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Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 68, 419—430 (1977)
Eingegangen 11. Mai 1977. Angenommen 8. Juni 1977

Zum Nachweis von Birnensaft in Apfelsaft

A. Blumenthal und J. Helbling
Zentral-Laboratorium des Migros-Genossenschafts-Bundes (MGB), Ziirich

Einleitung

Nach Artikel 15 der eidgendssischen Lebensmittelverordnung diirfen fiir Le-
bensmittel verwendete Bezeichnungen, Angaben und Packungsaufschriften nicht
zur Tauschung geeignet sein. Apfelsaft hitte demnach nur aus dem Saft von
Aepfeln zu bestehen. Allerdings hat das Eidgendssische Gesundheitsamt vor mehr
als 20 Jahren die Erlaubnis erteilt, dafl Apfelsiften deklarationsfrei bis zu 10%o
Birnensaft zugesetzt werden darf. Mit der bevorstehenden Inkraftsetzung der ge-
setzlichen Verordnung, wonach Lebensmittel die Deklaration der Zusammen-
setzung tragen miissen, wird diese Ausnahmebewilligung dahinfallen. Es besteht
also heute und auch in Zukunft ein Interesse an einer qualitativen und quanti-
tativen Bestimmung von Birnensaft in Apfelsaft.

Das Schweizerische Lebensmittelbuch weist wohl auf die unterschiedlichen
Gehalte an Zitronensiure und Sorbit dieser beiden Kernobstsifte hin (1), geht
aber im iibrigen nicht niher auf die Problemstellung ein. Wir hatten nun in einer
ersten Untersuchungsserie die Zitronensauregehalte von Apfelsiften bestimmt,
die wir dem Markt entnahmen. Basierend auf den Angaben des Lebensmittel-
buches (Zitronensiure in Apfelsaft: Spuren; im Birnensaft 1—2 g/l) kamen wir
zum Befund, dafl simtliche untersuchten Proben Birnensaft enthielten, rund die
Hilfte aber auch mehr als die tolerierten 10%. Da uns diese Schlufifolgerung auf-
grund einer einzigen Kennzahl fragwiirdig erschien, suchten wir in der neuesten
Literatur nach weiteren Unterschieden. K. Wucherpfennig fand in authentischen
Apfelsiften iiberhaupt keine Zitronensaure (2), H. Tanner weist auf die sehr ver-
schiedenen Prolingehalte dieser beiden Kernobstsifte hin (3) (5,6 mg/l Apfelsaft
gegen 228 mg/l Birnensaft) und A. Floridi (4) gibt fiir Birnensaft 2,76 Sorbit in
der Trockenmasse an gegeniiber 0,24% in Apfelsaft. Eine systematische Untersu-
chung authentischer Fruchtsifte in bezug auf diese Substanzen erschien uns vielver-
sprechend und verhiefl moglicherweise Antworten auf die aufgeworfenen Fragen.
Nachdem neuerdings auch die Iso-Zitronensdure fiir die Beurteilung von Obst-
saften eine Rolle spielt, wurde sie anfinglich ebenfalls in die Untersuchung mit-
einbezogen.
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Untersuchungsmaterial

Es standen uns 8 authentische Birnensifte und 6 authentische Apfelsifte zur
Verfiigung, fiir deren Beschatfung dem VLGZ Sursee auch an dieser Stelle bestens
gedankt sei. Aus dem Detailhandel erhoben wir 25 klare Apfelsifte mit und ohne
Kohlensiure, von denen 18 als «Apfelsaft» oder «Apfelsaft, naturrein» bezeich-
net waren, 4 als «Golden», 3 als «Gravensteiner»; ferner 11 trilbe Apfelsifte,
die Attribute wie «naturtriib», «siifitriib», «urtrilb» trugen, 10 gespritze Apfel-
sifte sowie 2 Birnensifte. Die Handelsprodukte stammten aus 16 verschiedenen
Mostereien der deutschen Schweiz.

