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Ausgangssituation:

Gemal Richtlinie des Bundes fir Lebensmittel-
recht und Lebensmittelkunde (BLL) ist der Frucht-
gehalt von Fruchtzubereitungen (FZB) sowie der
Frischfruchtgehalt in Fruchtjoghurterzeugnissen
in Abhangigkeit von der Produkt- bzw. Fruchtart
geregelt.

Trotz vielfaltiger Bemihungen stehen allerdings
derzeit keine justitiabel sicheren Methoden zur
Bestimmung des Fruchtgehalts in Konfitiren
oder anderen Fruchterzeugnissen zur Verfligung.
Solche Kontrollmethoden sind jedoch sowohl
zum Schutze der Verbraucher als auch zur Be-
seitigung von Wettbewerbsverzerrungen erfor-
derlich. Tduschungen des Verbrauchers bzw. der
weiterverarbeitenden Industrie durch Verschnitt
von FZB einer bestimmten Fruchtart mit einer
billigeren Frucht sowie durch Zusatze farbender
Lebensmittel, von Fruchtsduren oder Zuckern,
zur Vortduschung eines hdéheren Fruchtgehalts
sind derzeit nicht mit Sicherheit nachzuweisen,
da die zur Bestimmung des Fruchtgehalts heran-
gezogenen chemischen Parameter grolRen
Schwankungsbreiten unterliegen und leicht zu
manipulieren sind.

Ziel des Forschungsvorhabens war deshalb die
Etablierung einer Methode zur Bestimmung des
Fruchtgehalts von Fruchtzubereitungen aus Erd-
beeren und Kirschen und daraus hergesteller
Produkte unter besonderer Berlicksichtigung von

Sauermilchprodukten. Die entwickelten Metho-
den sollten im Rahmen einer freiwilligen Selbst-
kontrolle der herstellenden und verarbeitenden
Betriebe sowie in der amtlichen Lebensmittel-
Uberwachung Anwendung finden. Ein weiteres
Ziel war die Dokumentation der ermittelten
Daten in Analogie zum AIJN Code of Practice.

Forschungsergebnis:

Die hochmolekularen Zellwandkomponenten
wurden als alkoholunlésliche Substanz (AIS) aus
Erdbeeren und Kirschen unterschiedlicher Sorten
isoliert, sequentiell in wasser (WSP)-, oxalat
(OXP)-, saure (HSP)- und alkali (OHP)-lI6sliche
Pektinanteile fraktioniert und der verbleibende
Riackstand in eine Hemicellulose (HC)- bzw.
Cellulosefraktion differenziert. Fir die Unter-
suchung der Fruchtzubereitungen bzw. Frucht-
joghurts war vor der AIS-Gewinnung ein enzy-
matischer Abbau der Hydrokolloide bzw. der
Milchmatrix erforderlich. Zur Bestimmung der
zellwandgebundenen Neutralzucker wurde auf-
grund ihrer Gberlegenen Trennleistung eine kapil-
larelektrophoretische der bisher Ublichen gas-
chromatographischen Methode vorgezogen.

