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Untersuchungen zur Bestimmung des optimalen Ernte-
zeitpunktes von Williams Christ Birnen fiir die Destillat-

herstellung (Teil 1)

M. GOSSINGER, H. SAMANN, R. BAUMANN, W. PATZL, K. VOGL

Dieser Artikel wurde in den Mitteilungen Klosterneu-
burg Vol 53: 184-194 (2003) bereits publiziert.

Ziel der Untersuchungen war die Bestimmung der
Anderung von Fruchtfleischfestigkeit, Farbtafelwerten
(VOG, Golden Delicious) und Farbwerten (L*,a*,b*, S,
H) wahrend der Reifung (acht Erntetermine innerhalb
von 25 Tagen) von Williams Christ Birnen und deren
Eignung zur Bestimmung des optimalen Erntetermins
fir die Herstellung von Destillaten. Die Destillate wur-
den hinsichtlich ihrer Gesamtqualitat beurteilt, sowie
ausgewabhlte flichtige Inhaltsstoffe gaschromatogra-
phisch analysiert.

Die Ergebnisse zeigen eine gute Korrelation zwischen
der Fruchtfleischfestigkeit und VOG-Tafewert, L*-
Wert und Sattigung. Weiters wurde bestatigt, dass die
Lagerung der Birnen zu signifikant besseren Destilla-
ten fuhrt. Neben der Lagerung scheint auch der Ernte-
zeitpunkt einen Einfluss auf die Destillatqualitat zu
haben. Die gelagerten Varianten des dritten bis flinften
Erntetermins wurden besser bewertet als die davor
und danach geernteten Birnen.

Auf Grund der mit zunehmenden Reifegrad groRRer
werdenden Schwankungen der untersuchten Parame-
ter innerhalb eines Erntetermins wird eine Mindest-
menge an zu untersuchenden Birnen pro Erntetermin
von zwanzig Birnen empfohlen. Es konnten Richtwer-
te flir den optimalen Erntezeitpunkt ermittelt werden.
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Mit zunehmendem Reifegrad (Erntezeitpunkt und La-
gerung) wurde eine signifikante Reduktion des Me-
thanolgehaltes (830 auf 546 mg/100 ml r. Alk.) beob-
achtet. Die Lagerung der Birnen bewirkte eine durch-
schnittliche Abnahme des Methanolgehaltes von
14 %.

Williams Christ Birnen Destillate stellen einen bedeu-
tenden Wirtschaftsfaktor am Destillatmarkt dar [3].
Auf Grund des intensiven und charakteristischen Aro-
mas und der Moglichkeit diese Aromen mit geringfi-
gigen Veranderung des Fruchtcharakters ins Destillat
Uberzufihren, werden sie vom Konsumenten sehr
geschatzt.

Die Reifegrad der Frucht ist das wichtigste Qualitats-
kriterium [10]. Williams Christ Birnen werden (bli-
cherweise griinreif geerntet, und dann anschlie3end
entweder im Kihlhaus bei 4 °C liber mehrere Wochen
gelagert bzw. bei 20 °C einige Tage nachgelagert, bis
sie teigig gelb sind [4]. Wahrend dieser Lagerzeit lau-
fen eine Vielzahl von chemischen Reifungsprozessen
ab, die sich einerseits auRerlich durch die Anderung
der Farbe von griin nach gelb, in der Anderung der
Textur, aber auch in der chemischen Zusammenset-
zung der Inhaltsstoffe widerspiegeln [4, 5]. Vor al-
lem die fir den Geruch und Geschmack der Williams
Christ Birnen charakteristischen ungesattigten Ester
Ethyl-trans-2-cis-4- und Ethyl-trans-2-trans-4-decadi-
enoat werden in dieser Zeit verstarkt gebildet [5, 18].
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Ein Grof3teil der Williams Christ Destillate werden
aus Birnen, die am Frischmarkt nicht verkauft werden
konnen bzw. aussortiert werden, hergestellt. Nur ein
geringer Anteil der Williams Christ Destillate wird ge-
zielt fir die Destillatherstellung.

Es werden heute auch Williamsdestillate hergestellt,
wo die Birnen kurz vor dem Stadium der Vollreife ein-
gemaischt werden. Die Destillate werden als , frischer
im Duft mit einem wesentlich feingliedrigeren Aro-
ma*“ beschrieben [13].

