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Afdeling Tuinbouw 1981-11-06
Verslag 81.85 pr.nr.303.0040

Projekt: Onderzoek monsters landbouw- en visserijprodukten voor Kon-

sumenten Kontakt.

Onderwerp: Chemisch en sensorisch onderzoek naar de kwaliteit van

aardbeienjam.

Doel:

De beoordeling van de kwaliteit van diverse merken aardbeienjam.

Samenvatting:

Er werden 15 monsters aardbeienjam (7 jam, 8 extra jam) onderzocht op
de volgende aspekten: etikettering, netto inhoud, verpakking,
hoeveelheid pitjes, vocht, refractometerwaarde, saccharose, glucose,
fructose, glucosyl-oligosacchariden, titreerbaarzuur, zwaveligzuur, ben-
zoezuur, sorbinezuur, kleurstoffen, fosfaat en pectine. De monsters
werden tevens sensorisch beoordeeld op smaak, uiterlijk en consis-
tentie. Het onderzoek is onderworpen aan een kritische beschouwing,
waaruit enkele aanbevelingen voor verder onderzoek zijn voortgekomen.
Dit betreft o.a. de kwanitatieve bepaling van conserveermiddelen en
koolhydraten in het algemeen.

Bij het op basis van dit onderzoek in "Koopkracht" geplaatste artikel
"kwaliteit van jam gaat achteruit" zijn enkele kritische kant-—

tekeningen geplaatst.

Conclusie:

1. Het onderzoek heeft geleid tot het gewenste cijfermateriaal voor de
beoordeling van de kwaliteit van aardbeienjam.

2. De kwaliteit van jam is in het algemeen lager dan die van extra
jame

3. Er dient verder onderzoek te worden verricht naar de kwantitatieve
analyse van conserveermiddelen en naar koolhydraten in het alge-—

meene.
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4. Publikaties, op basis van door het RIKILT uitgevoerd onderzoek,
dienen steeds met kritische blik bekeken te worden.

Verantwoordelijk: dr H. Herstel LV[
Samensteller/medewerkers: He. v.d. Worp, P. Hollman, afd. Akkerbouw,
afd. Additieven, afd. Sensoriek, afd.

Microscopie
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Inleiding.
In de periode van 19 maart tot 20 mei 1981 werd in opdracht van de

consumentenorganisatie "Konsumenten Kontakt" een onderzoek verricht
naar de kwaliteit van aardbeienjam.

Bij het onderzoek werd gekeken naar de etikettering, de netto-—inhoud,
het gewicht en de aard van de verpakking, de hoeveelheid pitjes, het
vochtgehalte, de refractometerwaarde, het gehalte aan saccharose, glu-
cose, fructose en glucosyl-oligosacchariden, titreerbaar zuur, zwa-
veligzuur, benzoezuur, sorbinezuur, kleurstoffen, fosfaat en pectine.
De monsters werden tevens onderworpen aan een sensorische beoordeling,
waarbij gekeken werd naar het uiterlijk, de consistentie en de smaak.
Ook werd van ieder monster een totaal-oordeel gegeven.

De resultaten van dit onderzoek werden 20 mei in een brief medegedeeld
aan Konsumenten Kontakt (zie bijlage 1).

Konsumenten Kontakt heeft mede op basis hiervan in september 1981 in
het blad "Koopkracht" een artikel gepubliceerd, met de titel

"kwaliteit van jam gaat achteruit" (zie bijlage 2).

Monstermateriaal.

Door Konsumenten Kontakt werd van ieder monster, het betrof 7 monsters
jam en 8 monsters extra jam, vijf verpakkingseenheden voor onderzoek
aangeboden.

Alle verpakkingen waren van glas en, &&n monster uitgezonderd, voor-
zien van een schroefdeksel.

Van de monsters waren er 10 van nederlandse herkomst, terwijl tevens
een monster afkomstig was uit de volgende landen: Engeland, Bulgarije,

Belgie, Frankrijk en West—-Duitsland.

Monstervoorbereiding.

Met uitzondering voor de bepaling van het gehalte aan zwaveligzuur en
de sensorische beoordeling werd voor iedere analyse het monster geho-

mogeniseerd en fijngemaakt met behulp van een "Ultra Turrax”.

Wettelijke voorschriften.

Wat betreft wettelijke voorschriften kan verwezen worden naar de
Warenwet en in het bijzonder naar het Jam— en geconserveerde vruchten-

besluit.
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Methoden van onderzoek.

Voor de gebruikte analysemethoden en —voorschriften kan verwezen wor-

den naar bijlage 1.

Resultaten.

Voor wat betreft de gevonden resultaten, en een toelichting daarop,
kan verwezen worden naar de rapportage aan Konsumenten Kontakt (zie
bijlage 1).

Bij de sensorische beoordeling werd daarnaast bij ieder monster een
totaal-oordeel gegeven, hetgeen niet werd gerapporteerd aan Konsumen-

ten Kontakt. Deze oordelen zijn:

aardbeien—jam aardbeien ~ extra jam

15.398 matig 15.405 redeli jk

15.399 redelijk tot matig 15.406 goed

15.400 redeli jk 15.407 redeli jk

15.401 redeli jk 15.408 redeli jk

15.402 slecht 15.409 goed

15.403 matig 15.410 redeli jk

15.404 goed 15.411 redelijk tot goed
15,412 redeli jk.

Indien men deze resultaten vergelijkt met de pasage over smaak in het
artikel in "Koopkracht" kan geconcludeerd worden dat een en ander goed
met elkaar overeenstemt.

Wat betreft de etikettering moet nog opgemerkt worden, dat het hoog
tijd wordt dat er goede normen gesteld worden aan de etikettering,
want wat informatie over samenstelling en toegevoegde stoffen aan de
consument betreft ligt er een enorm verschil tussen b.v. de etiketten

van monster 15.398 en 15.409 en die van 15.401 en 15.402.

Kritische beschouwing van het onderzoek.

Op analytisch gebied en wat betreft de interpretatie van de gevonden
resultaten hebben zich bij het onderzoek enkele zaken voorgedaan, die
enige opmerkingen behoeven en in enkele gevallen verder onderzoek

zullen vergen.
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1. Vruchtgehalte.

2.

3.

Eén van de normen, die gesteld wordt voor een bepaalde kwali-
teitsklasse, is het vruchtgehalte. Aangezien hiervoor echter geen
analysemethode beschikbaar is, was controle door ons op dit punt
onmogeli jk.