Untersuchungsmethoden

Trockenmasse: Schweiz. Lebensmittelbuch, Kapitel 28 A, Methode 07
Gesamtsdure als Apfelsiure: Schweiz. Lebensmittelbuch, Kapitel 28 A, Methode 18
Prolin: Methode Ough (5), modifiziert nach S. Wallrauch.

Anstelle von Isopropanol wird Essigsiure-n-butyl-
ester zum Ausschiitteln verwendet.

Zitronensaure: Methoden der enzymatischen Lebensmittelanalytik
75/76, Boehringer, Mannheim

L-Apfelsiure: Methoden der enzymatischen Lebensmittelanalytik
75/76, Boehringer, Mannheim

D-Sorbit: Methoden der enzymatischen Lebensmittelanalytik
75/76, Boehringer, Mannheim

Isozitronensiure: Methoden der enzymatischen Lebensmittelanalytik
75/76, Boehringer, Mannheim.

Ergebnisse der Untersuchungen

Die an authentischen Apfel- und Birnensiften ermittelten Werte sind in Ta-
belle 1 zusammengestellt.
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Tabelle 1. Authentische Apfel- und Birnensifte
y Summe Gesamt-
Trocken- | “iitre” | Ui | Zimoen, | siwre | Dot | proin | D-sonit
CLZY I SRZyI. Apfelsiure| Apfelsiure
o/y g/l e/l g/1 g/l e/l mg/l g/1

Birnensifte
Schweizerische Wasserbirne 15,1 134 3,59 4,92 3,35 0,026 616 19,2
Gelbmdstler 11,2 3.21 3,30 6,51 5,79 0,041 166 5,5
Ottenbacher Schellenbirnen 14,4 1,73 1,56 3,29 2,47 0,014 262 9.9
Theilersbirne 173 3,88 5,38 9,26 6,38 0,088 194 16,1
Thurgauer Trippler 18,1 0,19 5,08 5,27 3,39 0,069 444 22,0
Schellenbirnen 14,3 1,45 1,00 2,45 1,95 0,066 241 9,9
Butterbirnen 11,8 0,18 3,35 3,53 2,34 0,055 30 16,6
Amlehnsbirnen 13,7 2,07 9,93 12,00 9,98 0,066 100 9,5

Hochster Wert 18,1 3,88 9,93 12,00 9,98 0,088 616 22,0

Tiefster Wert 11,8 0,18 1,00 2,45 1,95 0,014 30 5:5

Durchschnitt 14,5 1,78 4,15 5,9 4,45 0,053 228 13,6
Apfelsifte
Ingrit Mary 10,7 0,08 8,35 8,43 6,99 0,015 3,8 1,7
Golden Delicious 15,6 0,05 7,10 7,15 5,60 0,005 40 4,0
Beerlepsch 14,2 0,09 13,30 13,39 9,95 0,021 2,0 37
Boskoop 13,5 0,10 13,00 13,10 11,70 0,080 4,4 5,1
Jonathan 12,8 0,07 7,95 8,02 7,01 0,008 4,4 3,5
Bohnipfel 14,5 0,05 10,20 10,25 9.37 0,062 3,8 6,3

Hochster Wert 15,6 0,10 13,3 13,39 11,70 0,080 4,4 6,3

Tiefster Wert 10,7 0,05 i | 7,15 5,60 0,005 2,0 1,7

Durchschnitt 13,5 0,075 10,0 10,06 8,45 0,032 37 39




In der Abbildung 1 sind die Schwankungsbreiten der Konzentrationen von
Zitronensaure, Prolin und Sorbit in Apfelsiften und Birnensiften graphisch dar-
gestellt.

log der
Konzentrationen Konzentrationen
in mg/l in g/1
5 — 100
4 - 10

1 — 0,01

Zitronen- Prolin Sorbit
sGure

C— Birnensdfte mmmm  Apfelsdfte

Abb. 1. Schwankungsbreiten von Zitronensiure, Prolin und Sorbit in authentischen
Apfel- und Birnensiften

Deutlich sichtbar wird, dafl die tiefsten gefundenen Werte von Zitronensiure
und Prolin in Birnensiften hoher liegen als die hochsten entsprechenden Resultate
fir Apfelsifte, wahrend fiir Sorbit eine Ueberlappung festzustellen ist.

