Pektin

- Geliermittel aus nativem Apfelpektin fur die Herstellung
von Konfitire, Marmelade, Fruchtaufstrich und Gelee -
(standardisiert mit Dextrose und Calciumcitrat, zulassig auch fur

die Herstellung von Bio-Produkten)

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Was ist Pektin?

Pektin ist eine in allen Frichten
von Natur aus vorkommende
.Kittsubstanz®, die die Festigkeit
des Fruchtfleisches bewirkt.
Weichfleischige Frichte wie
Erdbeeren, Kirschen und Wein-
trauben beinhalten wenig Pektin.
Apfel, Quitten und Schwarze Jo-
hannisbeeren sind dagegen
pektinreiche Friichte.

Bei der Bereitung von Konfiti-
ren und Fruchtaufstrichen be-
wirkt dieses Pektin das Gelieren
eines unter Zuckerzusatz ge-
kochten und dann abgekunhlten
Fruchtmuses.

Sehr pektinreiches Kernobst
(z.B. Quitten) geliert dabei ohne
zusatzlich zugesetztes Pektin.
Bei der Verarbeitung von Stein-
und Beerenobst sowie von Zit-
rusfriichten und bei der Herstel-
lung von Gelees aus Fruchtsaft
oder Wein muss dagegen Pek-
tin zugesetzt werden, um Pro-
dukte mit einer verniunftigen
Konsistenz zu bekommen.

Die Konfitirenverordnung:

Der Phantasie des hauslichen
Obstverarbeiters, der fur den Ei-
genbedarf kocht, sind hinsicht-
lich der Rezeptur keine Grenzen
gesetzt. Fur gewerblich herge-
stellte und fir den Verkauf be-

stimmte Erzeugnisse gelten da-
gegen die Bestimmungen der
Konfitirenverordnung. Sie re-
gelt Herstellung, Beschaffenheit
und Deklaration (z.B. Mindest-
gehalte an Frucht, Trockensub-
stanz bzw. Zucker, weitere er-
laubte Zutaten wie Honig, Zitro-
nensaft, Spirituosen). Die Zu-
satzstoff - Zulassungsverord-
nung nennt Verdickungs-, Sau-
erungs-, SuRungsmittel und
SiRstoffe sowie die Vorausset-
zungen fur deren Anwendung.

Gelierzucker oder Pektin?

Im Unterschied zum ,Gelierzu-
cker“ macht unser Pektin Gelie-
rung und SuRung voneinander
unabhangig. Dies bedeutet Ent-
scheidungsfreiheit Uber den
Fruchtgehalt, die Menge und
Herkunft des Zuckers (Zucker-
rohr / -ribe, konventionell / Bio,
raffiniert / braun) oder eine alter-
native SudRung (Fruchtsirup,
Zuckeraustauschstoffe). Das Er-
gebnis kénnen neben herkémm-
lichen auch besonders frucht-
aromatische oder brennwertver-
minderte Erzeugnisse sowie
Spezialitaten sein.

Der fur die Gelierung notwen-
dige Calciumgehalt unseres
Pektins ist so eingestellt, dass
sich die gewiinschte Konsistenz
allein Uber die Dosierung des
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Pektins gut einstellen lasst. Un-
ser aus Apfeln gewonnenes
Pektin ist weder chemisch modi-
fiziert, noch enthélt es Konser-
vierungsstoffe. Es eignet sich
damit auch fir Bio-Produkte und
all diejenigen Erzeugnisse, die
laut Konfitirenverordnung nicht
chemisch konserviert sein dir-
fen.

Haltbarkeit der Endprodukte:

Konfitiren, Marmeladen, Gelees
und Fruchtaufstriche sind
Fruchtkonserven, die Uublicher-
weise im__ungeo6ffneten Glas
ohne Kiihlung haltbar sein sol-
len. Voraussetzungen dafir sind
gesunde, saubere Frichte, hygi-
enische Arbeitsweise, ein aus-
reichend hoher S&uregehalt in
der Rezeptur (pH-Wert kleiner
als 3,5), die Hitzebehandlung
(mindestens 5 Minuten Kochen
der gesamten Rezeptur) und vor
allem das sorgfaltige Abflllen in
saubere Glaser mit luftdicht
schlieBRendem Schraubdeckel.
Besteht der Kopfraum des abge-
kihlten Glases nicht aus Va-
kuum, sondern aus Luft, muss
mit Schimmelbildung bereits im
original verschlossenen Glas ge-
rechnet werden. Der Grund da-
fur sind Schimmelpilzsporen, die
uberall vorkommen, die Pasteu-
risation Uberstehen und die nur




absolute Abwesenheit von Luft-
sauerstoff am Auskeimen und
der Bildung eines sichtbaren
Schimmels hindert.

Fir die Haltbarkeit im Anbruch
sind Saure- und Zuckergehalt
der Rezeptur malgeblich. Je
saure- und zuckerdrmer das
Produkt, desto schlechter seine
Haltbarkeit nach dem Offnen.
Angebrochene Glaser sollten
deshalb im Kuhlschrank aufbe-
wahrt und innerhalb einer Wo-
che (Konfitiren und Gelees)
bzw. weniger Tage (Fruchtauf-
striche) aufgebraucht werden.
Kurze Haltbarkeit im Anbruch ist
bereits vor der Abflllung durch
die Auswahl kleinerer Glaser zu
bertcksichtigen. Wo lebensmit-
telrechtlich gestattet, kdnnte die
Haltbarkeit durch Zusatz chemi-
scher Konservierungsstoffe (z.B.
Sorbinsaure) verlangert werden.