Verteilung von wertbestimmenden Estern in
Williams Christ Birnen

Die wertbestimmenden Ester sind in der Frucht unter-
schiedlich verteilt. Wahrend Ethyl-trans-2-cis-4-deca-
dienoatin vollreifen Friichten (15 mg/l), in den Schalen
(46 mg/l) und in Gberreifen Friichten (59 mg/l) schon
in grofBeren Konzentrationen nachgewiesen wurde,
kommt Ethyl-trans-2-trans-4-decadienoat in vollrei-
fen Friichten nur in geringen Konzentrationen vor
(1,17 mg/l). Erst in der Maische aus tiberreifen Friichten
findet sich ein hoherer Gehalt (14 mg/l) [5]. Der hochs-
te Gehalt an Dekadiensaureestern wurde drei bis vier
Tage nach dem Klimakterium gemessen [6].

Bedeutende fliichtige Inhaltsstoffe von Wil-
liams Christ Birnen und Destillaten

Neben den charakteristischen Fruchtestern der Wil-
liams Christ Birne sind jedoch letztlich noch eine Viel-
zahl anderer fllichtiger Inhaltsstoffe fir die Qualitat
des Destillates verantwortlich [17].

Zu den wichtigen Inhaltsstoffen von Williams Christ
Destillaten zahlen — neben den bereits genannten - die
hoheren Alkohole (1-Propanol, Isobutanol (2-Methyl-
1-Propanol), Isoamylalkohole (2-und 3-Methyl-1buta-
nol), 2-Phenylethanol, 2-Propanol, 2-Butanol, 1-Propa-
nol,..). Hohere Alkohole sind Nebenprodukte der alko-
holischen Garung. Diese kommen daher in Friichten
und unvergorenen Maischen nur in geringen Konzen-
trationen vor (Williams Christ Birnen: 7,1 — 17 mg/I).
Der Gehalt an 1-Butanol (3,6-9,3 mg/l) und 1-Hexanol
(0,4-3,0 mg/l) ist vom Reifezustand der Frichte ab-
hangig. 1-Propanol liegt bei Williams Christ Birnen
von 1,0-2,7 mg/l vor. Andere hohere Alkohole kom-
men nur in geringen Konzentrationen (unter 1,0 mg/l)
vor [5].

Eine wesentliche Bedeutung fiir das Aroma haben
von der Ester-Gruppe auch Ethylacetat (quantitative
Hauptkomponente), Ethyllactat (Milchsaureethylester)
und Essigsauremethylester. Von den hoheren Fettsau-
reestern wurde von Ethylcaprinat bereits in der unver-
gorenen Maische ein Gehalt von 2,5 mg/l nachgewie-
sen [5]. Typisch fiir Williams Christ Birnenbrande ist
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das Sequiterpen alpha-Farnesen [5]. Als typische In-
haltsstoffe fiir Kernobstbrande gelten 1-Butanol und
1-Hexanol [5]. Der Gehalt an Acetaldehyd steigt mit
fortschreitender Reife bei Williams Christ-Maischen
von 80 auf 141 mg/l an [5].

Neben Ethanol ist Methanol der quantitativ wichtigste
flichtige Inhaltsstoff (Uber 50 %) von Williams Christ
Destillaten [10]. An zweiter Stelle folgen die hohe-
ren Alkohole - an dritter Stelle die fruchtigen Ester.
Einen Uberblick iber die Gehalte ausgewahlter fliich-
tiger Inhaltsstoffe in Williams Christ Destillaten gibt
Tabelle 1. Die Bedeutung der verschiedenen Gehalte
von den genannten Inhaltstoffen hinsichtlich Destillat-
qualitat und Authentizitat wird bei Jager[16] genauer
beschrieben.

Inhaltsstoff Mittel- Mini- | Maxi-
werte mum mum
Flichtige Stoffe gesamt 1760-1785 777 5434
Methanol 941-961 317 1566
Hohere Alkohole, gesamt 537-556 145 4195
Terpene, gesamt 0,73-4,6 0,14 13,3
Birnenester, Summe 32-63 7,6 183
1-Propanol 134-197 12 2605
1-Butanol 20-23 7.5 66
iso Butanol (2-Methyl-1-butanol) 34-55 12 119
1-Hexanol 9,63-12 2,6 36
Isoamylalkohole (Iso-Pentanole) 145-247 57 547
Acetaldehyd 13-16 0,15 84
Ethyllactat
(Milchsaureethylester) 35-50 023 219
Trans-2-decensaureethylester 0,25-0,45 n.n. 1,29
Trans-2-cis-4-decadiensaure- 5,4-7,4 0,38 25
methylester
Trans-2-trans-4-decadiensaure- 1,6-3,1 0,33 9.1
methylester
Trans-2-cis-4-decadiensaure- 16-33 13 116
ethylester
Trans-2-trans-4-decadiensaure- 3997 0,48 28
ethylester
Methylacetat
(Essigsauremethylester) 16-18 nn. 82
Ethylcaprylat . } .
(Caprylsaureethylester) 39-49
Ethylcaprinat 9311 . )
(Caprinsaureethylester) !

