Hindernis fiir optimierte Fruchtsaftherstellung.

Herr Helbig vermerkt, dass die gerade vorgestellte Nutrition
Policy der IFU den besonderen ernahrungsphysiologischen
Wert von Fruchtsaften hervorhebt. Worauf einige Teilnehmer
der Runde die Beziehung zwischen Enzymen aus GVO und der
Wertigkeit von Fruchtsaft nicht herstellen wollen.

Herr Veerkamp vertritt die Ansicht, dass die Verflugbarkeit von
Enzymen aus GVOs eine — auch sonst geforderte — Trans-
parenz erfordert. Fast alle Enzymhersteller haben zwischen-
zeitlich sowohl klassisch hergestellte Enzyme als auch Enzyme
aus GVOs.

Ich sehe die potenzielle Gefahr. Aber das ist erstens alles eine
Frage der Transparenz und wie man die Enzyme verkauft. Und
zweitens, bieten die Enzymlieferanten den Anwendern eine
Mdglichkeit, denke ich. Wir haben eine Range von klassischen
und eine Range von gen-modifizierten Enzymen. Der
Anwender hat die Wahl. Es ist dabei erforderlich, den hoheren
Nutzen der verschieden Herstellungtechniken eindeutig
bekannt zu machen und auch die Mdglichkeiten der Ab-
lehnung durch Handel und Verbraucher darzustellen.

Von Seiten der Enzymproduzenten sieht man sehr klar, dass
wir mit toxikologischen Studien und mit vielen anderen
MafRnahmen dafur sorgen, dass alle Risikos abgesichert sind in
der Produktion. So muss z.B. in Frankreich fiir jedes pro-
duzierte Enzym ein toxikologischer Bericht erstellt werden. Das
dauert neun Monate, mit toxikologischen Studien und kostet
den Produzenten fir jedes neue Enzym 100.000 Euro im
Vorfeld zur Enzymproduktion.

Dr. Hofsommer: Ich Uberlege die ganze Zeit, wie eigentlich die
Enzymindustrie der Fruchtsaftindustrie behilflich sein kann. Sie
kénnen doch nicht im Ernst denken, dass der Fruchtsaftbetrieb
in der Lage sei, die Diskussion Uber Gen-Manipulation mit der
Handelskette zu fuhren. Das ist vollig ausgeschlossen. Wenn
nicht da konkrete Hilfestellung, massive Hilfestellung vor-
kommt, und die muss aus der Enzymindustrie kommen Der
Abflller oder auch der Produzent von Fruchtséften ist doch
nicht in der Lage, zu Herrn ALDI zu gehen und vor Ort zu
argumentieren. Die Handelsketten in Deutschland sagen heute
noch der Begriff Gen-Manipulation ist negativ besetzt, damit
wollen wir nichts zu tun haben.

Herr Junker Ich habe irgendwo den Eindruck, dass diese
Diskussion um die Self-Cloning-Enzyme — die heute nach diesen
Verfahren hergestellt werden — , dass die Enzymhersteller diese
Diskussion selbst losgetreten hatten. Da ist einer der
Enzymhersteller vorgeprescht, hatte einen Technologievorteil,
der andere hat sich da im Nachteil gesehen und dann wurde
dartber diskutiert. Ich weil3, dass seit mindestens zehn Jahren
Kése mit reinen GMO-Enzymen ,,Chymosin“ hergestellt wird.
Diese Diskussion hat dort einfach nicht stattgefunden. Glucose-
Sirup wird mit reinen GMO-Enzymen hergestellt. Hier findet
keine Diskussion statt. Und wir reden hier Uber ein Additiv, ein
Prozesshilfsmittel, das spater wieder aus dem Prozess ver-
schwindet, aus dem Produkt. Ich verstehe diese Diskussion nicht.
Ich finde es schade, dass es Uberhaupt dazu gekommen ist.