Uit de literatuur en uit kontakten met o.a. het Sprenger Instituut
blijkt, dat er in de nabije toekomst ook nog geen oplossing voor
dit probleem is te verwachten en dat de kans op succes bij het ont-
wikkelen van een dergelijke analysemethode erg gering is. Op grond
hiervan is, na overleg met VKA, besloten hieraan geen verder onder-
zoek te besteden.

Het blijft natuurlijk een vreemde zaak, dat é&n van de basisnormen
die het verschil tussen twee kwaliteitsklassen bepaalt, in de
warenwet als norm wordt vastgelegd zonder dat hiervoor een analyse-
methode beschikbaar is.

Koolhydraten.

Vragen worden er opgeroepen door de verschillen tussen het totaal
van de bepaalde suikers, de hoeveelheid suikers volgens Luff en de
refractometervaarde.

Om hier antwoord op te kunnen geven is het nodig om meer kennis op
te bouwen o.a. wat betreft de identificatie van koolhydraten en de
samenstelling van glucosestropen.

Deze punten zullen dan ook in de nabije toekomst de nodige aandacht
krijgen.

Conserveermiddelen.

In het Jam— en geconserveerde vruchtenbesluit zijn kwantitatieve
normen gesteld aan de toevoeging van benzoezuur en sorbinezuur.
Naast een goede kwalitatieve methode is het dan ook van belang, dat
er methoden beschikbaar komen om het gehalte aan conserveermiddelen
kwantitatief te bepalen. Hieraan zal dan ook op korte termijn
gewerkt moeten gaan worden.

Een bijkomend probleem vormt de interpretatie van gevonden
gehalten. Er zouden regels moeten komen, b.v. in de Warenwet, vanaf
welk gehalte een bepaalde component in een produkt als aanwezig

beschouwd kan worden.
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4.

5.

Kleurstoffen.

In tegenstelling tot de situatie op het tijdstip van onderzoek is
een kwantitatieve bepaling van een kleurstof op het RIKILT nu wel
mogelijk, echter alleen maar als &&n enkele kleurstof is toegevoegd.
Bij toevoeging van mengsels van kleurstoffen blijft vooralsnog kwa-
litatieve bepaling de enige mogeli jkheid.

Correlatie chemische analyses en sensorische beoordeling.

Voor wat betreft de smaakbeoordeling kan men voor de zoet/zuur
verhouding een vergelijk maken met de refractometerwaarde en de
hoeveelheid titreerbaar zuur.

Voor zeker een 3—-tal monsters blijkt, dat de beoordeling van de
testpanels niet in overeenstemming is met de analytische waarden.
Ofschoon hiervoor geen goede verklaring is te geven, men kan wel
denken aan verschil in zoetheid tussen de verschillende suikers en
aan een verschil in vruchtgehalte, blijft het raadzaam deze ver-

schillen de nodige aandacht te schenken.

Publikatie in "Koopkracht".

In september 1981 is door Konsumenten Kontakt op basis van dit onder-

zoek, in het blad "Koopkracht" een artikel gepubliceerd met als titel

"kwaliteit van jam gaat achteruit". Punten in de publikatie, waar wij

niet achter staan en die vragen oproepen zijn:

"kwaliteit van jam gaat achteruit".

Deze conclusie kan niet getrokken worden uit het door het RIKILT
uitgevoerde onderzoek. In de eerste plaats zou dan een vergeli jkend
onderzoek nodig zijn geweest met produkten van "vroeger" en op de
tweede plaats wordt de kwaliteitsachteruitgang voornameli jk
toegeschreven aan een lager vruchtgehalte, waarvoor zoals eerder
gezegd geen controlemogelijkheid bestaat.

"Aan de aanwezige hoeveelheid sulfiet valt af te lezen, welke kwali-
teit fruit is gebruikt".

Indien gedeclareerd wordt "bevat restant zwaveldioxyde" weet de con-—
sument dat de verwerkte produkten niet bepaald van de beste kwali-
teit zijn. De aanwezige hoeveelheid sulfiet kan alleen een indicatie
geven of er vers fruit of diepvries fruit, of fruit geconserveerd
met sulfiet is gebruikt. Daarnaast hangt de aanwezige hoeveelheid
sulfiet af van de bereidingswijze (o.a. de kooktl1jd) en is dus geen

maatstaf voor kwaliteit van het gebruikte fruit.
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- "Een manier om meer vruchten te suggereren dan in werkelijkheid in
de jam zitten is het toevoegen van pitjes aardbei”.
Uit het door het RIKILT uitgevoerde onderzoek blijkt, dat er geen
correlatie is tussen de hoeveelheid pitjes en de aanwezige hoeveel-
heid vruchten. Verder is het aantal pitjes afhankelijk van het ras
en het aantal pitjes per gewicht van de grootte van de aardbei.

- "Glucosestroop is vloeibaarder en handiger te verwerken dan suiker,
met name in jam met weinig vruchten".
Voorop gesteld, dat glucosestroop inderdaad handiger te verwerken
zou zijn dan suiker, dan zou dit toch juist een voordeel moeten zijn

bij dikke jams, met veel vruchten?

Conclusie.

1. Afgezien van enkele kleine analytische problemen en de vrij korte
tijd, die beschikbaar was voor het onderzoek, heeft dit onderzoek
geleid tot het gewenste resultaat.

2. De kwaliteit van jam is in het algemeen lager dan die van extra
jam. Men denke hierbij aan de aanwezigheid van conserveermiddelen,
kleurstoffen, de (niet te controleren) hoeveelheid verwerkt fruit
en het volgens ons testpanel lagere totaal oordeel bij de sen-
sorische beoordeling.

Jam is echter gemiddeld wel goedkoper dan extra jam.

3. Verder analytisch onderzoek is gewenst voor wat betreft de kwan-—
titatieve bepaling van conserveermiddelen en de analyse en kennis van
koolhydraten in het algemeen.

Speciale aandacht dient er steeds te zijn voor het sensorisch
onderzoek in relatie tot het chemisch onderzoek.

4. In de publikatie in "Koopkracht" staan ons inziens enkele negatief,
suggestieve passages die niet onderbouwd =zijn door het onderzoek

van het RIKILT.
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BIJLACGE I.

ce: Van Doesburgh,

afd. akkerbouw,
additieven,
tuinbouw

sensoriek

monsteradm. Konsumenten Kontakt,
microscopie t.a.v. mw A.R.A. van der Veen,
Hollman Sweelinckplein 4,

Herstel 2517 GK 's—-GRAVENHAGE.

VKA dhr Feberwee

1494 1981-05-20
303 0040 5

Onderzoek aardbeien jam en —extra jam.

Hierbij zend ik U de resultaten van het onderzoek aan 15 monsters aard-
belenjam en extra aardbeienjam.