Die an Produkten des Handels gefundenen Resultate sind in Tabelle 2 zu fin-
den, wobei sie innerhalb jeder Gruppe nach steigenden Zitronensiuregehalten an-
geordnet sind. Auf die Bestimmung der Isozitronensiure wurde aus Griinden,
die auf Seite 426 dargelegt wurden, verzichtet.

Theoretische Berechnung des Birnensaftanteiles
Aus den von uns gefundenen Durchschnittswerten fiir Zitronensiure, Prolin

und Sorbit (siehe Tabelle 1) haben wir rein rechnerisch den Birnensaftanteil er-
mittelt und dabei die in Tabelle 3 aufgefiihrten Ergebnisse erhalten.
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Tabelle 2. Handelsprodukte (Innerhalb jeder Gruppe nach steigender Zitronenssiuremenge geordnet)

: Summe ‘8
Frockin- oo e el Iakmonep Gei?trgt;?sure Prolin D-Sorbit
enzym. enzym. Sritelabee Apfelsdure
0/ g/l g/l g/l e/l mg/1 g/l
BB

Klare Apfelsifte
1. Apfelsaft, Mosterei A 11,9 0,067 7,25 7,32 6,84 7,0 4,67
2. Apfelsaft, Mosterei B 1.7 0,145 7,58 773 6,42 8,6 6,01
3. Apfelsaft, Mosterei C g 0,190 6,87 7,06 6,04 8,2 6,93
4. Apfelsaft, Mosterei D 11,6 0,298 799 8,29 6,96 25,8 6,43
5. Apfelsaft, Mosterei E 11,8 0,362 7,44 7,80 6,79 20,4 6,18
6. Apfelsaft, Mosterei F 11,9 0,380 8,70 9,08 7,32 24,4 5,80
7o Apfelsaft, Mosterei G 11,4 0,395 5,74 6,14 5,63 yAT 7,43
8. Apfelsaft, Mosterei F 12,2 0,431 8,16 8,59 7,10 27,2 5,97
9. Apfelsaft, Mosterei H .7 0,442 6,99 7,43 6,48 14,3 10,50
10. Apfelsaft, Mosterei H 122 0,444 8,04 8,48 217 15,6 6,59
11. Apfelsaft, Mosterei I 12,2 0,481 7,82 8,30 7,61 28,6 6,89
12. Apfelsaft, Mosterei K 11,9 0,553 737 7,90 6,74 24,2 4,51
13. Apfelsaft, Mosterei I 13,3 0,709 9.52 10,23 8,92 23,8 722
14. Apfelsaft, Mosterei L 11,9 0,828 8,74 9.57 7,28 47,2 6,30
15. Apfelsaft, Mosterei M 11,2 0,896 7,16 8,06 7,15 22,0 6,22
16. Apfelsaft, Mosterei N 11,6 0,914 5,94 6,85 6,20 30,4 6,05
17. Apfelsaft, Mosterei O 12,2 1,21 6,32 735 7,78 36,0 6,68
18. Apfelsaft, Mosterei N 11.4 2,49 5,05 7,54 6,03 29,3 4,76
19. Apfelsaft, Golden O 12,1 0,041 4,93 4,97 6,83 4.8 520