Tab. 1: Ubersicht iiber durchschnittliche Gehalte (Mi-
nimum und Maximum) ausgewdhlter fliich-
tiger Inhaltsstoffe in untersuchten Williams
Christ Destillaten (Gesamt und Handelsware)
in mg/100 ml r. Alkohol [5,11]
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Verhalten der Williamsester bei der Verarbei-
tung

Die flr das Williams Christ Aroma wichtigen Aroma-
stoffe sind zum Teil bereits in der Frucht vorhanden,
bzw entstehen wahrend der Garung und Lagerung.
Die typischen Williamsester sind grof3tenteils be-
reits in der Frucht vorhanden und werden im Gehalt
durch Garung und Lagerung nicht wesentlich veran-
dert [11]. Einen signifikanten Einfluss auf die Gehalte
fliichtiger Inhaltsstoffe der Destillate hat das Destil-
lationsverfahren und die Vor- und Nachlaufabtren-
nung.

Nach Meinl [5] erreichen mittelkettige Ester, ins-
besondere Ethyldecanoat und -dodecanoat, ihre
Konzentrationsmaxima bei einem Ethanolgehalt
von 74 %vol, wodurch ein Anstieg des Gesamt-
estergehaltes stattfindet. Die meisten Williams
Christ Birnen-Ester gehen zu 75 — 85 % in den Mittel-
lauf Uber. Ethyllactat und Diethylsuccinat haben ei-
nen ahnlichen Konzentrationsverlauf. Sie erreichen
jedoch erst unter 60 %vol ihre hochsten Konzent-
rationen und werden daher im Nachlauf mit einem
Anteil von tber 70 % angereichert. Sie zeigen daher
Nachlaufcharakter. Bei der Filtration ist der Verlust
von typischen Williamsestern bis zu 50 % mog-
lich, wenn zu stark gekuhlt wird und zu feine Filtra-
tionsschichten verwendet werden [11].

Einfluss der Williamsesterkonzentration auf
die Konsumentenakzeptanz

Die Erfahrung mit der Herstellung von Williams
Christ Destillaten und deren Verkostung zeigt, dass
ein hoher Gehalt an typischen Williamsestern nicht
allein ausschlaggebend fiir ein gutes Verkostungs-
ergebnis ist, sondern dass auch andere — zum Teil
noch unbekannte - Inhaltsstoffe eine wichtige
Rolle bezuglich der Konsumentenakzeptanz spie-
len [7, 17]. Diese stammen zum Teil aus der Frucht
selbst oder werden wahrend der Garung und Lage-
rung gebildet.

Eine Vorhersage, welches Destillat vom Konsu-
menten am meisten akzeptiert wird (Qualitat),
ist anhand der Zusammensetzung der Destillate
schwierig. Ein kausaler Zusammenhang zwischen
sensorischen und analytischen Variablen konn-
te zum Beispiel bei Weindestillaten nicht gefun-
den werden [8]. Wie weit dies bei Williams Christ
Destillaten moglich ist, ist Gegenstand von Un-
tersuchungen. Bisherige Ergebnisse zeigen, dass
Destillate mit Gesamtgehalten von den beiden cha-
rakteristischen Aromakomponenten Ethyl-trans-2-
cis-4- und Ethyl-trans-2-trans-4-decadienoat Uber
10 mg/100 ml Reinalkohol durchwegs ,annehm-
bar” beurteilt werden [9].
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Einfluss des Erntezeitpunktes auf die Destil-
latqualitat

Dem Erntezeitpunkt der Williams Christ Birnen wird
oft nur geringe Bedeutung zugemessen. Eine meist
oberflachliche optische Abschatzung des Reifegrades
geht der Ernte voraus. Wert wird auf die nachfolgen-
de Lagerung gelegt. Versuchsergebnisse [11] zeigten,
dass ein zu friher Einmaischzeitpunkt zu einem Ver-
lust an Williamsestern von bis zu 75 % verursachen
kann. Auf Grund eigener Erfahrungen aus der Praxis
wird vermutet, dass die Qualitat der Destillate mit
dem Reifezustand bei der Ernte in einem engen Zu-
sammenhang steht, und dass ein optimal gewahlter
Erntezeitpunkt die Qualitat des Destillates signifikant
erhohen kann.