De rapportage is als volgt ingedeeld:

I Gebruikte analysevoorschriften en -methoden.

IT Toelichting op de resultatentabel.

IIT Overzicht etikettering.

IV Sensorisch onderzoek.

Bijlage I: Resultatentabel.
IT: Fotokopieen etiketten.
I1I: Resultaten sensorisch onderzoek.
IV: Correctie en aanvulling offerte.

Bij uw bezoek op 26 mei a.s. kunnen wij de resultaten nader bespreken.

Met vriendelijke groet,

dr H. Herstel
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i Gebruiktq#aqiliggvggigsﬁrifggp en —methoden.

Zie resultatentabel;

Kolom ( 7):

Kolom

Kolom

Kolom

Kolom

Kolom

Kolom

Kolom

Kolom

Kolom

Kolom

Kolom

Kolom

{ 8):

( 9):

(10):

(X1

€12y

(13):

(14):

(15):

(16):

(17):

(18):

(19):

Bepaling van het "vochtgehalte” gebeurde volgens
A.0.A.C.—methode 22.018 (12e Ed. 1975).

Bepaling van de "refractometerwaarde” gebeurde volgens
NEN 2838.

Bepaling van het gehalte aan "saccharose” gebeurde
volgens Intern Analysevoorschrift nr. D 96.

Bepaling van het gehalte aan "glucose” gebeurde volgens
Intern Analysevoorschrift nr. D 95.

Bepaling van het gehalte aan "fructose" gebeurde volgens
Intern Analysevoorschrift nr. D 95.

Bepaling van het gehalte aan "glucosyl-oligosacchariden”
gebeurde volgens Intern Analysevoorschrift nr. D 94,
Bepaling van het gehalte aan "titreerbaar zuur” gebeurde
volgens IS0/DIS 750.

Bepaling van het gehalte aan "zwaveligzuur" gebeurde
volgens de methode uit het mosterdbesluit van de Waren-
wet.

Kwalitatieve bepaling van het gehalte aan "benzoezuur”
gebeurde volgens Intern Analysevoorschrift nr. G 49.
Kwalitatieve bepaling van het gehalte aan "sorbinezuur”
gebeurde volgens Intern Analysevoorschrift nr. G 49.
Kwalitatieve bepaling van "kleurstoffen" gebeurde volgens
Intern RIKILT Analysevoorschrift.

Bepaling van het gehalte aan "fosfaat" gebeurde volgens
Benelux—voorschrift P-05.

Bepaling van het gehalte aan "pectine” gebeurde volgens

de methode van het jam- en limonadebesluit.

II Toelichting bij de resultatentabel.

Kolom ( 1):

KK.1

In deze kolom staan de nummers, waaronder de monsters bij

het RIKILT administratief verwerkt zijn.



Kolom ( 2):

Kolom ( 3):

Kolom ( 4):

Kolom ( 5):

Kolom ( 6):

Kolom ( 7):

Kolom ( 8):

KK.2

In deze kolom staat de merknaam of de naam van de fabri-
kant van het monster. Niet van nederlandse ocorsprong zijn
de monsters: 15.404 - Engeland

15.408 - Bulgarije

15.409 ~ Belgie

15.410 — Frankrijk

15.411 - West-Duitsland.
In deze kolom staat de kwaliteitsaanduiding van de jams
volgens het jam— en geconserveerde vruchtenbesluit.
De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee
meetresultaten. Op alle potten was gedeklareerd, dat de
inhoud 450 gram bedroeg.
De nummers 15.398, 15.399, 15.405 en 15.406 waren voor—
zien van het EEG-teken (e-voorverpakking). De geconsta-
teerde negetieve afwijking bij monster 15.398 is kleiner
dan het wettelijk toegestane maximum.
De monsters 15.402, 15.409 en 15.411 voldoen niet aan de
gedeklareerde inhoud van 450 gram en wijken dus af van de
warenwettelijke vereiste netto inhoud.
De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee
meetresultaten.
Uitgezonderd monster 15.408 waren alle potten van glas en
voorzien van een schroefdeksel. Monster 15.408 was voor-
zien van een soort "wipdeksel", dat na opening niet meer
goed af te sluiten was.
Bij microscopisch onderzoek werden in de jams geen andere
bestanddelen gevonden dan aardbeienpitjes en vruchtvlees.
Voorzover wij kunnen nagaan is er geen direkt verband te
vinden tussen pitgehalte en aardbeigehalte.
De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee
meetresultaten uit verschillende potten.
De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee
meetresultaten uit 2 verschillende potten.
De refractometerwaarde van de monsters 15.401, 15.407 en
15.409 wijkt af van de in het jam— en geconserveerde

vruchtenbesluit gestelde minimum eis van 63%.



Kolom ( 9):
t/m (11)
Kolom (12):

Kolom (13):

Kolom (l4):

Kolom (15):

Kolom (16):

Kolom (17):

Kolom (18):

KK.3

De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee
meetresultaten,

De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee
meetresultaten.

Onder de verzawelnaam glucosyl—-oligosacchariden worden
hier onder andere verstaan: maltose, maltose-triose etc.
De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee
meetresultaten uit verschillende potten.

De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee
meetresultaten uit verschillende potten.

Alle monsters voldoen aan de eisen, zoals die gesteld
zijn m.b.t. het gehalte aan zwaveligzuur in het jam— en
geconserveerde vruchtenbesluit.

De steekproef in de monsters 15.406, 15.408, 15.411 en
15.412 leverde geen resultaten op die tot uitbreiding van
de steekproef zouden kunnen leiden. Omdat sorbinezuur in
deze vier monsters echter wel aangetoond kon worden, wer-
den toch alle monsters extra jam onderzocht op benzoezuur
en negatief bevonden.

Bij de steekproef in de monsters 15.406, 15.408, 15.411
en 15.412 kon in alle monsters sorbinezuur kwalitatief
aangetoond worden. Uitbreiding van het onderzoek tot alle
monsters extra jam leverde op, dat in alle monsters sor-
binezuur kwalitatief aangetoond kon worden,hetgeen in
strijd is met het gestelde in het jam- en geconserveerde
vruchtenbesluit.

In 4 van de 7 monsters aardbeienjam kon de kleurstof
Cochenillerood A (E 124) kwalitatief aangetoond worden.
De steekproef in de monsters 15.406, 15.408, 15.411 en
15.412 leverde geen resultaten op, die aanleiding gaven
tot uitbreiding van het onderzoek.

De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee
meetresultaten in verschillende potten.

De steekproef in de monsters 15.403, 15.404, 15.405 en
15.412 leverde geen resultaten op, die aanleiding gaven

tot uitbreiding van het onderzoek.