20. Apfelsaft, Golden H 12,3 0,112 6,84 6,95 5,91 12,8 4,59
21. Apfelsaft, Golden C 12,0 0,127 7,28 7,41 6,53 37,0 6,33
22. Apfelsaft, Golden N 12,0 2,29 4,26 6,55 5,08 6,9 3,63
23. Apfelsaft, Gravensteiner K 12,0 0,076 7,40 7,48 6,73 3,8 3,55
24. Apfelsaft, Gravensteiner H 12,0 0,116 6,60 6,72 6,26 7,4 3,80
25. Apfelsaft, Gravensteiner L 11,9 0,373 8,44 8,82 6,37 19,6 4,01
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. Summe s
Creeen e et 2 eomene GeiftTti?;] =1 Prolin D-Sorbit
enzym. enzym. Apfelsiure Apfelsdure
/s g/l g/l g/l g/l mg/l g/l
Triibe Apfelsifte
26. Apfelsaft, triib A 11,9 0,075 7,56 7,64 7,04 7,2 5,05
27. Apfelsaft, triib N 11,8 0,086 7,58 7,67 6,63 9,6 5,88
28. Apfelsaft, triib G 11,2 0,169 6,70 6,87 5,78 16,6 6,51
29. Apfelsaft, trib K 11,3 0,207 7,44 7,65 6,77 25,7 6,01
30. Apfelsaft, triib P 11,3 0,259 6,12 6,38 5,55 21,0 6,84
31. Apfelsaft, triib ) 11,6 0,268 6,70 6,97 6,07 22,0 5,40
32. Apfelsaft, triib H 11,7 0,395 6,89 729 6,68 30,5 7,68
331 Apfelsaft, trib F 1:2.2 0,436 8,16 8,60 Zl 17,4 6,05
34. Apfelsaft, triib | 112.3 0,477 6,25 6,73 5,89 13,8 9.22
35. Apfelsaft, triib 0 12,0 0,533 4,25 4,77 5,09 29,4 9,39
36. Apfelsaft, triib P 11.2 0,701 5,96 6,66 6,38 22,4 8,76
Gespritzte Apfelsitfe
37. Apfelsaft, gespritzt (% 9,5 0,179 5,65 5,83 4,94 13,2 4,92
38. Apfelsaft, gespritzt Q 9,5 0,209 498 5,19 4,74 21,6 4,17
39. Apfelsaft, gespritzt I 10,4 0,216 7,06 7,28 6,59 22,6 6,30
40. Apfelsaft, gespritzt F 10,1 0,280 6,42 6,70 5.53 20,4 6,43
41. Apfelsaft, gespritzt K 9,6 0,410 5.31 5,72 5,12 19,3 4,55
42. Apfelsaft, gespritzt Q 8,8 0,485 5,12 5,61 5,08 16,2 6,55
43. Apfelsaft, gespritzt B 9,6 0,615 5.55 6,17 5,18 9,2 4,59
44. Apfelsaft, gespritzt 11 9,9 0,658 5,75 6,41 5,87 36,8 5,34
45. Apfelsaft, gespritzt G 8,9 0,924 4,81 5,73 5,02 32,2 6,01
46. Apfelsaft, gespritzt N 9,0 2,62 4,83 7,45 6,12 24,3 4,47
Birnensaft
47. Birnensaft, klar I 12,4 2,92 4,40 732 6,67 28 17,0
48. Birnensaft, klar H 12,3 1,89 2,94 4,83 3.90 98 15,2




