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Einfluss der Calciumionenkonzentration
auf die Textur und die Backfestigkeit
von backfesten Fruchtzubereitungen
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EINFUHRUNG

Die Backfestigkeit einer Fruchtzubereitung ist
abhéngig von deren Schmelztemperatur, die
durch die Calciumkonzentration in der Frucht-

zubereitung gezielt beeinflusst werden kann.

Niederveresterte Pektine gelieren neben dem
so genannten Zucker-Saure-Mechanismus auch
nach dem Eggbox-Modell unter Bildung von
Calciumbriicken.

Die Calciumbriicken geben dem Netzwerk, be-
stehend aus Pektinmolekiilen, zusatzliche Fes-
tigkeit (siehe Abbildung 1).

AuBerdem beeinflussen Calciumionen die Gelier-
temperatur von Pektin, definiert als die Tempe-
ratur, bei der die Haftzonenbildung zwischen

den Pektinmolekiilen beginnt. Direkt proportio-

nal zur Geliertemperatur erhéht sich auch die
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Schmelztemperatur eines Gels, die Temperatur
bei der das Gel unter Warmebelastung auf-
schmilzt.

Die Geliertemperatur und die Schmelztempera-
tur erhohen sich bei Zugabe von Calciumionen
zu der Rezeptur.

Gleichzeitig sieht man bei Messung der Festig-
keit von Pektingelen einen Zusammenhang der
Bruchfestigkeit mit der Calciumdosierung. Dieser
Zusammenhang ist in der folgenden Anwen-
dung einer backfesten Fruchtzubereitung dar-
gestellt:

Wird einer Fruchtzubereitung bei gegebenem
pH-Wert und l6slicher Gesamttrockensubstanz
eine geringe Menge Calcium zugegeben, bildet
sich ein elastisch geliertes, thermoreversibles
Gel.
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Abb. 1: Geliermechanismus von niederveresterten Pektinen
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Aufgrund der zu geringen Geliertemperatur ist
eine solche Fruchtzubereitung nicht backfest.
Durch die Hitzebelastung im Backprozess
schmilzt die Fruchtzubereitung auf und beginnt
auszukochen, was zu einem qualitativ schlech-

ten Produkt fiihrt.

Eine Fruchtzubereitung wird dann backfest,
wenn die Schmelztemperatur dieser Fruchtzu-
bereitung im Bereich der Backofentemperatur
liegt.

Dies wird durch eine Erh6hung der Calciumdo-
sierung in der Rezeptur erreicht. Bei Erh6hung
der Calciumdosierung steigt die Geliertempera-
tur der Fruchtzubereitung liber die Kochtempe-
ratur, so dass sich eine Vorgelierung des Pro-
duktes ausbildet.

Im Gegensatz zu Konfitliren bzw. Marmeladen
ist die kontrollierte Vorgelierung bei backfesten
Fruchtzubereitungen gewiinscht.

Durch die Vorgelierung erreicht man eine cremi-
ge, strukturviskose Textur der Fruchtzubereitung

ohne Neigung zu Synarese.

Durch exakte Dosierung von Calcium kann die
Schmelztemperatur einer backfesten Fruchtzube-
reitung eingestellt werden (siehe Abb. 2). Ist die
Schmelztemperatur etwas unterhalb der Back-
ofentemperatur, beginnt die Fruchtzubereitung
wahrend des Backprozesses anzuschmelzen.
Nach Fertigstellung des Produktes geliert die
Fruchtzubereitung elastisch unter Bildung einer
glanzenden Oberflache, typisch fiir Fruchtzu-

bereitungen, die mit Pektin hergestellt sind.
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Abb. 2: Schematische Darstellung des Einflusses der Calciumionenkonzentration auf die Geliertemperatur, Gelfestigkeit,

Synareseneigung sowie Backstabilitat einer Fruchtzubereitung hergestellt mit niederverestertem Pektin.
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Durch die weitere Erhhung der Calciumdosie-
rung erhoht sich die Temperaturstabilitat der
Fruchtzubereitung, allerdings lasst sich die Tem-
peraturstabilitdt nicht beliebig erh6hen.

Eine Uberdosierung von Calciumionen bewirkt
die Bildung von Calciumpektinat, einem unlos-
lichen Salz, wodurch die Gelierkraft des Pektins
nicht genutzt wird.

Dadurch verschlechtert sich die Wasserbindung,
erkennbar an der Ausbildung einer geringeren
Gelfestigkeit und verstarkter Neigung zu Syna-
rese.

Wahrend des Backprozesses beginnt das Syna-
resewasser zu kochen, so dass hieraus eine
schlechtere Backfestigkeit der Fruchtzubereitung
resultiert. Daher ist es unter Umstanden ratsam,
die Calciumdosierung zu reduzieren, um die

Backfestigkeit der Fruchtzubereitung zu erh6hen.

Durch diesen Zusammenhang kann die funktio-
nelle Eigenschaft einer backfesten Fruchtzube-
reitung neben der Pektindosierung durch die

Zugabe von Calciumcitrat eingestellt werden.
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Im Allgemeinen sollte die Calciumcitratdosie-
rung 8 - 10 % der Pektindosierung betragen, so
dass bei diesem Pektin-Calcium-Verhaltnis die
Schmelztemperatur der Gelstruktur ausreichend
hoch ist. Bei Auftreten von Synarese wahrend
des Backprozesses sollte die Calciumcitratdosier-
ung etwas zuriickgenommen werden, wenn die
Backfestigkeit den Anforderungen entspricht.
Bei unzureichender Backfestigkeit kann die
Backfestigkeit der Fruchtzubereitung durch Zu-
gabe von Natriumcitrat bei gleicher Calcium-
citratdosierung auch etwas erhéht werden.
Hierbei puffern diese Citrationen liberschiissige
Calciumionen ab, so dass die Reaktion der Pek-
tinmolekiile mit Calciumionen langsamer ver-
lauft. Dies fiihrt zur Ausbildung eines festeren
Netzwerkes mit hoherer Temperaturstabilitat.
So dass sich durch die separate Zugabe von
Calciumcitrat und entsprechender Natriumcitrat- 4
dosierung bei Verwendung von niederverester-
tem Pektin in backfesten Fruchtzubereitungen

die Temperaturstabilitdt genau einstellen lasst.
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