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Neue Gelierzucker-Sorten erméglichen heutzutage eine koch-freie Konfitiirenherstellung.
In der vorliegenden Masterarbeit sollen die traditionelle und die koch-freie Herstellungs-

weise vergleichend untersucht werden.
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1. Einleitung

In der vorliegenden Arbeit sollen verschiedene Typen der Marmelade-Herstellung erldutert
und beschrieben werden, bevor dann ein Vergleich durchgefiihrt wird. In Kapitel 2 wird
erst eine theoretische Einfithrung gegeben, bevor im Kapitel 3 die empirische Untersu-

chung durchgefiihrt wird und in Kapitel 4 qualitativ diskutiert wird.



2. Theoretischer Hintergrund

Traditionellerweise werden Konfitiire durch Kochen eines Frucht-Zucker-Gemisches her-
gestellt (Schmedes; 2008, Kap. 2).
Otker und Blatte (2009) haben einen speziellen Gelierzucker entwickelt, den man ohne

7zu Kocken verwenden kann. Die Marmelade ist dann aber nur sehr kurz haltbar.

2.1. Inhaltsstoffe

Der neue entwickelte Gelierzucker kennzeichnet sich vor allem durch seine einfachen
Inhaltsstoffe. Er besteht aus 100 % reinem weiflen Zucker. Es sind somit keine weiteren
Konservierungsstoffe zugesetzt. Es wird empfohlen, dass Vehéltnis von Zucker zu Frucht
zu wihlen nach folgender Formel:

9-m+10-m = 100-m (2.1)

—
=x :f

= Hundertprozent Genuss,

wobei m das Gewicht der zu kochenden Marmelade, x der des Gelierzuckers und f der

verwendeten Friichte ist, jeweils in 100 Gramm gemessen.

2.2. Haltbarkeit

Wie in Abschnitt 2.1 beschrieben worden ist, besteht der neue Gelierzucker aus reinem
Zucker. Dadurch wird die Marmelade zwar schon siif}, allerdings leidet die Haltbarkeit

extrem. Dieses soll insbesondere im nun folgenden Kapitel 3 gezeigt werden.



3. Empirische Untersuchung

Um die Eigenschaften der beiden Verfahren ndher zu untersuchen, wurden Brombeer-
Konfitiiren wiederholt nach den beiden Methoden hergestellt und anschliefend getestet
(Berger et al.; 2003). Es zeigte sich, dass durch die Formel (2.1) insbesondere fiir Klein-
kinder die Siile so verlockend war, dass die Testportion innerhalb von einer Stunde

verzehrt wurde. Eine ldngere Haltbarkeit konnte somit nicht festgestellt werden.



4. Diskussion

Die Koch-Konfitiiren-Herstellung ist etwas aufwéandiger, dafiir ist die Marmelade deut-
lich langer haltbar . Diese trifft auch auf die Zéhne der diese Marmelade essenden Per-
sonen zu.

Jedoch ist die roh-geriihrte Variante deutlich siifler im Geschmack.



5. Zusammenfassung und Fazit

Es wurden zwei Methoden zur Konfitiire-Herstellung vergleichend untersucht. Jedes der
Verfahren hat seine Vor- und Nachteile.

In vielen Situationen ist aber die Koch-Herstellung zu bevorzugen, die kalte Herstellung
eignet sich nur fiir den sofortigen Verzehr. Eine lange Haltbarkeit der Kalt-Herstellung
lief sich nicht nachweisen.

In einer weiteren Analyse konnte man den Versuchsaufbau &ndern, so dass man nur die
chemische Haltbarkeit der Koch-Konfitiire betrachtet.
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A. Schritt-fiir-Schritt-Anleitung

A.1. Konfitiire ohne Kochen
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Abbildung A.1.: Gewichtsverlust neue Methode

Abbildung A.1 zeigt den Gewichtsverlust, der bei der Kaltherstellung von Brombeerkon-
fitiire entsteht.
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