Tabelle 3. Berechnung des Birnensaftanteils in Apfelsaft

/sy Birnensaftanteil berechnet aus

Nr. Bezeichnung
Zitronensdure Prolin Sorbit

Nr. 1 Klarer Apfelsaft 0 2 8
Nr. 2 Klarer Apfelsaft 4 3 21
Nr. 3 Klarer Apfelsaft 7 7 31
Nr. 4 Klarer Apfelsaft 13 10 26
Nr. 5 Klarer Apfelsaft 17 8 23
Nr. 6 Klarer Apfelsaft 18 9 19
Nr. 7 Klarer Apfelsaft 19 2 36
Nr. 8 Klarer Apfelsaft 21 11 21
Nr. 9 Klarer Apfelsaft 21 5 67
Nr. 10 Klarer Apfelsaft 21 6 27
Nr. 11 Klarer Apfelsaft 24 11 31
Nr. 12 Klarer Apfelsaft 27 9 6
Nr. 13 Klarer Apfelsaft 37 9 34
Nr. 14 Klarer Apfelsaft 44 20 24
Nr. 15 Klarer Apfelsaft 48 9 23
Nr. 16 Klarer Apfelsaft 49 12 22
Nr. 17 Klarer Apfelsaft 66 15 28
Nr. 18 Klarer Apfelsaft 100 12 9
Nr. 19 Apfelsaft Golden 0 1 13
Nr. 20 Apfelsaft Golden 2 5 7
Nr. 21 Apfelsaft Golden 3 15 24
Nr.22 Apfelsaft Golden 100 2 0
Nr.23 Apfelsaft Gravensteiner 0 0 0
Nr. 24 Apfelsaft Gravensteiner 2 2 0
Nr. 25 Apfelsaft Gravensteiner 17 8 0
Nr. 26 Apfelsaft triibe 0 2 12
Nr. 27 Apfelsaft triibe 1 3 20
Nr.28 Apfelsaft triibe 6 6 26
Nr.29 Apfelsaft triibe 8 10 21
Nr.30 Apfelsaft triibe 11 8 29
Nr.31 Apfelsaft triibe 12 9 15
Nr.32 Apfelsaft triibe 19 12 39
Nr. 33 Apfelsaft triibe 21 7 22
Nr. 34 Apfelsaft triibe 24 5 55
Nr.35 Apfelsaft triibe i 12 56
Nr.36 Apfelsaft triibe 37 9 50
Nr. 37 Apfelsaft, gespritzt 9 7 26
Nr.38 Apfelsaft, gespritzt 2 11 16
Nr.39 Apfelsaft, gespritzt 13 12 46
Nr. 40 Apfelsaft, gespritzt 16 11 48
Nr. 41 Apfelsaft, gespritzt 28 10 21
Nr. 42 Apfelsaft, gespritzt 32 9 50
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/o Birnensaftanteil berechnet aus
Nr. Bezeichnung
Zitronensiure Prolin Sorbit
Nr.43 Apfelsaft, gespritzt 43 5 21
Nr. 44  Apfelsaft, gespritzt 45 19 32
Nr. 45 Apfelsaft, gespritzt 66 17 42
Nr. 46  Apfelsaft, gespritzt 100 13 21

(Zu beachten ist, dafl sich bei den Nummern 37—46 der berechnete Birnensaftanteil auf
den Kernobstsaftanteil dieser Produkte bezieht, den wir einheitlich mit 750 angenommen

haben.)

Diskussion der Ergebnisse
Zitronensiure

Einzelne Apfelsifte des Handels wiesen einen herausstechend hohen Zitronen-
sduregehalt auf (Nr. 14—18, Nr. 22, Nr. 43—46). Die Schlufifolgerung liegt
nahe, daf nicht oder nicht nur Birnensaft zugesetzt wurde, sondern verbotener-
weise auch Zitronensdure. Auf direkte Anfrage hin hat dies die Mosterei N zu-
gegeben.

Summe Apfelsiure — Zitronensiure

Bei authentischen Apfelsiften und Birnensiften sowie bei den Apfel- und Bir-
nensiaften des Handels mit Ausnahme der Nr. 17, 19 und 35, alle von der Mo-
sterei O, liegt die Summe der enzymatisch ermittelten Apfelsiure und Zitronen-
sdure hoher als die titrimetrisch bestimmte Gesamtsiure, berechnet als Apfelsiure.
Eine unzuldssige Manipulation in den oben erwihnten Fillen ist naheliegend.