Kolom (19): De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee
meetresultaten in verschillende potten.
De steekproef in de monsters 15.403, 15.404, 15.405 en
15.412 leverde geen resultaten op, die aanleiding gaven

tot ultbreiding van het onderzoek.

111 Overzicht etikettering (bijlage II)

1) (2) 3) () (5) (6) (7) (8) (9)

15.398
15.399
15.400
15.401
15.402
15.403
15.404
15.405
15.406

- - + -

+ + 4+ 4+ o+ 4+ o+ 4+ o+
+ + + 4+ + + o+ + o+
+ 4+ 4+ + + + 4+ + o+
+ o+ 4+ o+ o+ o+ + +

+ + 4+ A+ o+ o+
|
I
I
I

G + - -

uitsluitende zuivere kristalsuiker

|
|

o+
|

15.407
15.408
15.409
15.410
15.411
15.412

1 = = met zuivere rietsuiker
— — + =
na opening beperkt houdbaar

- - - 20% meer vruchten

+ 4+ 4+ + o+ 4+
+ 4+ + + + o+
+ + 4+ o+ + o+
+ + + o+ + o+
+ + + + o+

|

+

1

Verklaring tabel:

(1) soort vruchten

(2) kwaliteltsklasse

(3) inhoud

(4) naam fabrikant/merk

(5) plaatsnaam

(6) informatie over wel of geen kleurstof

(7) informatie over wel of geen conserveermiddelen
(8) ingredienten deklaratie

(9) bijzonderheden.

KKll' - 5 -

geen zoetstof/kwaliteit gegarandeerd



1V Sensorisch onderzock

Van 31 maart t/m 3 april zijn er door 12 personen 7 monsters aardbeien-
jam en 8 monsters extra aardbeienjam geproefd.
Dit is gebeurd met behulp van 2 panels van zes personen die per sessie

5 monsters jam voorgezet kregen.

De monsters jam zijn beoordeeld op uiterlijk, consistentie en smaak.
Bij het uviterlijk is gekeken naar de kleur, de hoeveelheid aardbeien
en het formaat van de aardbeien.

Bij de consistentie is gekeken of de jam aan de dikke of dunne kant

was.

Bij de smaak is de zoet/zuur verhouding en het al dan niet fruitig

zijn beoordeeld.

Voor de resultaten van het sensorisch onderzoek zie bijlage III.

KKIS



Bi jlage I. RESULTATENTABEL

1) I (2) ™ | (4) | (5) |
monster nummer | merk/fabrikant | kwaliteitsklasse | netto 1nhoud| gewicht verpakking]
I S S - i S—

| | | gram | gram I

| N—— - | i |

I | I | I

15.398 | Albert Heyn | jam | 448 | 207 |
| | I I |

15.399 | Betuwe | jam | 453 | 212 |
| | I I I

15.400 | Zwaardemaker | jam | 460 | 185 I
I | I | I

15.401 | Goudzon | jam | 453 | 199 |
I | I I I

15,402 I Simon | jam | 449 | 183 I
I I I I I

15.403 | Geurts | jam | 456 | 181 |
| | | | |

15.404 | Chivers | jam v 451 | 224 |
1l | I I |

| | I | I

15.405 | Albert Heyn | extra jam | 469 | 195 |
| I | | I

15.406 | Betuwe | extra jam | 458 | 225 |
I | I I |

15.407 | Hero | extra jam | 451 | 210 |
| I I I I

1 408 | Maritsa | extra jam | 475 | 254 |
I I I | I

15.409 | Confiture de | | | |
| Floreffe | extra jam | 442 | 235 |

I I I I |

15.410 | Confiture Bonne | extra jam | 450 | 250 |
| Maman I | | I

| | | I I

1.5.411 I Belfrutta I extra jam | 448 | 274 ]
I I I I I

15412 | Geurts | extra jam | 458 | 200 |

K—Klg
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+ glucosesiroop
Geleermiddel pectine
Zuurteregelaar. citroenzuur

Bel Fratry

Die neue Spitzernkonlitlre

mit 20% mehr Frucht !
Inhalt 450 g

Nach der Obstverordinung mull

EXTRA-Erdbeer-Kontilure
45% vollreite Fruchte enthalten.
BelFlulla enthat 55% Fruchte.
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speciaal geimporteerd door Albert Heijn

EXTRA JAM
AARDBEIEN
INHOUD 450 GRAM

Deze confiture bevat geen conserveermiddel
Is de pot eenmaal geopend,
dan is de contilure beperkt houdbaar.
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Resultaten SQDSQEESEHAPHQ@{ZOQk

15398

15398

15400

15401

15402

15403

KK.6

Albert Heijn, aardbeienjam.

Uiterldijk : redelijk rood gekleurd, met weinig kleine stukjes
aardbel.

Consistentie: aan de dikke kant.

Smaak : niet zo fruitig en aan de zoete kant.

Betuwe confiture, huishoud jam aardbeien.

Uiterlijk : onnatuurlijk rood, met redelijk veel vrij grote
stukken aardbel.

Consistentie: goed.

Smaak : redelijk fruitig en aan de zoete kant.

Zwaardemaker confiture, huishoud jam aardbeien.

Uiterlijk : goed gekleurde jam, met weinig kleine stukjes
aardbel.

Consistentie: goed.

Smaak : redelijk fruitig en aan de zoete kant.

Goudzon, huishoud jam aardbeien.

Uiterlijk : behoorlijk gekleurde jam, met een redelijke hoe-
veelheld stukjes aardbei.

Consistentie: iets te dik.

Smaak : redelijk fruitig en aan de zoete kant. s

Simon, huishoud jam aardbeien.

Uiterlijk : redelijk gekleurde jam, met behoorlijke stukken
aardbei.

Consistentie: goed.

Smaak : niet zo fruitig en aan de zoete kant maar met een

bijsmaak ( 6 van de 10 beoordelingen).

Geurts confiture, huishoud jam aardbeien.

Uiterlijk : redelijk gekleurde jam, met weinig kleine stukjes
aardbei.

Consistentie: aan de dunne kant.

Smaak : redelijk fruitig en aan de zoete kant.



15404

15405

15406

15407

15408

15409

KK.7

Chivers, jam aardbeien.

Uiterlijk : vale roodbrulne jam, met redelijk veel grote
stukken aardbel.

Consistentie: te dik.

Smaak : redelijk fruitig, met een goede zoet/zuur ver-—

houding.

Albert Heijn, extra jam aardbeien.

Uiterlijk : goed gekleurde jam, met weinig kleine stukjes
aardbei.

Consistentie: iets aan de dunne kant.