Versuche hinsichtlich der Bestimmung des optimalen
Erntezeitpunktes mittels Bestimmung des Starkewer-
tes mit einer Jodl6sung [12] zeigten vielversprechen-
de Ergebnisse. Die Bestimmung der Anderung der
Farbe und Fruchtfleischfestigkeit von Williams Christ
Birnen wahrend der Reifung und die Findung von Zu-
sammenhangen zwischen diesen Parametern und der
Qualitat der daraus hergestellten Destillate war Ziel
dieser Untersuchungen.

Material und Methoden

Versuchsplan und Versuchsmaterial:

Fir die Versuche wurden Williams Christ Birnen vom
Versuchsgut Haschhof (HBLA und BA fir Wein- und
Obstbau Klosterneuburg) der Ernte 1998 herangezo-
gen. An acht Terminen (20.8. bis 14. 9.) wurden im
Abstand von drei bis vier Tagen je ca. 100 kg Birnen
geerntet (Tabelle 2).

Variantencode Ernt(_e- Lagerung Ein_maisch-

termin zeitpunkt
A1 20.8. - 20.8.
B1 20.8. + 3.9.
A2 24.8. - 24.8.
B2 24.8. + 7.9.
A3 27.8. - 27.8.
B3 27.8. + 10.9.
A4 31.8. - 31.8.
B4 31.8. + 10.9.
A5 3.9. - 3.9.
B5 3.9. + 14.9.
A6 7.9. - 7.9.
B6 7.9. + 15.9.
A7 10.9. - 10.9.
B7 10.9. + 19.9.
A8 14.9. - 14.9.

Tab. 2: Versuchsplan und Bezeichnung der Varian-
ten, Ernte- und Einmaischzeitpunkte
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Farbmessung:

Die Ermittlung des Farbwertes erfolgte nach der Farb-
tafel fir Golden Delicious der VOG [1] zum Erntetermin
und zum Einmaischtermin (jeweils zwanzig Birnen).
Zusatzlich wurden die Farbwerte mittels Farbmessge-
rat (Minolta CR 200) (zehn Messstellen pro Frucht bei
grolRtem Durchmesser) bestimmt und die Sattigung
(S) und der Farbton (H) errechnet [15].

Bestimmung der Fruchtfleischfestigkeit:
Die Fruchtfleischfestigkeit wurde mit einem Penetrome-
ter (MECMESIN, M 100 E) von

Sensorische Analyse

Die auf Trinkstarke eingestellten und filtrierten Des-
tillate wurden von acht Experten unter Anwendung
der unstrukturierten Skala [2] sensorisch gepruft (Ge-
samteindruck).

Ergebnisse und Interpretation

Farbmessung
Die durchschnittlichen Farbwerte (Golden Delicious-
Farbtafel) der frisch geernteten Varianten (Abbildung 1)

je zwanzig Friichten pro Varian-

te (drei Messstellen pro Frucht, 8
8 mm Stempel) nach Entfernen
der Schale zum Ernte- und Ein- s

maischzeitpunkt bestimmt.

Verarbeitung: 4
Die Halfte der Birnen wurde so-
fort, nach Ansauern mit Phos-
phorsaure auf pH-Wert 3,0 (ca.
185 ml o-Phosphorséaure 85 %
/ 100 kg) und Zusatz von Rein- 2
zuchthefe (Oenoferm Kloster-
neuburg, Erbsloh) eingemaischt. ;
o

Farbtafelwerte
w

Die andere Halfte wurde nach
einer Lagerung von ein bis zwei
Wochen bei Umgebungstem-
peratur (15-20 °C) nach Bestim-
mung von Farbe und Frucht-

20.8. 248 278,

(=LY
me
748 10.8. 14.9.

31.8. 39
Erntezeitpunkt

fleischfestigkeit eingemaischt.
maischzeiten
Destillation:

Abb. 1: VOG-Tafelwerte der Birnen bei den unterschiedlichen Ernte- und Ein-

Nach der Garung (ca. zwei Wo-

chen, ca. 22 °C) wurden die 180
Maischen mittels 50 | — Bren-
nereianlage (Christian Carl) mit
Verstarkerkolonne direkt aus
der Maische (Gegenstromdes-
tillation, ein Boden, Dephleg- 120
mator halb geflllt) destilliert.

y =-42,395x + 208,36

R* = 0,9696

Die Abtrennung des Vorlaufs %mo

erfolgte sensorisch. Ab 60 %vol E

wurde auf Nachlauf geschal- ‘E =

ten. 2
60

Gaschromatographische 0

Analysen:

Die Mittellaufe wurden nach 2

Einstellung auf Trinkstarke

(39 %vol) und Filtration (2 °C, ¢

K 150 Schichten) gaschromato-

2 3 4 5 [
Tafelwerte

graphisch untersucht und aus-

gewahlte fliichtige Inhaltsstof-
fe quantitativ bestimmt [14].