[sozitronensdure

Diese Siure liefl sich in beiden Kernobstsiften in ungefihr gleichen Mengen
(unter 100 mg/l) nachweisen. Diese Werte schienen uns keine Antwort auf die uns
interessierenden Fragen geben zu konnen, weshalb sie in den Siften des Handels
nicht mehr bestimmt wurden.
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Theoretisch ermittelter Birnensaftanteil

Die aus den in Tabelle 1 erhaltenen Durchschnittswerten von Zitronensiure,
Prolin und Sorbit errechneten Birnensaftanteile lassen auf den ersten Blick keine
allzu gute Uebereinstimmung erkennen. Dies kann allerdings kaum {iberraschen.
Reiner Apfelsaft ist schon ein Naturprodukt aus einer oder mehreren Sorten mit
deren naturgegebenen Schwankungsbreiten der entsprechenden Komponenten.
Wird noch eine unbekannte Menge von Birnensaft zugesetzt, wieder ein Natur-
produkt aus einer oder mehreren Sorten mit noch wesentlich grofleren Schwan-
kungsbreiten der gleichen, zur Berechnung herangezogenen Substanzen, so wird
eine Aussage noch schwieriger. Dazu kommt, wie wir zeigen konnten, dafl dem
Produkt «Apelsaft» unerlaubterweise noch andere Zutaten zugesetzt werden.

Der aus dem Prolin berechnete Birnensaftanteil liegt nun aber, von einigen
Ausnahmen abgesehen, immer tiefer, in vielen Fillen wesentlich tiefer als der aus
den beiden anderen Substanzen erhaltene.

Wir vermuteten zuerst, dafl vielleicht Prolin beim Kliren und Konzentrieren
verloren geht. Angefragte Fachleute verneinten dies zwar. Zur Sicherheit mach-
ten wir einige Versuche, Filtrieren, Konzentrieren und Riickverdiinnen authenti-
scher Sifte, die ebenfalls zeigten, dafl diese Prozesse kaum zu Einbuflen des Pro-
lingehaltes fiihrten. Es gibt deshalb nur die folgende Erklarung: Der von uns an
authentischen Birnensiften ermittelte durchschnittliche Prolingehalt, der sich
tibrigens vollig mit dem von H. Tanner (3) deckt, entspricht nicht dem Prolin-
gehalt der in der Praxis verwendeten Birnensifte. Dieser mufl wesentlich tiefer
liegen, was auch aus der Analyse der Birnensifte des Handels hervorgeht (Nr.
47—48).

Beurteilungskriterien

Qualitativer Nachweis von Birnensaft in Apfelsaft

Alle Publikationen, die sich auf Untersuchungen authentischer Apfelsifte be-
ziehen, und unsere eigenen Befunde stimmen iiberein, dafl Apfelsifte nie mehr als
0,1 g Zitronensiure/l enthalten. Betreffend des Prolingehaltes herrscht ebenfalls
Uebereinstimmung, dafl der Durchschnitt in Apfelsiften bei ca. 5 mg/l liegt. Die
hochsten gefundenen Werte von Zitronensdure und Prolin im Apfelsaft liegen nun
deutlich unter den tiefsten entsprechenden Werten im Birnensaft. Diese Kriterien
sind somit fiir den qualitativen Nachweis von Birnensaft in Apfelsaft bestens
geeignet. Nimmt man noch eine Sicherheitsmarge dazu, so ist ein Birnensaft-
zusatz erwiesen, wenn beide nachstehenden Werte erreicht oder iiberschritten
werden:

Zitronensaure: 0,15 g/l und Prolin 7,5 mg/l

(ErhShte Zitronensiduregehalte bei tiefen Prolinwerten zeigen einen Zitronensiure-
zusatz an.)
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Quantitativer Nachweis von Birnensaft in Apfelsaft

Angesichts der natiirlichen Schwankungsbreiten der von uns untersuchten Sub-
stanzen ist es nicht ohne weiteres moglich, sie fiir eine genaue Aussage iiber die
Menge eines allfillig erfolgten Birnensaftzusatzes heranzuziehen, speziell nicht,
wenn der verwendete Birnensaft nicht zur Verfiigung steht. Dies ist in der Praxis
kaum je der Fall.

Nachdem die tolerierte Menge aber bei 10% festgesetzt wurde, kann man die
Fragestellung — notgedrungenermaflen — dahingehend reduzieren, ob diese
Grenze iiberschritten wurde oder nicht.