Smaak ¢ redelijk fruitig en aan de zoete kant.

Betuwe extra confiture, extra jam aardbeien.

Uiterlijk : goed gekleurde jam, met redelijk veel behoorlijke
stukken aardbei.

Consistentie: redelijk goed, iets aan de dikke kant.

Smaak : fruitig met een goede zoet/zuur verhouding.

Hero extra confiture, extra jam aardbeien.

Uiterlijk : goed gekleurde jam, met een redelijke hoeveelheid
stukjes aardbei.

Consistentie: goed.

Smaak : redelijk fruitig en een behoorlijke zoet/zuur

verhouding.

Maritsa, extra jam aardbeien.

Uiterlijk : redelijk gekleurde jam, met veel grote stukken
aardbeien.

Consistentie: iets aan de dikke kant.

Smaak : redelijk fruitig en aan de zoete kant.

Confiture de Floreffe, aardbeienjam extra.

Uiterlijk : goed gekleurde jam, met behoorlijk veel vrij
grote stukken.

Consistentie: iets aan de dikke kant.

Smaak : redelijk fruitig met een goede zoet/zuur verhouding.



15410

15411

15412

KK.B

Confiture de bon Maman, extra jam aardbeien.

Uiterlijk : goed gekleurde jam, met redelijk veel vrij kleine
stuk jes aardbei.

Consistentie: iets aan de dunne kant.

Smaak : redelijk fruitig en aan de zoete kant.

Bel Frutta, Extra Erdbeer Konfiture, extra jam aardbeien.
Uiterlijk : poed gekleurde jam, met redelijk veel behoorlijk
grote stukken aardbei.

Consistentie: redelijk fruitig en een goede zoet/zuur verhouding.

Geurts, vruchtenjam aardbeien, extra confiture.

Uiterldijk : goed gekleurde jam, met redelijk veel behoorli jke
stukken aardbei.

Consistentie: aan de dikke kant.

Smaak : redelijk fruitig en iets aan de zoete kant.
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~Van al het zoete broodbeleg is
‘niets zo populair als jam. Aard-
| beienjam wordt het meest ver-
v+ | kocht. Behalve ,,gewone’ jam
.+ | kun je tegenwoordig ook extra
| Jjam kopen en jam met een
y,handgeschreven®’ etiket, alsof
‘het zo van het platteland de
winkel in is gerold. Voor
extra jam moet je
doorgaans meer betalen
dan voor gewone. Krijg je
daarvoor extra fruitige
jam? In verhouding tot
de prijs te weinig, luidt
het antwoord na een onder-
zoek van Koopkracht onder
- 15 aardbeienjammen. Wel is de
. extra jam vrij van
\ konserveermiddelen en
: * kleurstoffen. Maar
ook bepaal-
de merken
gewone jam
worden zonder deze toevoeg-
middelen gemaakt. Daaruif
blijkt wel dat het totaal overbodig
is om aan jam Konserveer-
middelen en kleurstoffen toe te
voegen. Een verbod op het
foevoegen van deze stoffen is
dan ook op zijn plaats. Welke
merken goed uit het onderzoek
komen en welke fabrikanfen een
slecht produkt leveren, leest v in
onderstaand artikel.
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Vroeger meer vruchten

Wal zept de wel over aardbeienjam?
Naast het jam- en gekonserveerde
viuchtenbesluit van de Warenwel be-
staat een EG-richtlijn waarin regels voor
Jam zijn vastgelegd. De konsument die
verwacht dat er zware kwaliteitseisen

aan iam worden pesteld, komt bedrogen

Heze maand
i KoopKracht

hesmette ijsjes horen

i uvit. In de loop der jaren is de kwaliteit
,'”N in de doofpot pags 7 van jam achlgruilgf!gaan en mel een .
YHIBENETYED ’ nieuwe richtlijn van de EG in het voor-

Jet zo onschuldig 8 uitzicht wordt het er niet beter op. De
coer voor Klanten 11 regels voor jam geven alle ruimte voor
Conrineprijs-plan 12 deze kwaliteitsvermindering. Vroeger
“yoalijhe rookreklame 14 had je jum en huishoudjam. Jam unt de
* “vohiaves doen hel best 15 {-H‘i’fnd; ha;itdqzclfde Sa"l]'?lilsll)elilfing'iu

o Lt a e 63 sia zelfpemaakie jam, namelijk half suiker,

; _,i: fgu(;:zg(l_ﬂp'g) e :2 half vruchien. De huishoudkwaliteit be-
P T 20 vatte 35 procent vruchten. Om de jam
PRI steviger te maken en het stollen 1¢ ver-
AERIET 23 snellen werd wel geleersuiker, suiker

Yoflic met \
e 27

K&
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met pektine, gebruikt in plaats van ge-

wone suiker. Soms werd nog extra pek-

tinepoeder gebruikt. Nu heet de huis-

houdkwaliteit jam of konfiture en is de

naam jam omgedoo‘qt in extra jam. Mel
i

de nieuwe EG-richtlijn is er evenwel

een sprake van extra kwalifeit, want
Ee( vruchtgehalte is gedaald van 50 pro-
cent naar 45 procent. Bovendien mogen
de fabrikanten sap van rode vruchten
aan deze jam loevoegen, officieel alleen
een hulpmiddel om de jam te kleuren,
maar in de praktijk is het ook een ma-
nier om een deel van de dure vruchten
te vervangen door veel goedkoper sap.
Dit bedrog valt door de Keuringsdienst
niet aan le tonen.
Vergeleken met vroceger, en in vergelij-
king met zelfgemaakt jam, heeft jam dus
nogal aan kwaliteit ingeboet. Daar doen
vondsten van producenten — die hun

rodukt konfiture noemen of met een
handgeschreven etiket een terug-naar-de-
natuur-effekt willen suggereren — niets
aan af. Konfiture is niets meer dan de
Franse naam voor jam, maar het klinkt
veel indrukwekkender. Daardoor lijkt
hel produkt meer dan het is.

> naam marmelade 1s voorbehouden
" _dan jam van citrusvruchten. Gelei is ste-
viger dan jam, omdat er meer bindmid-
del in zit. In tegenstelling tot jam wordt
pelel niet gemaakt van vruchten, vruch-
tenpulp of diepvriesfruit, maar van
vruchtensap.

