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(54) Fruchtaufstrich

(57) Es wird ein Fruchtaufstrich mit zerkleinerten Frichten
wenigstens  einer Sorte, Zucker und Pektin
beschrieben. Um den Zuckeranteil eines solchen
Fruchtaufstriches deutlich reduzieren zu kénnen,
ohne Nachteile hinsichtlich der Konsistenz der
Aufstrichmasse in Kauf nehmen zu missen, wird
vorgeschlagen, dass der Zuckeranteil weniger als ein
Drittel des Fruchtgewichtes betragt, dass das Pektin
ein niederverestertes Pektin in einer Konzentration
von 1 - 1,5 % des Fruchtgewichtes ist und dass zur
Einstellung des pH-Wertes des Fruchtaufstriches
zwischen 2 und 6 Limettensaft zugesetzt ist.
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Zusammenfassung

Es wird ein Fruchtaufstrich mit zerkleinerten Friichten wenigstens einer Sorte, Zu-
cker und Pektin beschrieben. Um den Zuckeranteil eines solchen Fruchtaufstriches
deutlich reduzieren zu kénnen, ohne Nachteile hinsichtlich der Konsistenz der Auf-
strichmasse in Kauf nehmen zu mussen, wird vorgeschlagen, dass der Zuckeranteil
weniger als ein Drittel des Fruchtgewichtes betragt, dass das Pektin ein nieder-
verestertes Pektin in einer Konzentration von 1 - 1,5 % des Fruchtgewichtes ist und
dass zur Einstellung des pH-Wertes des Fruchtaufstriches zwischen 2 und 6 Limet-

tensaft zugesetzt ist.
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Die Erfindung bezieht sich auf einen Fruchtaufstrich mit zerkleinerten Frichten we-
nigstens einer Sorte, Zucker und Pektin.

Zur Herstellung von Marmeladen ist es bekannt (DE 373418 C), zerkleinerte Frich-
te und Pektin im Bereich von 0,4 bis 0,8 Gewichtsprozent bei 60 Gewichtsprozent
Zucker einzusetzen, wobei der in den Fruchten enthaltene Zucker- und Pektinanteil
berlicksichtigt werden muss. Die gebildete Masse wird zur Sterilisierung kurze Zeit
bis zur Siedetemperatur erhitzt. Nachteilig ist allerdings, dass der hohe Zuckeranteil
vom 60 Gewichtsprozent den Eigengeschmack der verwendeten Friichte teilweise
uberdeckt und zudem einen hohen Brennwert der Marmelade mit sich bringt. Dar-
Uber hinaus sind Marmeladen mit derart hohem Zuckeranteil fir Verbraucher mit

Diabetes mellitus ungeeignet.

Der Erfindung liegt somit die Aufgabe zugrunde, einen Fruchtaufstrich der eingangs
geschilderten Art so auszugestalten, dass der Zuckeranteil deutlich reduziert wer-
den kann, ohne Nachteile hinsichtlich der Konsistenz der Aufstrichmasse in Kauf

nehmen zu mussen.

Die Erfindung 16st die gestellte Aufgabe dadurch, dass der Zuckeranteil weniger als
ein Drittel des Fruchtgewichtes betragt, dass das Pektin ein niederverestertes Pek-
tin in einer Konzentration von 1 bis 1,5 % des Fruchtgewichtes ist und dass zur Ein-
stellung des pH-Wertes des Fruchtaufstriches zwischen 2 und 6 Limettensaft zuge-

setzt ist.

Durch die besonderen Geliereigenschaften eines niederveresterten Pektins wird die