Abb. 2: Zusammenhang zwischen gemessenen VOG-Tafelwerten und Penet-
rometerwerten
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reichenvon 1,5 - 3,4 . Die gelagerten Varianten weisen
durchschnittliche Farbwerte von 4,2 - 4,9 auf. Dieser
Bereich wird in der Praxis als optimaler Einmaisch-
zeitpunkt empfohlen, weil hier die Friichte , schmel-
zend”, also saftig aber nicht teigig-tuberreif sind.

Die gemessenen Farbtafelwerte korrelieren gut mit
der Fruchtfleischfestigkeit (Abbildung 2). Wie vermu-
tet, nehmen die Penetrometerwerte mit zunehmen-
den VOG-Tafelwerten ab. Die Farbmessung (L*,a*,b*)
(Tabelle 3) konnte bei den nachgereiften Varianten
wegen der mit zunehmendem Reifegrad unregelma-
RBigen Fleckenbildung, welche die Messung signifikant

stort, nur bis B5 durchgeflihrt werden. Tabelle 3 zeigt,
dass die Sattigung mit zunehmender Reife groRRer
wird (von ca. 41 auf ca. 50). Der Farbton wird kleiner
(von 113 ° auf ca. 90 °).

Wahrend die L*- Werte sowohl bei der Ernte (A-
Werte) als auch nach der Lagerung (B-Werte) eine
gute Korrelation mit der Fruchtfleischfestigkeit
(Abbildung 3) aufweisen — ebenso wie die Satti-
gung (S) (Abbildung 4 und 5) — konnte dies fiir den
Farbton (H) (Abbildung 6) nicht beobachtet wer-
den.

Variante L* a* b* S H
A1l 61,28 -16,49 38,20 41,61 113,35
A2 63,10 -9,78 40,26 41,43 103,70
A3 63,562 -15,38 40,47 43,29 110,81
A4 65,90 -12,94 42,44 44,37 106,96
A5 63,75 -15,33 44,14 46,73 109,20
A6 64,75 -13,50 42,02 44,14 107,80
A7 68,79 -10,06 46,29 47,37 102,26
A8 70,64 -8,77 47,76 48,56 100,40
B1 71,77 2,28 50,48 50,563 87,42
B2 73,39 -1,12 51,35 51,36 91,25
B3 70,91 -2,42 49,81 49,87 92,78
B4 73,25 -3,75 50,19 50,33 94,27
B5 74,73 0,17 49,76 49,76 89,8

Tab. 3: Durchschnittliche Farbwerte (L*, a*, b*) sowie Séttigung (S) und Farbton (H) der Varianten zum Ernte-

(A) und Einmaischzeitpunkt (B)

Penetrometerwerte
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y=-12216x + 913,4

R* = 0,9507

50 55 60 65 70 75 80
L*-Werte

Abb. 3: Beziehung zwischen Fruchtfleischfestigkeit und Schalenfarbe (L*-Werte) von Williams Christ Birnen
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Abb. 4: Beziehung zwischen Frucht-

80 *

Penetrometerwerte

R = 0,8056

¥ =-11,896% + 651,42

fleischfestigkeit und Séttigung
(S) von Williams Christ Birnen
zum Erntezeitpunkt (A-Varian-
ten)

41 42 43 44 45 46 47
Sittigung

Abb. 5: Beziehung zwischen Frucht-
fleischfestigkeit und Séttigung
(S) von Williams Christ Birnen
nach der Lagerung (B-Varian-
ten)
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Abb. 6: Beziehung zwischen Frucht-
fleischfestigkeit und Farbton
(H) von Williams Christ Birnen
(A-Varianten)
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Fortsetzung folgt.

Adresse der Autoren:

Manfred Gdéssinger

Héhere Bundeslehranstalt und Bundesamt fiir
Wein- und Obstbau Klosterneuburg

Wienerstrasse 74

3400 Klosterneuburg

e-mail: manfred.goessinger@hblawo.bmlifuw.gv.at
t +43 02243 37910 248
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Spirituosenabsatz Oktober 2005

Der Abgabenerfolg fiir die Alkoholsteuer im Monat
Oktober wurde bis Redaktionsschluss nicht veroffent-
licht, sodass wir die Berechnung der entsprechenden
Absatzziffern erst in unserem nachsten Heft abdrucken
konnen.
Wir bitten um |hr Verstandnis!

Die Redaktion
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