De Warenwet stelt verplicht dat in jum
en gelei minstens 63 procent suiker zit.
Deze grote hoeveelheid suiker mankt de
groei van schimmels en bukterién onmo-
gelijk. Daardoor s een potje jam ook na
opening goed houdbaar. Konserveermid-
delen zijn dus in jam totaal overbodig.
Toch staat de Warenwet het toevoegen
van konservecermiddelen in jam toce. In
jam. gelet en in marmelade mogen fabri-
kanten benzotzuur, sorbinezour of een
mengsel van deze stoffen toevoegen tot
250 milligram per kilo. )
In extra-jam zijn deze Konserveermid-
delen verboden. Wel mag er maximaal
10 milligram sulfiet in extra jam. In jam
1s 75 muilligram sulfiet toegestaan. De
sulfiet die eventueel in jam wordt aan-
offen is niet door de fabrikant toepe-
voepd, maar een restant van wit al in
het fruit zat voor het inkoken (sulfiet
verdwiint bij koken gedeeltelijk).
Aan de aanwezige hoeveelheid sulfiet in
Jam valt af te lezen welke kwaliteit fruit
15 pebruikt. Vruchien die van slechte
kwaliteit zijn, worden met sulfiet behan-
deld om verkieuring en bederf tegen te
eaan. Deze behandeling ondergaat bij-
voorbeeld diepvrespulp die uit de Bal-
kanlanden in ons land wordt ingevoerd.
Of voor de jam deze pulp is gebruikt of
fruit van Nederlandse oogst, is
binnenkort te zien op het etikel.
Als er meer dan 10 milli-
gram sulfiet in de jum zit,
moetl — volgens de
nieuwe EG-richtlijn — L
op het etiket staan: et
bevat restant :
zwavel-dioxyde™,
7odat de
konsuiment weet
dat de verwerkie
vruchten niet

bepaald van de beste kwaliteit zijn.

In jam zijn nog meer hulpmiddelen toe-
gestaan. Tegen ongewenste reakties
(verkleuring) en om het geleren te be-
vorderen, het vast worden van de jam,
zijn de hulpmiddelen citroenzuur, melk-
zuur en wijnsteenzuur toegestaan. Deze
zuren geven bovendien een frisse smaak
aan de jam. Ook het geleermiddel pekti-
ne is tot 0,7 procent toegestaan. Om
verkleuring tegen te gaan mag de fabri-
kant ascorbinezuur aan de vruchten toe-
voegen. Verder zijn fosfaten, die er voor
zorgen dat de jam geleiachtig blijft, tot
0,7 gram per kilo toegestaan, als ook
middelen die schuimvorming tijdens de
fabrikage tegengaan. Als de fabrikant al-
kohol aan de jam wil toevoegen, dan
mag dat tol ntet meer 1,5 procent en
moet op het etiket worden vermeld

. maximaal 1,5 procent alkohol’" en om
welke drank hel gaat.

Samenstelling

In extra jam mogen geen kleurstoffen
worden verwerkl, in jam wel. Geur- en
smaakstoffen zijn verboden hulpmidde-
len in jum.

Binnenkort is

vanille-
smaak-

stof toegestaan in jam en extra jam die is
gemaakt van appels, kweeperen en roze-
bottels.

In de tabellen ziet u de samenstelling en
de prijzen van 8 merken extra jam en 7
merken jam die Koopkracht heeft onder-
zocht. De’EG-richtlijn bepaalt voor extra
jam een vruchtgehalte van 45 procent,
voor jam van 35 procent. U moet het
dus met fabrieksjam een stuk minder
doen dan wanneer u de jam zelf zou ma-
ken. In dat geval zou u op een vruchige-
halte van 50 procent komen. Voor en-
kele soorten jam ligt het vruchtgehalte
zelfs nog lager: jam van zwarle bessen
bevat 25 procent fruit, extra zwarte bes-
senjam 35 procent. Ook jam en extra
Jam gemaakt van rozebottels en kweepe-
ren, zitten op dit percentage. Extra
gemberjam bevat 25 procent gember,
ngewone'' gemberjam 15 procent, terwijl
exlra en gewonce jam gemaakt van pas-
sieviuchten een vruchtgehalte hebben
van 8 en 6 procent.

Het percentage fruit moet in een goede
verhouding staan tot de hoeveelheid sui-
ker die de jam bevat. Fruit heeft van
zichzelf al een suikergehalte van onge-
veer tien procent. Het suikergehalte, zo-
als dat in de tabel is aangegeven, is
inklusief dit vruchisuiker. De fabrikanten
voegen dus gemiddeld vijftig a zestig
procent suiker toe. Hoeveel
fruit er in de jam en extra jam
zit is onmogelijk nauwkeung te
melen. Eris dus geen kontrole
mogelijk, tenzij door onder-
zoek in de fabrick. Dat is ech-
ter niet toegestaan, ook in
principe nict aan de Keurings-
dienst van Waren die belast is
mel kontroletaken. Als we er
van witgaan dat de fabrikanten
zich houden aan het vruchtpe-
halte dat wettelijk is voorpe-
schreven, dan bevat extra jam
200 gram vruchten per pot van
450 gram en jam 158 gram
fruit. Extra jam bevat dus ¢n-
kele aurdbeien meer dan gewo-
ne. Reklame waarin u knoerten
van aardbeien op een boterham
mel jam ziet, moel u mel een
flinke korrel zout nemen. Die
hele vruchten in de jum zijn
geen aanwijzing dat het
vruchtgehalte hoger is dan bij
andere merken
jam. Grote of
kleine stukjes
fruit is slechts
eecn kwestie
van grof of fijn
malen en hel
meer of minder
verdunnen van
2o ) . het produkt
LT -+ door veel of

Y ©weinig van het
v © bindmiddel
pektine te g

; bruiken. Een
YR andere manier

‘( Om meer
ol vruchten te
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suggeren dan in werkelijkheid in de jam
zilten is het toevoegen van pites aard-
bei. Uit het onderzoek bleek dat in- -
Geurts-jam opmerkelijk weinig pitjes zat
en in de extra jam van dezelfde fabrikant
opvallend veel. Zou'Geurts de pitjes van
de gewone jam overhevelen naar de ex-

tra jam? Beide aardbeienjams komen wit -

de smaaktest tevoorschijn als ,.redelijk
fruitig"", il Wos ;
Een praadmeter om te bepalen welke
kwaliteit fruit is gebruikt, is het sulfiet- -

ehalte in de jam. Zoals gezegd bevat
ruit van lage kwaliteit nogal veel sulfiet
waarvan een deel ook na inkoken ach-
terblijft in de jam. Volgens de verwach-
ting bevat extra jam nauwelijks of geen
.wl%'le(. Bij de gewone jam zitlen evenwel
ook twee merken, Chivers en Goudzon,
zonder sulfiet. Albert Heijn-jam bevat
con peringe hoeveelheid sulfiet, wat ook
op het etiket staat aangekondigd: restant
7w avel-dioxyde. Jonker Fris, de fabri-
kant van Albert Heijn-jam, is overigens
de enipe die op hel etiket de aanwezig-
heid van sulfiet vermeldt, terwijl Zwaar-
demaker twee keer en De Betuwe en
Geurts ruim drie keer zo veel resten
zwavel-dioxyde bevatten en Simon zelfs
acht keer zoveel.