Herr Veerkamp: Ich bin véllig lhrer Meinung, nur eine kleine

Korrektur: Es sind keine GMO-Enzyme, sondern Enzyme von d

modifizierten Mikroorganismen.



Dr. Hofsommer: Man kann nicht die Rechnung ohne den Wirt
machen. Und der Wirt ist der Verbraucher. Und wenn der das
nicht will, dann geht das nicht. Wir haben natirlich in der
Fruchtsaftindustrie jahrelang — machen wir heute noch gerne
— dieser Naturreinheit noch immer einen oben drauf gesetzt.
Wir sind noch mehr Natur als die Natur an sich schon ist. Und
wenn dann so ein Rickfall kdme, von einem Extrem zum
anderen, dann ist Schluss.

Herr Helbig: Was ist die Verbrauchererwartung? Was ist, wenn
die Fruchtsaftindustrie die Verbrauchererwartung nicht trifft.
Welche Bedrohungen kénnten fir die Branche entstehen? Ich
denke, dass man einfach mal eine Stufe weiter denken sollte,
bevor man Gentechnologie oder den Einsatz von Gentech-
nologie Uberdenkt.

Prof. Binnig: Wir sind uns darlber im Klaren, das Enzym hat
nur eine Herkunft aus gen-modifizierten Organismen. Wenn in
diesen Konformitétserklarungen steht, dass man keine gen-
verénderten Pflanzen einsetzt, ist das ja noch akzeptabel. Was
mich natdrlich stort in diesen Gen-Zertifikaten ist der Wortlaut
,-.und keine technischen Hilfsstoffe, die mit Hilfe von ...** Ich
kdnnte mir vorstellen, dass man diesen Passus aus einer
Konformitétserklarung streichen kann, wenn einer mutig ist.

Dr. Hofsommer: Der muss aber sehr mutig sein, muss ich dazu
sagen. Ich mochte gerne noch einen anderen Aspekt ein-
werfen: Brauchen wir sie eigentlich — brauchen wir diese gen-
manipulierten Enzyme fur die Applikationen, die ich als
klassisch bezeichne, die wir von Klarenzymen gehdort haben,
die zum Klaren der Safte notwendig sind? Mit normalen
Technologien — wie wir sie schon vor hundert Jahren gemacht
haben. Oder brauchen wir die eigentlich nur deswegen, weil
wir davon lange abgertckt sind, weil wir viel mehr Ausbeute
haben wollen, weil wir Maische-Enzyme machen wollen, ja,
wir wollen den Trester auch bearbeiten und das geht mit
Zellulasen so ein bisschen noch, brauchen wir sie deswegen
vielleicht? Ist die Fruchtsaftindustrie nicht unter Umstanden
selbst mit Schuld, die ganze Diskussion angestof3en zu haben,
weil sie andere Sachen immer mehr wollen und nicht am
traditionellen, klassischen Enzymeinsatz — wie er als Klarenzym
mal vorgesehen war — festgehalten hat?

Prof. Dr. Dietrich: Wir brauchen sie dringend, um das ganz pro-
vokativ zu sagen, wenn wir nicht bei den Analysen Probleme
haben wollen. Sie setzen Grenzwerte fiir Zellubiose fest, fiir
Mono-Galakturonsaure, die lassen sich nur erflllen mit diesen
Enzymen. Wir haben namlich keine Nebenaktivitdten mehr.

Herr Veerkamp: Das héngt davon ab, fur welchen Markt man
produziert. Ich denke, wenn man flr den internationalen
Markt produzieren méchte, dann muss man schon mit einem
Enzym arbeiten, das eine hohe Ausbeute ermdglicht, an-
sonsten sind die Kosten einfach zu hoch.