Einbringen des Pektins:

Pektin lasst sich -mit einem Teil
des Zuckers trocken vorver-
mischt- recht gut klumpenfrei in
Flussigkeit einriihren. Ein Stab-
mixer erleichtert dies aber auch
bei der Geleebereitung deutlich.

Gelierprobe:

Direkt vor der Abflllung sollte
man prifen, ob ein Essloffel voll
der kochenden Mischung nach
Abkuhlung auf einem kalten Tel-
ler etwas fester als gewinscht
geliert. Da dabei Wasser ver-
dunstet, wird die Festigkeit der-
selben Mischung im Glas eher
etwas geringer ausfallen.

Abfullen:

Die technisch einwandfreie,
sorgfaltige Abfullung gelingt in
folgenden Schritten:

e Den sich beim Kochen bilden-
den Schaum abschopfen;

e heil3e Masse randvoll in sau-
bere, evtl. vorgewarmte Gla-
ser flllen und sofort fest ver-
schliel3en.

e Glaser auf den Deckel drehen
und erschutterungsfrei voll-
standig abkihlen lassen.

Rezepturbeispiele:

Fruchtaufstrich (ca. 7,5-8 kq)

¢ 100 g ,Pektin“ mit 300 g Zu-
cker vermischen;

e diese Mischung in 5 kg pu-
rierte Frichte einrtihren, unter
Ruhren l6sen und aufkochen;

e 2,2 kg Zucker einrihren und
erneut aufkochen;

e bei Verarbeitung saurearmer
Frichte ca. 30 g Zitronen-
saure oder 500 mL Zitronen-
saft zugeben (pH<3,5!);

e 3-4 Minuten unter Riuhren wei-
terkochen;

¢ heil3e Masse abftllen.

Saft- / Weingelee (ca. 7,5 kq)

e 100 g ,Pektin“ mit 300 g Zu-
cker vermischen;

e diese Mischung in 4 - 45 L
Fruchtsaft oder Wein einrih-
ren, unter Rihren l6sen und
aufkochen;

e 2,7 kg Zucker einrthren und
erneut aufkochen;

e bei Verarbeitung saurearmen
Saftes ca. 30 g Zitronensaure
oder ca. 500 mL Zitronensaft
zugeben (pH<3,5);

e 3-4 Minuten unter Rihren wei-
terkochen;

¢ heil3e Mischung abftllen.

Mogliche Endproduktmaéangel:

Zu geringe bzw. zu hohe Dosie-
rung des Pektins kann Dunnflis-
sigkeit bzw. zu hohe Festigkeit
des Erzeugnisses bewirken. Je-
doch kénnen auch Rezepturbe-
standteile die Gelierfahigkeit des
Pektins beeintrachtigen, z.B.
Rhabarber, frische Chilischoten.
Sie erfordern eine hohere Dosie-
rung an Pektin, evtl. auch eine
Umstellung der Zugabereihen-
folge der Zutaten.

Eine unvollstandige Lésung des
Pektins beim Einrdhren in den
Fruchtanteil der Rezeptur kann
zu einer ungleichméaRigen Gelie-
rung fuhren. Zusatzlich besteht
das Risiko, dass man beim Ab-
schdumen aufschwimmendes
ungelostes Pektin  abschopft,
welches dann fir die spétere er-
wiinschte Gelierung fehlt.

Weitere Voraussetzung fir ein
homogen durchgeliertes Er-
zeugnis ist, dass die Gelierung
erst wahrend der Abkiihlung des
geflllten Glases beginnt und ab-
lauft. Hohe Mineralstoffgehalte
in der Rezeptur (z.B. Rohzucker,
schwere Rotweine) kénnen je-
doch zur teilweisen vorzeitigen
Gelierung des Pektins bereits
wahrend des Kochvorganges
fuhren. Das Ergebnis sind dann
Gelees, die keine glatte Schnitt-
flache zeigen und auf der Zunge
eine grielartige Konsistenz ver-
ursachen. Die Verwendung von
Raffinade anstelle des Rohzu-
ckers zumindest in der Vormi-
schung mit Pektin kénnte diesen
Fehler vermeiden. Eventuell hilft
auch unser reines Pektin ohne
Calciumzusatz. Sprechen Sie
uns gerne darauf an!
Braunungsreaktionen lassen
viele Endprodukte, die frisch her-
gestellt eine leuchtende Farbe
haben, mit der Zeit verblassen
bzw. braunlich werden. Dieser
natirliche Qualitatsverlust lasst
sich mit der Zugabe von Ascor-
binsdure (ca. 0,3 g/kg) zum
Fruchtanteil gleich zu Verarbei-
tungsbeginn sowie die kuhle,
dunkle Lagerung etwas verzo-
gern.

Zusammensetzung:

Geliermittel Pektin E440, Glu-

cose, Festigungsmittel Calci-
umcitrat E333

Lagerung:

Trocken und kuhl.
GebindegrofRen:

100 g Dose (Nr. 5550)
1 kg Beutel (Nr. 5551)
5 kg Eimer (Nr. 5552)

Alle Informationen in dieser Druckschrift
entsprechen unseren derzeitigen Erfah-
rungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne vor-
heriges sorgfaltiges Erproben, wie oben
beschrieben, verwendet werden kon-
nen, noch, dass durch ihren Gebrauch
nicht Patentrechte Dritter verletzt wer-
den.