.wonserveermiddel
nit den boze
Waar fruit van ecn geringe kwaliteit is
gebruikt zijn konserveermiddelen nodig
om al te snel bederf tegen te gaan. De
onderzockers konstateren dat vijl mer-
ken jam konserveermiddel bevatten. Al-
bert Heijn-jam beval een aanzienlijke
hoeveelheis sorbinezuur.
Benzoezuur trofien onze onderzoekers
aan in jams van De Betuwe, Geurts,
Goudzon en Simon de Wit. Als bij de
produktie voldoende hygiénisch wordt
pewerkl en de jam voldoende wordl
verwarmd, is jam goed houdbaar, omdat
het een zeer hoog suikergehalte heefl.
Wat KRoopkracht betreft zijn konser-
veermiddelen dan ook uit den boze en
nocten ze. evenals kleurstoffen, worden
vrhoden
Liovier van de zeven jams troffen we
« hier de kleurstof cochenillerood aan.
I« mooie rooie aardbeienjam, onge-
feld, maar wel misleidend, als je be-
¢ dat het kieuryje kunstmatig 1s.
cvers, Goudzon en Zwaardemaker zijn
cvenpens zonder Kleurstof ook goed van
Wleuar. =

Glucosesiroop

In alle jams, behalve Zwaardemaker, en
in één merk extra jam, confiture de Flo-
refle, zit behalve saccharose ook gluco-
sestroop. Saccharose is de chemische-
naam voor riel- of bietsuiker, zeg maar
de suiker vit de suikerpot. Glucose-
stroop is niet slechter dan suiker, maar
wordl om een andere reden in de plaats
van saccharose gebruikt. Suiker vall
ixmelijk onder de EG-interventie. Dat
wil zegeen dat in de EG-landen de prijs
voor suiker is beschermd. Ook al is sui-
ker op de wereldmarkt heel goedkoop,
ic EG bepaalt een vasigesielde prijs
wor de suiker. De prijs voor glucose-
ccup werd tot voor kort niet be-

Zelf jam maken

Zelf jam maken? Dan moet u allereerst fruit uitzoeken dat een goede kwaliteit
heeft. Vruchten met beurse plekken komen niet in aanmerking voor uw
zelfgemaakie jam. Pruimen en kersen moeten volledig rijp ziin. Aardbeien,
[frambozen peren, abrikozen en perzikken daarentegen mogen nog niet geheel
rijp zijn. De jam moet niet te dik worden, maar mag ook niet al te dun
witvallen. De stevigheid van de jam wordt bepaald door het inkoken en door
het gebruik van een bindmiddel, zoals pektine. Vriuchten bevatien zelf ook
pekiine die stijf wordt bij het opwarmen van het fruit, maar daarnaast kunt u
nog wat pektine of geleersuiker (suiker met pekiine) gebruiken om de jam
sneller te laten stollen.

Om de jam goed te kunnen bewaren moet het een hoog suikergehalie hebben.
Vruchien bevatien zelf al zo'n tien procent suiker. Als u de jam voor de helft
wil suiker en voor de andere helft uit fruit maakt, zal het niet snel bederven.
Qok belangrijk is dat 1 hygiénisch te werk gaat. De potjes waarin u de jam
wilt bewaren, moeten goed schoon zijn. Het inkoken van de jam zorgt er voor
dat de bakterien die bederf kunnen veroorzaken, worden gedood. Daarnaast
bevat fruit van zichzelf organische zuren die voorkomen dat de suiker gaat
kristalliscren.

Als u zelf jam maakt, zult w er nict over pickeren om er — zoals fabrikanten
doen — konserveermiddelen aan toe te voegen. Nodig is dat ook in het geheel
niet, wanit jam is goed houdbaar. Om schimmel te voorkomen kunt u een
laagje parafine op de jam gieten en de jam zo een dagje laten staan. Vormi
zich toch een laagje schimmel, mel, dan is de jam helaas niet meer eetbaar.
Gaat de jam toch kristalliseren? Verwarm de jam dan au-bain-marie en voeg
er het sap van een halve citroen (per 500 gram) bij. Wil de jam niet opstijven?
Laat het dan opnieuw koken en doe er een beetje pektine bij of wat appel- of
aalbessensap.

-
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Met het vog op de slanke lijners onder ons is halva-jam op de markt gebrachi. Een
nogal ongerijmd produkt, want halva of niet, jam is nu niet bepaald het energie-
rifkst onder de soorten broodbeleg.

In halva-jam zitten evenveel vruchten als in extra jam, maar het suikergehalie is
chalveerd. Halva-jam moct minimaal 24 procent en maximaal 35 procent suiker
evatien, Meestal ireft u in halva-jam een suikergehalte van ongeveer 30 procent

aan. -De jam bestaal voor ruim eenvijfde uit water. Om halva-jam steviger te
maken, zitten er bindmiddelen in. Zunaif*r deze middelen zou de jam vioeibaar zijn.
In halva-jam zijn dezelfde hulpmiddelen toegestaan als in extra jam. Omdat het
suikergehalte op dertig procent ligt, is halva-jam niet lang houdbaar en mag er—in
tegenstelling tor extra jam — wel het konserveermiddel sorbinezunr aan worden
tocgevoegd. U moet halva-jam evenwel in de ijskast bewaren.
Eén boterhambelegging met halva-jam levert 70 kloules oftewel 17 kalorieén. Dat
is meer dan een boterhambelegging met tomaat of komkommer en evenveel als
beleg van rookvlees, tong of ham zonder veirand, de vieeswaar bij uitstek voor
dieethouders. Alle andere broodbeleg levert meer encrgie dan halva-jam. Viees- of
groenteboterhambeleggingen verdienen de voorkeur boven halva jam, omdat ze
nuttige voedingssioffen leveren in de vorm van eiwit enfof vitamines. Halva-jam
heeft op voedingswaardegebied niets meer te bieden dan suiker, en daar heeft het
lichaam weinig nut van. Bedenk verder dat een laagic roomboter in plaats van
halvarine op brood het kaloric-arme effeki van halva-jam weer grotendeels yeniet
doet. Gewone jam met halvarine levert ongeveer evenveel energie als halva-jam en
margarine of hoter.
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schermd, zodat fabrikanten deze grond-
stof veel Focdko er konden betrekken. -
Het gevolg was dat de suikerbietenboe-

o S

. ren binnen de kortste keren werden ©

weggekonkurreerd door de leveranciers.
van glucoscstroor.-Om die konkurrentie
weg te nemen geldt voor glticosestroop -
nu ook een beschermde prijs. Fabrikan-
ten gebruiken deze stroop nu niet meer;
omdat het goedkoper is, want het prijs-
verschil met suiker is niet noemens-
waard. Wel is glucosestroop wat vloei-
baarder en wat handiger te verwerken
dan suiker, met name in jam met weinig
vruchten. Om deze produkttechnische
redenen wordt ilucom:stroop ook in li-
monade verwerkt,