Voraussetzung geschaffen, den Zuckeranteil unter ein Drittel des Fruchtgewichts
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bei gleichbleibendem Gelierverhalten zu verringern, womit sich der relative
Fruchtanteil erhdht und das Fruchtaroma des Aufstrichs hervorgehoben wird. Mit
der Verringerung des Zuckeranteils sinkt auch der Brennwert des Aufstrichs. Be-
sonders vorteilhafte Verhaltnisse ergeben sich in diesem Zusammenhang, wenn der
Gewichtsanteil des Zuckers auf ein Flnftel des Fruchtgewichtes abgesenkt wird.
AuBerdem erlauben niederveresterte Pektine héhere pH-Werte flr den Geliervor-
gang, was sich in Verbindung mit dem geringeren Zuckeranteil vorteilhaft auf die
Geschmacksnote des Fruchtaufstriches auswirkt. Der pH-Wert kann somit durch
Zugabe von Limettensaft auf einen Wert zwischen 2 und 6, vorzugsweise auf einen
Wert von 3, eingestellt werden. Der Zusatz von Limettensaft bringt nicht nur ge-
schmackliche Vorzlge mit sich, sondern unterstitzt auch die Gelierung aufgrund
seines Calciumanteils, weil niederveresterte Pektine die Gelierung bei Anwesenheit
von Calciumionen auch bei einem geringeren Trockensubstanzgehalt und einem
hoheren pH-Wert ermoglichen. Die Praxis hat gezeigt, dass eine Zugabe von 1 bis
3 % Limettensaft im Verhaltnis zum Fruchtgewicht in Abhangigkeit von den jeweili-
gen Fruchtsorten den Ublichen Anforderungen vorteilhaft gentgt.

Besonders vorteilhafte Gelierverhaltnisse ergeben sich, wenn das niederveresterte
Pektin amidiert ist, weil in diesem Fall der zur Gelierung benétigte Anteil an Calci-

umionen gesenkt werden kann.

Zur Herstellung des Fruchtaufstriches werden die Frichte in Stlcke zerkleinert und
gemeinsam mit einem ersten Teil des Zuckers und dem Limettensaft unter Rihren
gekocht, wonach die Temperatur auf 80 bis 85 °C, vorzugsweise auf 85 °C abge-
senkt und der mit Pektin vermengte restliche Teil des Zuckers beigegeben wird.
Durch den geringen Trockensubstanzgehalt der Masse aus Fruchtsticken, Zucker
und Limettensaft kann das Pektin nach dem Kochen bzw. Sterilisieren mit vollstan-
diger Loslichkeit direkt in die Masse eingebracht werden, ohne vorher in Wasser ge-
|6st werden zu mussen. Um ein gleichmaBiges dispergieren des Pektins als Vo-
raussetzung fur eine vollstandige Léslichkeit zu ermoglichen, wird zu den Fruchtsti-
cken nur ein Teil des Gesamtzuckeranteils beigemengt, und das Pektin vor dem

Einbringen mit dem restlichen Teil des Zuckers vorgemischt.
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Besonders vorteilhafte Herstellungsbedingungen ergeben sich in diesem Zusam-
menhang, wenn der erste Teil des Zuckers vier Funftel des Gesamtzuckeranteils
betragt und das Pektin mit dem verbleibenden Flnftel vor dem Einbringen vorge-

mischt wird.

Beispiel 1

In einem ersten Ausflhrungsbeispiel der Erfindung werden zwei Drittel einer ersten
Fruchtsorte, beispielsweise Kirschen und ein Drittel einer zweiten Fruchtsorte, bei-
spielsweise Cranberries zerkleinert und mit Kristallzucker von vier Funfzehntel des
Gesamtfruchtgewichtes vermengt. Dieser Masse wird ein Limettensaft oder Limet-
tensaftkonzentrat beigemischt, bis ein pH-Wert von 3 erreicht wird. In Abhangigkeit
der verwendeten Fruchtsorten sind hierflr ungeféhr 1 bis 3% Limettensaft vom Ge-

samtgewicht des herzustellenden Fruchtaufstriches erforderlich.

Die auf diese Weise gebildete Masse aus Fruchtstlicken, Zucker und Limettensaft
wird erhitzt und 5 Minuten bei 95 bis 100 °C unter stdndigem Ruhren gekocht und
sterilisiert. Wahrenddessen wird Kristallzucker von einem Funfzehntel des Gesamt-
fruchtgewichtes mit 1,5 % niederverestertem, amidiertem Pektin im Verhaltnis zum
Gesamtfruchtgewicht im Trockenzustand vorgemischt, um ein vorteilhaftes Disper-
gierverhalten des Pektins in der Fruchtmasse zu ermoglichen. Danach wird die
Fruchtmasse auf 85 °C abgekulhlt und das Gemisch aus Zucker und Pektin unter
RuUhren eingebracht. Nach ca. 3 Minuten ist das Pektin vollstandig gelost, sodass

die Fruchtmasse abgeflllt werden kann und beim weiteren Abkthlen geliert.

