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Projekt: Onderzoek naar de kwaliteit van tuinbouwprodukten.
Onderwerp: Onderzoek naar de kwaliteit van appelmoes.

Doel:
Theoretisch en praktisch orienterend onderzoek naar de kwaliteit van
appelmoes.

Samenvatting:

Literatuuronderzoek leverde gegevens op over de bereidingswijze van
appelmoes, de wettelijke normen, wat er tot nu toe aan kwaliteitson-
derzoek is verricht en welke kwaliteitscriteria hierbij werden ge-
bruikt en er werd informatie verkregen over de relatie appelmoes-con-
sument.

Een praktisch vergelijkend onderzoek van een 13-tal monsters leverde
gegevens op over de samenstelling van appelmoes en appelmoes—extra-
kwaliteit en de respectievelijke sensorische beoordeling.

Conclusie:

1. Uit het tot nu toe verrichte kwaliteitsonderzoek m.b.t. appelmoes
komen als belangrijkste kwaliteitscriteria naar voren: "suiker'-ge-
halte, "zuur'"-gehalte, consistentie, vloeistofafscheiding, het ge-
halte aan metalen, hydroxymethylfurfural, patuline en toxische
schimmels en de diverse sensorische eigenschappen.

2. Een enquete onder het RIKILT-personeel leverde o.a. suggesties op
ter verbetering van de kwaliteit (minder suiker, dikker, goede ap-
pelrassen gebruiken) en de etikettering (uitgebreide ingredi@nten-—
declaratie, prijs per gewicht, houdbaarheidsdatum) van appelmoes.

3. Uit het praktisch vergelijkend onderzoek blijkt, dat twee monsters
niet voldoen aan de gestelde normen, de declaratie niet altijd
in overeenstemming 1s met de toevoegingen en dat appelmoes—extra-
kwaliteit zich qua samenstelling en sensorische beoordeling nauwe-
11jks onderscheidt van veel goedkoper appelmoes.

4. De voorgestelde methoden ter bepaling van de viscositeit en de hoe-
veelheid uitlekvocht vergen nog nader onderzoek, alvorens tot norm-
stelling overgegaan kan worden.

Verantwoordelijk: dr H. Herstel M
Samensteller: H.H.M. van de WOrp'J“$
Projektleider: H.H.M. van de Worp )@y
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1. Inleiding

Wat het produkt appelmoes betreft kwam er op eens van verschillende

kanten vraag naar kwaliteitsregelingen voor appelmoes. Die vragen kwa-

men van fabrikanten, consumentenorganisaties, produktschappen en van

de overheid.

Dit is eigenlijk niet zo verwonderlijk, want:

- appelmoes 1s het grootste produkt van de groente-~ en fruitverwerken-
de industrie

— door de steeds slechter wordende economie ontstaat er een marktsi-
tuatie met een sterke concurrentie, waarbij een prijsconcurrentie ge-
makkelijk ten koste van de kwaliteit kan gaan

- steeds meer fabrikanten brengen appelmoes op de markt met als aan-
dulding "extra kwaliteit", terwijl hiervoor geen bijzondere eisen
gelden.

Nadat het Produktschap voor Groenten en Fruit in 1981 een Ontwerp-Ver-

ordening bekend maakte voor basiskwaliteit appelmoes, werd eind 1981

op initiatief van Direktle Voedings— en Kwaliteitsaangelegenheden van

het Ministerie van landbouw en Visserij een werkgroep "extra kwaliteit

appelmoes" opgericht.

Naast Direktie VKA, Direktie A. en T., het Produktschap voor Groenten

en Fruit, het Sprenger Instituut en enkele producenten is hierin ook

het RIKILT vertegenwoordigd.

Mede in het kader van deze werkzaamheden is een theoretisch onderzoek

verricht naar de kwaliteit van appelmoes en is tevens een praktisch

vergelijkend onderzoek uitgevoerd van een 13-tal op de markt zijnde

nederlandse merken appelmoes.