Herr Junker: Das ist ein Wettbewerbsnachteil, wenn wir
unseren Kunden diese Enzyme nicht anbieten. Wir bieten
grundsétzlich zwei Linien an: sowohl die konventionell her-
gestellten Enzyme, bei denen auch immer noch geforscht und
verbessert wird, als auch die modernen Enzyme. Wenn ich
heute eine grobe Schatzung sehe, wonach etwa 70 % der
Apfelmaische mit den modernen Enzymen verarbeitet wird,
und das vielleicht auflerhalb der EU, und diese Produkte
werden hier in die EU eingefuhrt, dann ist es ein Muss, dass
man diese Enzyme hier anbietet und auch anwendet.

PODIUMSDISKUSSION

Dr. Hofsommer: Einverstanden, aber dann bitte sorgt doch
dafir, dass die Transparenz da ist, dass der Verbraucher das
akzeptiert. Dass jeder Abfuller mit ruhigem Gewissen ein Kreuz
machen kann beim ALDI-Fragebogen: jawoll, ich habe Enzyme
von gen-manipulierten Mikro-Organismen drinnen. Dass man
das ruhigen Gewissens machen kann, dagegen sperrt sich
doch keiner. Nur die Uberzeugungsarbeit bei den LIDLs und
ALDIs dieser Erde, die musst doch Ihr leisten. Das kann doch
nicht auf dem Ricken der StiRmoster ausgetragen werden. So
stark ist die Industrie nun doch nicht, dass sie das auch noch
schultern kénnte!

Herr Veerkamp: Wir als Enzymindustrie sind dazu auch bereit.
Wir sprechen mit vielen GroBkunden Uber dieses Thema, um
ihnen bei der Transperenz zu helfen, um sie zu schulen.
Heutzutage sieht man schon, dass viele GrolRkunden Uber das
Wissen der Technologien verfuigen. Aber es ist nattrlich noch
ein langer Weg.

Als Enzymhersteller sind wir auch bereit, mit unseren Mitteln
fur die notwendige Akzeptanz zu werben. Dazu sind
Gesprache und Schulungen beim Handel und beim Anwender
erforderlich. Die Handelsketten sind verstandlicherweise mehr
fokusiert auf die gen-veranderten Pflanzen, weil die wesentlich
stéarker vom Verbraucher abgelehnt werden. Das Verwenden
von Enzymen aus GVOs kann sicher erklért und weniger stark
diskriminiert werden.

Herr Junker bedauert, dass Enzyme aus GVOs in der
Fruchtsaftindustrie so problematisch angesehen werden. In
anderen Bereichen der Lebensmittelindustrie werden solche
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Enzyme stillschweigend und erfolgreich benitzt wie z.B. das
Chymosin bei der Kaseherstellung und Amylasen bei der
Starkeverzuckerung.

Prof. Binnig stellt die Frage, wer denn die Verwendung von
Chymosin als proteolytisches Enzym zu Kaseherstellung
legitimiert und die Verwendung stillschweigend akzeptiert hat.

Herr Veerkamp: Neben unseren Bemihungen um Ausbildung
und Erkenntnisse sowie den Anstrengungen der Molkerei
gegenliber den Handelketten kamen nattrlich noch andere
spezifische Fragen auf ... Rindfleisch und BSE, was die
Anwendung von Chymosin schnell gefordert hat.

Dr. Hofsommer: Ich glaube schon, dass man damit leben kann.
Aus wissenschaftlicher Sicht kann ich absolut keine Gefahren
sehen, auch gen-modifizierte Mikroorganismen, die Enzyme
produzieren, stufe ich eigentlich gefahrlos ein. Das ist auch
tausendfach gepruft. Darum geht es doch auch gar nicht. Es
gibt doch keinen Technologen, der sagen wiirde, das machen
wir nicht. Alle wirden sagen, tolle Idee, endlich mal. Was man
als Gefahr bezeichnen kann, ist, dass man vielleicht sagen
muss, was man macht, weil sie plotzlich danach fragen. Und
dann wird’s schwierig. Und da spielt das Marketing eine Rolle
und der Markt etc., etc. Und dann sind wir schnell beim
Verbraucher, bei den Handelsketten. Dariiber sollten wir bes-
tenfalls mal reden, ob da eine Gefahr liegen kann oder nicht.