Aus den von uns ermittelten Durchschnittswerten ergibt sich fiir einen Apfel-
saft mit 10%o Birnensaft:

Zitronensdure: 0,25 g/l Prolin: 25 mg/l  Sorbit: 5,0 g/l

Ein Uebersteigen aller dieser drei Werte weist mit an Sicherheit grenzender
Wahrscheinlichkeit auf einen hoheren Birnensaftanteil hin.

Diese Schlufifolgerung ist um so berechtigter, als der von uns eingesetzte durch-
schnittliche Prolinwert wesentlich hoher sein diirfte als er in der Praxis angetrof-
fen wird, wie auf Seite 427 ausgefiihrt wurde.

SchluBifolgerungen

Werden die aufgestellten Kriterien zur Beurteilung der untersuchten Apfel-
safte des Handels herangezogen, so ergibt sich folgendes Bild:

Anzahl der untersuchten Proben 46
Proben ohne Birnensaftzusatz 10
davon mit Zitronensiurezusatz 1
Proben mit 10% oder weniger Birnensaftzusatz 21
davon mit Zitronensiurezusatz 1
Proben mit mehr als 10%0 Birnensaftzusatz 15
davon mit Zitronensiurezusatz 1

Bei dieser Beurteilung ist kein Apfelsaft zu schlecht taxiert worden, dagegen
einige mit Sicherheit zu gut. So sind die Apfelsifte Nr. 13 und 21 als weniger als
10% Birnensaft enthaltend eingestuft worden, obwohl sie mit grofiter Wahr-
scheinlichkeit mehr enthielten. Thre Klassierung verdanken sie der Tatsache, daf}
bei Nr. 13 ein relativ prolinarmer, bei Nr. 21 ein relativ zitronensiurearmer Bir-
nensaft Verwendung fand.

17 der untersuchten Proben entsprachen somit nicht den gesetzlichen Anfor-
derungen. Hiufigster Beanstandungsgrund ist der Zusatz von mehr als 10%
Birnensaft. Als «Stiffmost» deklariert wiren diese Produkte gesetzeskonform.
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Daf ein Grofiteil der im Handel sich befindlichen Apfelsifte mehr Birnensaft
als zuldssig enthilt, kann indirekt auch anderen Quellen entnommen werden.

W. Miiller (6) halc fest, dafl der Anteil der Mostbirnen in Kernobstsiften
10—25%0 betrigt.

Nachdem die Kernobstsifte in der Schweiz zum grofiten Teil als «Apfelsaft»
vermarktet werden, miissen viele Apfelsifte eben mehr als 10% Birnensaft ent-
halten. Zum gleichen Ergebnis gelangt man beim Studium der Statistiken der Eidg.
Alkoholverwaltung (7).

Dank

Herrn J. Glattli sei fiir die ersten Untersuchungen an Kernobstsiften des Handels und
fir die Mithilfe an dieser Arbeit auch an dieser Stelle gedankt.

Zusammenfassung

Authentische Apfel- und Birnensifte wurden auf ihre Gehalte an Zitronensiure, Prolin
und Sorbit untersucht. Daraus lieflen sich Kriterien zur Beurteilung allfilliger Zusitze
von Birnensaft und Zitronensiure zu Apfelsiften ableiten. Ein Drittel der untersuchten
Apfelsifte des Handels entsprachen nicht den gegenwirtigen gesetzlichen Anforderungen.

Résumeé

Des jus de pommes et de poires authentiques ont été analysés quant a leur teneur en
acide citrique, en proline et en sorbite. Les valeurs obtenues ont permis de fixer des
critéres pour reconnalitre des adjonctions éventuelles de jus de poires et d’acide citrique aux
jus de pommes. Plus d’un tiers des jus de pommes analysés, en vente dans le commerce,
ne répondait pas aux exigences légales actuellement en vigueur.

Summary

Authentic apple and pear juices were quantitatively analyzed for citric acid, proline
and sorbitol. The results led to criteria for the estimation of pear juice and citric acid,
added to apple juice. More than one third of the commercial apple juices investigated did
not comply with the current legal requirements.
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