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Ausgangssituation:

Trotz vielféltiger Bemihungen stehen derzeit
keine justitiabel sicheren Methoden zur Bestim-
mung des Fruchtgehalts von Konfitiren, Frucht-
aufstrichen und Fruchtzubereitungen (FZB) zur
Verfigung. Zur Gewahrleistung des Verbrau-
cherschutzes und zur Beseitigung von Wettbe-
werbsverzerrungen sind jedoch allgemein aner-
kannte Kontrollmethoden erforderlich. Bislang
sind Tauschungen des Verbrauchers und der
weiterverarbeitenden Betriebe durch den Ver-
schnitt der Erzeugnisse einer Fruchtart mit einer
billigeren Frucht sowie durch die Vortduschung
eines hdéheren Fruchtgehaltes nur unzureichend
nachweisbar. Dieses analytische Defizit liegt
zum einen in der komplexen Matrix der Produkte
zum anderen in der zumeist hohen Streubreite
der berilcksichtigten fruchtspezifischen Kompo-
nenten begrindet. Darlber hinaus sind die zur
Bestimmung des Fruchtgehaltes herangezogenen
chemischen Parameter anfallig fir Manipulatio-
nen.

Im Rahmen des Forschungsvorhabens AiF
12971 N konnte an den Modellfrichten Kirsche
und Erdbeere bereits gezeigt werden, dass die
Bestimmung des Fruchtgehaltes in Fruchtzube-
reitungen Uber die Quantifizierung des Hemicel-
lulosegehaltes moglich ist. Um den Anwen-
dungsbereich dieser Methode auf ein breiteres
Produkt- und Fruchtsortiment zu erweitern, wird
nun die Ubertragbarkeit einerseits auf Konfitiiren

und Fruchtaufstriche und andererseits auf die
Fruchtarten Pfirsich (Prunus persica L.) und Ap-
rikose (Prunus armeniaca L.) angestrebt. Auf-
grund ihrer Marktbedeutung sollten neben gel-
ben Frichten auch weiterhin Erdbeeren zur
Herstellung von Konfitiren und Fruchtaufstri-
chen verwendet werden. Ziel des Forschungs-
vorhabens war somit die Entwicklung und Etab-
lierung einer allgemein gultigen Methode zur
Bestimmung des Fruchtgehaltes in Fruchter-
zeugnissen, wobei eine Unterscheidung nach
Fruchtart angestrebt wurde. Die entwickelten
Methoden sollten im Rahmen einer freiwilligen
Selbstkontrolle der herstellenden und verarbei-
tenden Betriebe sowie in der amtlichen Lebens-
mittelliberwachung Anwendung finden.

Forschungsergebnis:

Aus einer Vielzahl unterschiedlicher Aprikosen-
und Pfirsichsorten wurden die hochmolekularen
Zellwandbestandteile als alkoholunlésliche Sub-
stanz (AIS) isoliert und mit einer fruchtspezifisch
optimierten Extraktionsmethode sequentiell in
Pektinstoffe, Hemicellulose und Cellulose frakti-
oniert. Die Untersuchung der Fruchtzubereitun-
gen erforderte einen enzymatischen Abbau der
Hydrokolloide. Dies wurde sowohl im Produkt
durchgefihrt als auch alternativ nach der Isolie-
rung der AIS. Die Bestimmung der zellwandge-
bundenen Neutralzucker erfolgte gaschromato-
graphisch.
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Die Untersuchungen zur Sortenvariabilitat der
AIS wurden fiir Aprikose und Pfirsich erfolgreich
abgeschlossen. Es konnte gezeigt werden, dass
die Neutralzuckerzusammensetzung der Hemicel-
lulose-Fraktion zur Unterscheidung der beiden
Fruchtarten der Gattung Prunus im Sinne einer
Authentizitdtskontrolle geeignet ist. Darlber
hinaus ist fur Fruchtprodukte aus Aprikose oder
Pfirsich ein verfalschender Zusatz von Kirbis
anhand charakteristischer Neutralzuckerprofile
der Hemicellulosefraktion nachweisbar.