Prof. Dr. Dietrich: Also, was die Transparenz gegentiber dem
Verbraucher betrifft, kann man sehr wohl kommunizieren, wie
der Mikroorganismus hergestellt wird, oder wie das Enzym
hergestellt wird. Insofern halte ich es fur sehr wichtig im
Kontext mit den neuen Enzympréparaten, die ich als sehr
modern und hochleistungsféhig einstufe, Transparenz zu
schaffen. Man muss dem Anwender sagen, welches Enzym er
hat, wie es hergestellt wurde usw.

Dr. Hofsommer: Transparenz ist doch nicht beim Apfelsaft-
produzent erforderlich, sondern beim Verbraucher. Und da-
zwischen hangt die Handelskette. Glauben Sie mir, ich kenne
die Frage mit den Handelsketten zur Genmanipulation von
Lebensmitteln allgemein. Und wenn Sie verantwortlicher
QS-Leiter sind und sollen bestétigen, dass sie mit diesen
Stoffen nichts zu tun haben — wohl wissend, dass sie die doch
verwenden — was machen Sie denn dann? Meinen Sie, Sie sind
in der Lage, die Handelskette XYZ zu Uberzeugen, dass Ihr
Produkt deswegen so besonders toll ist, weil Sie mit gen-
manipulierten Mikroorganismen arbeiten? Das wird Ihnen
nicht gelingen und darin sehe ich eine Riesengefahr. Diese
Gefahr ist gar nicht fruchtsaftspezifisch, sondern sie ist ganz
generell gesellschaftspolitisch zu betrachten.

Herr Helbig: Zunachst méchte ich noch einmal feststellen, dass
ich der Behauptung 70 % Maische-Enzymierung wird mit
GMO-gewonnenen Préparaten durchgefiihrt nicht zustimmen
kann. Ich meine jetzt nur die Apfel-Maische, bei Beeren sind
die Self-Cloning-Enzyme noch unterrepréasentiert.

Allein in China werden ca. 70 — 80 % des ASKs ohne Apfel-
maische-Enzymierung durchgefiihrt.

Einwurf Dr. Hofsommer: ... weil die Apfel billig sind ...

Herr Helbig: ...und China hat 45 % Weltmarktanteil im ASK-
Bereich. Aber ich mdchte noch was ganz anderes sagen:
Naturlich ist es auch fir einen Enzymanbieter eine Wettbe-
werbsféhigkeitsfrage. Aber wir durfen auch den Anwender
der unterschiedlichen Enzyme nicht vergessen, weil da ja auch
eine Wettbewerbsverzerrung statt findet, ndmlich zwischen
dem Einen, der eben die teureren, konventionell produzierten
Enzyme verwendet, gegeniiber dem Anderen, der das nicht
tut.

Ein letzter Punkt: Worliber sprechen wir denn Uberhaupt,
wenn es zu der Frage Wettbewerbsverzerrung und Kosten
kommt. Die genetisch hergestellten Enzyme werden in erster
Linie bei der Apfel-Maische-Enzymierung eingesetzt. Grob
Uberschlagen sprechen wir tUber Mehrkosten bei einer mitt-
leren Apfel-Maische-Enzymierung in Héhe von ca. 70/80 Cent
pro Tonne Apfel. Um das etwas transparenter fiir uns zu ge-
stalten, ging ich dann auch mal zum Produzenten, der jetzt
5.000 t ASK im Jahr produziert, durchweg mit Maische-
Enzymierung, fur diese 5.000 t ASK zahlt er fUr die Rohware
einen Preis von ca. 4 Millionen Euro fir die Apfelrohware. Der
Unterschied an Enzymkosten zwischen konventionellen und
GMO-Enzymen bei gleicher Leistungsstérke, der betragt
31.000 Euro, also 0,0008 % der Rohwarekosten. Ich mdchte
das ohne Wertung so stehen lassen.