Beispiel 2

Im Unterschied zum Ausfihrungsbeispiel 1 wird die Halfte des gesamten Fruchtan-
teils durch eine Fruchtsorte, beispielsweise Marillen gebildet, wahrend die andere
Halfte zu gleichen Teilen aus zwei anderen Fruchtsorten, wie beispielsweise Ribi-
seln und Himbeeren oder Heidelbeeren zusammengesetzt ist. Der Zuckeranteil am
Fruchtgewicht wird mit 20 % gewahlt, wobei zunachst 4/5 des Zuckeranteils der

zerkleinerten Fruchtmasse zusammen mit Limettensaft beigemengt werden, um ei-
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nen pH-Wert von 3 flr den gesamten Fruchtaufstrich sicherzustellen. Das restliche
Flnftel des Zuckeranteils wird zun&chst mit 1,5 Gew.% Pektin gemischt und dann
der geman Beispiel 1 nach dem Kochen auf 85 °C abgekulhlten Fruchtmasse hinzu-
geflgt, um nach ca. 3 Minuten die Fruchtmasse abflllen zu kénnen. Es ergibt sich

ein Fruchtanteil von etwa 80 Gew.% an der Fruchtmasse.
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Patentanspriche

1. Fruchtaufstrich mit zerkleinerten Frichten wenigstens einer Sorte, Zucker
und Pektin, dadurch gekennzeichnet, dass der Zuckeranteil weniger als ein Drittel
des Fruchtgewichtes betragt, dass das Pektin ein niederverestertes Pektin in einer
Konzentration von 1 bis 1,5% des Fruchtgewichtes ist und dass zur Einstellung des

pH-Wertes des Fruchtaufstriches zwischen 2 und 6 Limettensaft zugesetzt ist.

2. Fruchtaufstrich nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Ge-

wichtsanteil von Zucker weniger als ein Flnftel des Fruchtgewichtes betragt.

3. Fruchtaufstrich nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass das

niederveresterte Pektin amidiert ist.

4. Verfahren zur Herstellung eines Fruchtaufstriches nach einem der Anspriche
1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die Frichte in Stlcke zerkleinert und ge-
meinsam mit einem ersten Teil des Zuckers und dem Limettensaft unter Rihren ge-
kocht werden, wonach die Temperatur auf 80 bis 85°C abgesenkt und der mit Pek-

tin vermengte restliche Teil des Zuckers beigegeben wird.
5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass der erste Teil des

Zuckers 4/5 des Gesamtzuckeranteils betragt.

Linz, am 26. Juli 2013 Mag. Silvia Stadler, MBA durch:
/DI Helmut Hibscher/

(elektronisch signiert)
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A50473/2013
Neue Patentanspriiche
(39332) IV
Patentanspriche
1. Fruchtaufstrich mit zerkleinerten Frichten wenigstens einer Sorte, Zucker

und Pektin in einer Konzentration von 1 bis 1,5% des Fruchtgewichtes, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der Zuckeranteil weniger als ein Flnftel des Fruchtgewichtes
betragt, dass das Pektin ein niederverestertes, amidiertes Pektin ist und dass zur
Einstellung des pH-Wertes des Fruchtaufstriches zwischen 2 und 6 Limettensaft zu-

gesetzt ist.

2. Verfahren zur Herstellung eines Fruchtaufstriches nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, dass die Frichte in Stlcke zerkleinert und gemeinsam mit einem
ersten Teil des Zuckers und dem Limettensaft unter Rihren gekocht werden, wo-

nach die Temperatur auf 80 bis 85°C abgesenkt und der mit Pektin vermengte rest-

liche Teil des Zuckers beigegeben wird.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass der erste Teil des

Zuckers 4/5 des Gesamtzuckeranteils betragt.

Linz, am 13. Februar 2014 Mag. Silvia Stadler, MBA durch:
/DIl Helmut HUbscher/

(elektronisch signiert)
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