Die untersuchten Frichte zeigten unabhangig
von Sorte, Reifegrad oder Schalung nahezu kon-
stante Hemicellulose-Anteile auf. Entsprechend
den Fruchtgehaltsbestimmungen in Erdbeer- und
Kirsch-FZB im Vorlauferprojekt wurde die Aus-
waage an Hemicellulose zur Bestimmung des
Fruchtgehaltes herangezogen. Die Untersu-
chungsergebnisse zeigten, dass die gravimetri-
sche Bestimmung der HC-Fraktion die Quantifi-
zierung des Fruchtgehaltes in Konfitliren und
Fruchtzubereitungen aus Aprikose, Pfirsich und
Erdbeere ermdglicht. Die Eignung der Methode
konnte erstmals auch fir die Fruchtgehaltsbe-
stimmung in Handelsprodukten und Zweifrucht-
FZB belegt werden. Da die Hydrokolloidsysteme
durch Extraktion oder enzymatisch abgetrennt
werden konnten, ist die genaue Kenntnis der
Rezeptur nicht zwingend notwendig. Aufgrund
von Wechselwirkungen zwischen fruchteigenen
und zugesetzten Inhaltsstoffen musste bei Diat-
Produkten eine alternative Extraktionsmethode
angewendet werden. Insbesondere bei Produk-
ten mit sehr hohem Fruchtgehalt (>70 %) wur-
de aufgrund der Wechselwirkungen eine deutli-
che Uberbestimmung des Fruchtgehaltes
festgestellt und erforderte eine Methodenanpas-
sung. Mit den produktspezifisch optimierten Ex-
traktionsmethoden konnten hinreichend genaue
Bestimmungen des Fruchtgehaltes durchgeflihrt
werden.

Ein moglicher Zusatz artfremder Hemicellulose
zur Erhohung des Fruchtgehaltes in betriigeri-
scher Absicht kann aufRerdem anhand eines ver-
anderten Neutralzuckerprofils detektiert werden.
Die Forschungsergebnisse bestatigen, dass die
Methode die Voraussetzungen fiir eine zuverlas-
sige und falschungssichere Fruchtgehaltsbe-
stimmung grundlegend erfllt. Ergdnzend kénnen
auch die Carotinoid- und Polyphenolprofile zur
Authentizitdtskontrolle herangezogen werden.
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Wirtschaftliche Bedeutung:

Im Jahr 2006 produzierten die in Deutschland
ansassigen, weitgehend mittelstandisch struktu-
rierten Konfitirenhersteller rund 186.000 t Kon-
fitiren, Gelees und Fruchtaufstrichen. Der Um-
satz belief sich damit wertmaBig auf 382
Mio. €. Die Produktionsmenge an Fruchtzuberei-
tungen im Jahre 2006 betrug 347.000 t. Die
deutschen Fruchtzubereitungshersteller machten
damit einen Umsatz ab Werk von 502 Mio. €.

Die aufgefiihrten Produktions- und Umsatzzahlen
belegen die wirtschaftliche Relevanz von frucht-
haltigen Produkten und zeigen aulRerdem, dass
zur Beseitigung von Wettbewerbsverzerrungen
eine geeignete Kontrollmethode notwendig ist.
Mit der Bereitstellung einer justiziablen Methode
zur Fruchtgehaltsbestimmung in fruchthaltigen
Erzeugnissen wird der Verbraucherschutz we-
sentlich verbessert und eine gleichbleibende
Qualitat gewahrleistet, indem das Vertrauen der
Verbraucher und der weiterverarbeitenden In-
dustrie in diese Produkte gestarkt wird. Im Falle
von Rechtsstreitigkeiten bzw. Qualitatsdifferen-
zen kann die neue Methode als Schiedsverfahren
einen wichtigen Beitrag zur Schlichtung bzw.
Kldrung der Sachverhalte leisten. Tauschungen
sowohl der verarbeitenden Betriebe als auch der
Endverbraucher kann somit entschieden besser
begegnet werden. Mit der Einhaltung der vom
Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittel-
kunde e.V. (BLL) als auch von der Konfitiren-
verordnung geforderten Mindestfruchtgehalte
wird das Qualitdtsimage gefdrdert, was wiede-
rum zu einem Mehrverbrauch an Frichten und
damit zu Umsatzsteigerungen fihrt. Das neuar-
tige Verfahren ermdéglicht den Unternehmen eine
wirksame Qualitatskontrolle in Verbindung mit
einer groReren Transparenz und verbessert da-
mit deren Wettbewerbsfahigkeit. Darlber hinaus
kann durch eine Qualitatstberprifung das Ver-
trauen der herstellenden Betriebe in die Zuliefe-
rer von Fruchtplrees sowie das Vertrauen der
Molkereiwirtschaft in die Fruchtzubereitungsher-
steller zurickgewonnen werden.
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