Prof. Binnig: Danke meine Damen und Herren, dann mdchte
ich jetzt gerne — ohne ein Resumee ziehen zu wollen - die
Diskussionsrunde schliefen. Wir haben viele Themen an-
gesprochen, ein paar Mal ist der Begriff gefallen ,,Lassen Sie
uns nachdenken®. Mit dieser Aufforderung wiirde ich Sie
gerne entlassen. Ich bedanke mich bei meinen Gesprachs-
teilnehmern fir ihr Engagement.*

Evi Brennich, confructa medien: Auch von unserer Seite —
confructa medien als Veranstalter — herzlichen Dank, dass es
gelungen ist, diejenigen, die auf dem Markt sonst Wettbe-
werber sind und das auch weiter sein werden, an einen Tisch
zu bekommen, um sachlich — wenn auch kontrovers — Stand-
punkte zu vertreten und zu erldutern.

Die Schlussfolgerungen daraus muss jeder verantwortlich
handelnde Produzent fiir sich selber ziehen.

<
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DSM Food Specialties

Apfel und Birnen

Rapidase Press
Rapidase Smart
Rapidase Adex-D
Rapidase Adex-P
Pearex Adex

Rapidase C80 Max
Rapidase Smart Clear
Rapidase Pro

Clarex 5XLHA
Cytolase PCL5
Hazyme DCL
Hazyme C

Trauben und Beeren

Klerzyme 150

Rapidase Intense
Rapidase ADEX-G

hochwirksame Pektinase zur Maischeenzymierung

hochwirksame und Uberaus reine Pektinase zur Maischeenzymierung
Pektinase Hemicellulase fur bessere Entsaftung mit dem Dekanter
Pektinase Hemicellulase fir bessere Entsaftung der Fruchttrester
Pektinase Arabanase flr bessere Entsaftung, speziell von Birnen

Pektinase fur die Depektinisierung

Neu konzeptionierte Pektinase fur die Depektinisierung

Pektinase und Amylase fiir den Pektin- und Starkeabbau bei Apfeln
Pektinase Arabanase fur die Depektinisierung von Birnen

Pektinase, bildet einen geringen Gehalt an Galacturonsaure

Amylase zum Starkeabbau bei unreifen Apfeln (erhéhte Temperatur)
Amylase zum Starkeabbau bei unreifen Apfeln (niedrige Temperatur)

Hochwirksame Pektinase fur die Maischeenzymierung und Depektinisierung von roten Beeren
mit extrem niedrigem Anthocyanasegehalt

Pektinase zur Farbextraktion von saurereichen roten Beeren

Pektinase zur Saftextraktion von Weintrauben

Steinobst und tropische Fruchte

Rapidase Pineapple
Rapidase TF

Rapidase Tropical Cloudy

Zitrus

Clarex Citrus 12 XL
Rapidase Citrus Cloudy
Rapidase Citrus Oil
Rapidase Citrus UF

Hemicellulase zur Klarung von Ananassaft

Pektinase und Hemicellulase zur Klarsaftproduktion aus Steinobst (Pfirsich, Aprikose, Pflaume)
oder aus tropischen Friichten (Mango, Guava, Banane)

Hemicellulase zur Herstellung naturtriiber tropischer Fruchtsafte

Hochwirksame Pektinase zur Klarung von Zitronensaft
Pektinase zur besseren Verwertung von Zitrustrester
Pektinase fur die Zitrusélgewinnung

Pektinase fur eine bessere Ultra-Filtration von Zitronensaft

Frichte- und Gemusestabilisierung

Rapidase FP Super
Rapidase PEP

Gemduse und Oliven

Rapidase Vegetable Juice

Maxoliva

Hochreine Pektinmethylesterase zur Fruchtstabilisierung (Erdbeeren, Himbeeren, Tomaten...)
Hochwirksame, reine Pektinmethylesterase zur Fruchtstabilisierung