Smaak

De smaak van de diverse onderzochte
merken aardbeienjam komt in grote lij-
nen met elkaar overeen. Uitschieter in
negatieve zin is Simon. Deze jam is niet
zo fruitig, aan de zoete kant en heeft een
bijsmaak. Ook de jam van Albert Heijn
is niet zo fruitig en is aan de zoete Kkant.

1 smaakpanel is van oordeel dat de
w..ceste merken aardbeienjam nogal zoet
zijn. Een poede zoet/zuur-verhouding
hebbhen de merken Chivers, Betuwe ex- .
tra, Floreffe, Bel Frutta en in mindere
mate Hero extra konfiture. Afgezien
hiervan zijn er echter geen opmerkelijke
verschillen in smaak.

Als u serieus aan de lipn doet, kunt u het
beste zo weinig mogehjk zoet broodbeleg
nemen. Jam bestaal voor zestig procent
uit suiker, maar ook halva-jam — met een
suikergehalte van rond de dertig procent
- blijft natuurlijk een energieleverancier.
Vergeleken mel ander zoetl broodbeleg
zit er in jam nog niel eens zoveel suiker.
Gestampte muisjes, bijvoorbeeld, be-
staan voor 99 procent uit suiker, maar
omdat jam veel dikker op de boterham
ﬁ;ml. krijgt v toch evenveel suiker naar
innen. Ondanks het suikergehalte in
Jam, ligt het energieverbruik lager dan

Prijzen aardbelenja
PER POT VAN 45

Albert Heijn jam
Geurts jam f
Goudzon jam  *
Albert Heijn extra jam
Geurts extra jam
Simon jam
Betuwe jam

Maritsa extra jam

Bon Maman extra jam
Betuwe extra jam

Bel Frutta extra jam
Floreffe extra jam
Zwaardemaker jam
Hero extra jam

Chivers jam

Smenstelling aardbeionjam

* sulfiet
merk sulkergehalte % mg per Kilo konserveermliddel
Jam:
Albert Heijn 65 : 4 *sorbinezuur
Betuwe 63,5 13 benzoézuur
Chivers 64,5 - -
Geurts 64,5 13 benzoézuur
Goudzon 62 - .benzoézuur
Simon 63,5 31 benzoézuur
Zwaardemaker 66 9 -
Extra jam: "
Albert Heijn 63 - -
Bel Frutla 63 - -
Betuwe 63,5 - -
Bonne Maman 63,5 . -
FlorefTe 61 - -
Geurts 63,5 - -
Hero 62,5 - -
Mariisa 64.5 - -
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'bij menig ander zoet broodbeleg. Dat
komt door het ontbreken van vet in jam.
Een boterhambelegﬁing jam komt op 145

‘kloules oftewel 35 kalorieén. Dat is
minder dan chocoladzpasla. chocolade-
ha_gelsias kokosbrood of pindakaas.:
Verstan f e ouders die waken over het

. gebit van hun kinderen, doen er goed

aan — ter voorkoming van tandbederf -
nict meer dan één boterham met zoet

beleg per dag te geven.

Goedkoop G i

Goedkoop is jam als broodbelegging
overigens wel. Uit één pot — alle merken
hebben een inhoud van 450 gram, ook al

- lijkt de ene verpakking veel royaler dan
"de andere — kunnen toch gauw zo'n 65

sneden worden gesmeerd. Kiest u een
van de goedkopere merken jam, dan
komt een boterhambelegging op nog
feen stuiver.

n de prijzentabel ziet u trouwens dat er
grote verschillen tussen de diverse -mer-
ken zitten. De duurste jam, die van Chi-
vers is 2,5 keer zo duur als de jam van
Albert Heijn en Geurts. Zwaardemaker,
Hero en F]‘oreffc zijn twee keer zo duur
als de poedkoopste merken. Bijna twee
keer zo duur zijn De Betuwe extra, Bon
Maman, het luxe-merk van Albert Heijn,
en Maritsa.

Opmerkelijk is dat aan de prijs niet is af
te lezen van welke kwaliteit de jam is.
Zwaardemaker en Chivers leveren ,,ge-
wone"" jam die stukken duurder is dan
de extra jam van Albert Heijn en Geurts,
Simon jam, die van slechte kwaliteit is,
behoort niet tot de goedkoopste in de
reeks.

Hoeveel u voor de verschillende merken
jam moel betalen, hangt erg af van de
winkel waar u koopt. Simon jam is niet
overal even duur. Met name in de klei-
nere Simon-supermarkten in Kleinere

- plaatsen betaalt u soms een gulden per

ot meer dan in de grote steden. Bel

rutta en Chivers zijn juist in de dis-
count-zaken duurder dan in de kleinere
supermarkten. Kennelijk redeneren de
discounters dat u voor een ogenschijnlijk
bijzondere kwaliteitsjam een hogere prijs
moet betalen. Qok de prijzen van De
Betuwe-jam variéren. Soms betaalt u
voor De Betuwe-extra jam minder dan
voor de huishoudkwaliteit van De Betu-
we. Vrijwel overal goedkoop is Geurls-
jam. Gemiddeld betaalden wij voor
Geurts f 1,38, maar in een kwart van de
winkels kunt u deze jam aantreffen voor
f 1,20 of minder. Hero is in de verschil-
lende winkelsoorten stabiel in prijs. In

oedkopere winkels zult u hooguit een

warlje goedkoper uit zijn dan in de wat
duurdere type winkel.

Konklusie

Bent u op zoek naar een goedkope, maar
redelijke aardbeienjam, dan is Goudzon
een poede Keus, Deze jam wordt niet
kunstmatig gekleurd, bevat geen sulfict en
Is zeer redclﬁ‘ k in prijs. Wilt u liever ex-
tra jam dan heeft u een goede koop'aan
het eipen merk van Albert Heijn en aan
Geurts-extra jam. Voor de andere merken
betaalt u meer zonder dat u daarvoor een
betere smaak of sumenstelling krijgt.

wophrecht september 1981, pagine 6