Die Untersuchungen zur Sortenvariabilitdt der
AIS wurden fir Erdbeere und Kirsche erfolgreich
abgeschlossen. Es konnte gezeigt werden, dass
die Neutralzuckerzusammensetzung der Hemi-
celluloseFraktion zur Unterscheidung der beiden
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Fruchtarten im Sinne einer Authentizitatskon-
trolle geeignet ist. Fir Kirsch- und Erdbeerplrees
ist darUber hinaus ein verfalschender Zusatz von
Apfel- bzw. Birne anhand charakteristischer
Neutralzucker-Fingerprints der Pektinfraktionen
detektierbar. Im Zellwandmaterial von Erdbeeren
und Kirschen wurden unabhangig von Sorte und
Reifegrad konstante Hemicellulose-Anteile nach-
gewiesen. Basierend auf diesen Erkenntnissen
wurde die Hemicellulose auf ihre Eignung zur
Bestimmung des Fruchtgehaltes von FZB und
Fruchtjoghurts Uberpriift. Die vorliegenden
Untersuchungsergebnisse zeigen, dass die gra-
vimetrische Bestimmung der HC- bzw. C-Frak-
tion einen vielversprechenden Ansatz zur Quan-
tifizierung des Fruchtgehaltes darstellt. Die
prinzipielle Eignung der neuen Methode konnte
fur FZB aus Erdbeere bzw. Kirsche belegt wer-
den. Da alle bei der Herstellung der FZB einge-
setzten Zutaten, mit Ausnahme komplexer
Hydrokolloid-Systeme, durch Extraktion bzw.
enzymatische Hydrolyse abgetrennt werden
kénnen, ist die genaue Kenntnis der FZB-
Rezeptur nicht notwendig. Ein mdglicher Zusatz
artfremder Hemicellulose zur Erhéhung des
Fruchtgehaltes kann auRerdem anhand des ab-
weichenden Neutralzuckerprofils nachgewiesen
werden. Damit wurden wichtige Voraus-
setzungen zur Entwicklung einer zuverldssigen
und falschungssicheren Methode zur Fruchtge-
haltsbestimmung grundlegend erfllt.

Der Fruchtgehalt von Joghurt mit Frichten
konnte nach proteolytischem Abbau der kom-
plexen Milchmatrix und Quantifizierung der HC-
Fraktion ebenfalls bestimmt werden. Dem
Nachweis geringer Fruchtanteile (< 20 %) sind
infolge der geringen HC-Ausbeute allerdings
Grenzen gesetzt. AuRerdem stoéren komplexe
Hydrokolloidsysteme in Fruchtjoghurts die exak-
te Quantifizierung des Fruchtgehaltes, so dass
eine Uberbestimmung resultierte. Deshalb wird
eine weitere Optimierung des Matrixabbaus an-
gestrebt.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Im Jahre 2002 betrug die Produktionsmenge an
Fruchtzubereitungen 325.338 Tonnen bei einem
Umsatz ab Werk von 488,6 Mio €. Der Umsatz
von Fruchtjoghurt wies einen Zuwachs von
4,5 % auf. Dies entspricht einem mengenmaRi-
gen Mehrverzehr von 7,9 %. Im Jahre 2002
produzierten die in Deutschland ansassigen Kon-
fitirenhersteller 229.756 Tonnen Konfitlren,
Gelees und Fruchtmuse. Die aufgefiihrten Pro-

duktionszahlen belegen die wirtschaftliche Rele-
vanz von FZB und bestatigen ferner, dass zur
Beseitigung von Wettbewerbsverzerrungen eine
geeignete Kontrollmethode notwendig ist. Mit
der Bereitstellung einer justitiablen Methode zur
Bestimmung des Fruchtgehaltes von FZB wird
der Verbraucherschutz wesentlich verbessert
und eine gleichbleibende Qualitédt gewahrleistet,
indem das Vertrauen der Verbraucher und der
verarbeitenden Industrie in diese Produkte ge-
starkt wird. Im Falle von Rechtsstreitigkeiten
bzw. Qualitatsdifferenzen kann die neue Me-
thode als Schiedsverfahren einen wichtigen Bei-
trag zur Schlichtung bzw. Klarung der Sachver-
halte leisten. Tauschungen sowohl der verar-
beitenden Betriebe als auch des Endver-
brauchers kann somit entschieden besser
begegnet werden. Mit der Einhaltung der vom
BLL geforderten Mindestfruchtgehalte wird das
Qualitatsimage gefordert, was wiederum zu
einem Mehrverbrauch an Frichten und damit zu
Umsatzsteigerungen fihrt. Das vorgestellte Ver-
fahren ermdoglicht den mittelstandischen Unter-
nehmen eine wirksame Qualitatskontrolle in
Verbindung mit einer gréRReren Transparenz und
verbessert damit deren Wettbewerbsfahigkeit.
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