Pektinase Cellulase zur Herstellung von naturtriben Gemusesaften
Pektinase Hemicellulase zur Steigerung der Ausbeute bei der Olextraktion

Sonstige Anwendungsbereiche

Rapidase FC
Rapidase UF

Maxinvert L 2400
Maxinvert L 4000
Maxinvert L 10 000
Maxinvert 200 000 MG

Enzymkomplex zur Filterreinigung (UF Membranen) vor der CIP
Enzymkomplex zur Erhéhung der UF FlieRgeschwindigkeit

Flussige Hefeinvertase zur Sucroseinversion
Flissige Hefeinvertase zur Sucroseinversion
Flussige Hefeinvertase zur Sucroseinversion
Hochkonzentrierte mikro-granulierte Hefeinvertase zur Sucroseinversion

Wenn Sie nahere Auskiunfte zur Produktpalette von DSM Food Specialties Business Unit Enzyme wunschen, schicken Sie bitte eine
E-Mail an info.fruit-ingredients@dsm.com oder gehen Sie auf www.dsm-foodspecialties.com



EINKAUFSFUHRER

E. Begerow GmbH & Co.

E. Begerow GmbH & Co. ist ein fuhrender Anbieter von Produkten fur die Herstellung von Fruchtsaften und
Fruchtsaftkonzentraten. Im Sinne der Systemleistung garantieren sorgféltig aufeinander abgestimmte Produkte einen
wirtschaftlicheren Produktionsablauf.

Das Produktprogramm umfasst folgende Produkte:
Panzym®-Enzyme

Wir bieten fir jeden Anwendungsbereich zwei Produktlinien an, und zwar konventionell hergestellte Enzyme und
Hochleistungsenzyme, welche mit Hilfe von self-clonierten Mikroorganismen hergestellt werden.

Fur die Maischeenzymierung von Kernobst B Panzym® Univers und Panzym® YieldMASH

Fur die Maischeenzymierung von Stein- und Beerenobst B Panzym® BE und Panzym® BE XXL
Fur die Depektinisierung von Kernobstsaften B Panzym® Univers und Panzym® XXL

Fur die Depektinisierung von Stein- und Kernobstsaften l Panzym® BE und Panzym® BE XXL
Fur den Stérkeabbau B Panzym® HT300 und Panzym® AG XXL

Fur die Steigerung der Filtrierbarkeit M Panzym® Flux

Schdénungsmittel

Bentonite M SIHA PURANIT® und SIHA PURANIT® UF (Spezialprodukt fiir die Anwendung auf Ultrafiltrationsanlagen)
Gelatine M SIHA Gelatine feinkornig

Kieselsole M BAYKISOL® 30 und Levasil 200/30

Aktivkohlen

- fuir die Adsorption von Farbstoffen und Polyphenolen B SIHA Aktivkohle FP und SIHA Aktivkohle UF
(Spezialprodukt fur die Anwendung auf Ultrafiltrationsanlagen)

- fir die Adsorption von Geruchs- und Geschmacksstoffen sowie Patulin B SIHA Aktivkohle GE

Filterhilfsmittel

Perlite @ BECOLITE® 3000, 4000, 5000

Kieselgur M BECOGUR® 200, 1200, 3500

Filtercellulose @ BECOCEL® 100, 150, 250, 400 und 2000

Filteradditive Bl BECOFLOC® 7, 10

Tiefenfilterschichten

Fur die Feinfiltration von Buntsaften l BECO KD 10

Fur die Feinfiltration von Kernobstsaften M BECO KDS 12

Fur die Beseitigung von Alicyclobacillus acidoterrestris (TAB, ACB, ASB) B BECO SD 30
Tiefenfiltermodule

Fur die Feinfiltration von Buntsaften l BECODISC® B10S

Fur die Feinfiltration von Kernobstsaften ll BECODISC® B08S

Fur die Beseitigung von Alicyclobacillus acidoterrestris (TAB, ACB, ASB) M B0O5S
Filterkerzen

Tiefenfilterkerzen fur die Vorfiltration M BECO PROTECT® und BECO PROTECT® TS TWINStream
Membranfilterkerzen fur die Endfiltration l BECO MEMBRAN PF und BECO MEMBRAN PS
Membranfilterkerzen fir die Sterilluftfiltration ll BECO MEMBRAN A

Filtrationssystem

l BECO COMPACT PLATE (Schichtenfilter)
M BECO INTEGRA DISC (Modulgehéause)
B BECO ITNEGRA CART (Kerzengehéause)

Weitere Informationen zu den Produkten und Bezugsquellen erhalten Sie im Internet unter www.begerow.com bzw.
telefonisch unter Telefon 06704/204-143.
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Erbsloh Geisenheim AG

Als Marktfuhrer forscht und entwickelt Erbsloh in eigenem Forschungslabor. Hochmoderne Abfll-
und Verpackungsanlagen sowie Logistiksysteme sorgen fur die punktliche Belieferung der Kunden mit

den gewunschten Produkten in bester Qualitat.

Jahrlich helfen die Erbsloh-Getrankespezialisten weltweit den Ratsuchenden aus den verschiedenen
Getrankebranchen in mehr als 6000 akuten Fallen schnell und unkompliziert am Telefon weiter. Jedes
Jahr werden mehr als 1000 Service-Laboruntersuchungen fir Kunden durchgefuihrt — einschliel3lich
der entsprechenden Behandlungsempfehlungen, die dazu jeweils ausgearbeitet werden. Erbsloh be-
gleitet Schritt flr Schritt den Prozess der Fruchtverarbeitung mit gutem Rat und umfassendem Service

in allen Landern der Erde.

Zu den Serviceleistungen gehoren:

Schulungen fur Kunden und deren Mitarbeiter

Fachseminare fur Betriebs- und Laborleiter

Testsysteme fir den sicheren Produkteinsatz

RegelméRige Fachinformationsschriften mit aktuellen Beratungsvorschlagen

Umfangreiches Fachwissen, zur Verfugung gestellt auf der Erbsioh Homepage unter
www.erbsloeh.com

Anwendungstechnischer Service im Hause des Kunden

Hotline-Service: Soforthilfe bei akuten Problemstellungen - im Herbst fast rund um die Uhr!
Qualifizierter Laborservice fur Spezialanalysen

Sensorische Beurteilung der Getranke

Zertifizierung nach DIN EN ISO 9001:2000

Das Erbsloh-Produktprogramm umfasst Uber 150 Spezialprodukte aus folgenden Produktgruppen:

Bentonite und Aktivkohlen

Kieselsole und Gelatinen

Trockenreinzuchthefen und Hefenahrstoffe

Enzyme

Produkte zur Verbesserung der Klar- und Filtrationsleistung
Filterhilfsmittel

Erbsloh Geisenheim AG
Erbslohstralle 1

65366 Geisenheim
Deutschland

Tel. +49 (0) 6722 7080
Fax +49 (0) 6722 6098
Mail info@erbsloeh.com
www.erbsloeh.com
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ADDITIVES

DATABOOK B

U Food Additives Data Book
J. Smith /L. Hong-Shum

This major new comprehensive reference work
covers all the ,,must-have* technical data on food
additives. Compiled by industry experts with
aproven track record of producing high quality
reference work, this volume ist he definitive
resource for technologists in small, medium and
large companies, and for workers in research,
government and academic institutions. Coverage is
of preservatives, enzymes, gases, nutritive
additives, emulsifiers, flour additives, acidulants,
sequestrants, antioxidants, flavor enhancers, color,
sweeteners, polysaccharides and solvents. Entries
include information on function and applications,
safety issues, international legal issues,
alternatives, synonyms, molecular formula and
mass, alternative forms, appearance, boiling,
melting, and flash points, density, purity, water
content, solubility, and more with full and easy-to-
follow-up references.

EUR 325,23 + 7% VAT, if applicable + P&P

Chamitry and Technotigy of
S0y Chvimis amed Fruit Saiers

U chemistry and Technology
of Soft Drinks and Fruit Juices
Second edition

P. R. Ashurst

This book provides an overview of chemistry
and technology of soft drinks and fruit juices.
The original edition has been completely
revised and extended, with new chapters on
trends in beverage markets, fruit and juice
processing, carbohydrate and intense
sweeteners, non-carbonated beverages,
carbonated beverages, and functional drinks
containing herbal extracts. It is directed at
graduates in food science, chemistry or
microbiology entering production, quality
control, new product development or
marketing in the beverage industry or in
companies supplying ingredients or
packaging materials to the beverage industry.

EUR 194,56 + 7% VAT, if applicable + P&P

[
PET PACKAGING
TECHNOLOGY

U PET Packaging Technology
D. E. Brooks / G. A. Giles

This book provides a one-stop source of
reference for all aspects of this important
sector of the packaging industry. To our
knowledge, no similar book is presently
available. Envirommental and recycling
considerations are addressed in a special
chapter. Chapter authors have been drawn
from the packaging industry or sources close
to the packaging industry. The volume is
directed at packaging technologists, those
involved in the design and development of
packaging and those responsible for
specifying or purchasing packaging.

EUR 143,11 + 7% VAT, if applicable + P&P

Die Preise verstehen sich zzgl. der jeweils geltenden gesetzlichen Mehrwertsteuer und Versandkosten. Preisanderungen vorbehalten. Bei Versendungen ins Ausland werden

anteilige Bankspesen bis max. EUR 10,- berechnet. Kein Buchhé&ndlerrabatt méglich. Wir bitten um Ihr Verstandnis, dass bestellte Blicher nicht zurtickgenommen werden. Bitte

zahlen Sie erst nach Erhalt der Rechnung.

Bestellung: Zahlungsmodalitat
(0 Uberweisung (1 Scheck anbei
(O Kreditkartenservice: Ja, ich méchte mit
Name: Vorname: Kreditkarte zahlen, bitte belasten Sie mein Konto.
(3 American Express (T Eurocard/Mastercard [ Visa
Abteilung: Position: |_|_|_|_|_ I_I_l_l_l_l_l_ |_|_|_|_|
Kartennummer
Firma: L
gultig bis
Strale: |'|'|'|'|
Kartenprafnummer*
* Bei American Express: Vorderseite, rechts mittig, vierstellig
Land/PLZ: Ort: * Bei Eurocard/Mastercard und Visa: Riickseite letzte drei Ziffern (s. 0.)
fon: fax: Karteninhaber
Unterschrift, Datum
email:
Bitte tragen Sie hier Ihre Umsatzsteuer-ldent-Nr. ein:
Datum: Unterschrift:

confructa medien
[ verlag und colieg 8 publishing and college |

confructa medien GmbH
verlag und colleg
RaiffeisenstralRe 27

D-56587 Strafl’enhaus
www.confructa-medien.com

Abt. Fachbucher

fon +49 (0) 2634 9235-21

fax +49 (0) 2634 9235-35
abo.buecher@fluessiges-obst.de
www.fluessiges-obst.de
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lhr Qualitatspartner
fur die Getrankeindustrie

Fruchtsaftanalytik N | )

... von Apfel- bis Zitronensaure DAP-PL-1400.01

Ruckstandsanalytik BAKS

... von Arsen bis Zink
- Auftragsforschung

... von Anthocyanen bis Zusatzstoffen

- Technologie-Transfer
... von Anlagenplanung bis Zertifizierung
Beratung

... von Aufmachung bis Zipfel

Alles dazwischen finden Sie unter
www.gfl-berlin.de

GfL — Gesellschaft fur Lebensmittel-Forschung mbH

Landgrafenstrae 16 - D-10787 Berlin - Telefon: 030 263920-0 - Fax: 030 263920-25
www.gfl-berlin.de

- email: info@gfl-berlin.de