2. Theoretisch onderzoek naar de kwalitelt van appelmoes

Om een indruk te krijgen met wat voor produkt en wat voor problemen

wij te maken hebben, wordt achtereenvolgens gekeken naar de volgende

punten:

- hoe wordt appelmoes bereid?

- welke wettelijke "normen" zlijn er op dit moment bekend?

- wat voor onderzoek 1s er gedaan naar aspecten, die de kwaliteit
(zouden kunnen) beinvloeden?

— welke kwaliteitsnormen worden in de literatuur gebruikt door de di-

verse onderzoekers?
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2.1 Bereiding

Van de totale in Nederland beschikbare hoeveelheid appels wordt onge-—
veer 20% verwerkt tot appelmoes. Hiervoor worden dan in het algemeen
appels gebruikt uit de klasse III en kroet. Dit houdt in dat er wel
afwijkingen wat betreft schil, vorm en kleur mogen voorkomen, maar
geen rotte vruchten.

Voor de bereiding kunnen appels gebruikt worden van rassen als Golden
Delicious, Schone van Boskoop, Cox's Orange Pippin enz., meestal in de
vorm van mengsels van diverse rassen.

Appelmoes wordt voor het grootste deel verpakt in ongelakt blik (850
gram) of in glazen potten (740 gram).

Bij de berelding wordt het onderstaande algemene schema gevolgd (12).

TROMMELWASSER POMP

AANVOER = SHIIMACHNE FASSEERMACHINE

&¢%k,,ff =)
\\
WASBAK

AFVULLEN

MENG - EN VOORRAADBAKKEN
(SUIKERTOEVOEGING)

Verwerkingssehema van appelmoes

- wassen en verwijderen van rotte vruchten

- eventueel schillen met een stoom— of loogschiller
- verkleinen

- stomen, meestal in een z.g. stoomkanon

- passeren (= zeven), perforatie ca. 0,8 mm

- het moes verzamelen in een mengtank met roerwerk
- de benodigde hoeveelheid suiker toevoegen en mengen
- refractometerwaarde vaststellen

= afvullen in blik of glas

- sluiten

- eventueel pasteuriseren

- koelen

- etiketteren.
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2.2 Normen

2.2.1 Warenwet, Jam- en geconserveerde vruchtenbesluit.

De aanduiding appelmoes mag en moet uitsluitend gebezigd worden voor

de waar welke verkregen is door appelen zeer fijn te verdelen en met
suiker te mengen en welke een refractometerwaarde heeft van tenminste 18%.
Toegevoegd mag worden citroenzuur, alsmede de natrium—-, kalium—- en
caleiumzouten van dit zuut (=E330 t/m E333) en L-ascorbinezuur (E300)

tot een gehalte van ten hoogste 150 mg per kg.

2.2.2 Codex Alimentarius Commission.

De Codex Alimentatius Commission heeft ten aanzien van ingeblikte ap-

pelmoes een aanbevolen internationale standaard gepubliceerd onder nr.

CAC/RS 17-1969. Men onderscheidt hierin twee soorten. Gezoet appelmoes

met een refractometerwaarde van tenminste 16,5% en ongezoet appelmoes,

zonder toegevoegde zoetstoffen, met een refractometerwaarde van ten-

minste 7%.

De volgende additieven mogen worden toegevoegd:

- appelzuur en citroenzuur, geen maximum

=~ ascorbinezuur en iso-ascorbinezuur, 150 mg per kg, alleen of in com-
binatie

— natuurlijke smaakstoffen en hun identieke synthetische gelijken, be-
halve die waarvan bekend is dat ze toxisch zijn, geen maximum

= kleurstoffen (Erythrosine, Amararoth, Fastgreen, Tartrazine, Sunset
Yellow, Brilliant Blue en Indigotine) 200 mg per kg, alleen of in

combinatie.

2.2.3 Ontwerp - Verordening PGF 1981 Appelmoes.

Dit ontwerp omvat de kwaliteitsminima voor appelmoes en geeft aan met

behulp van welke methoden een en ander gecontroleerd dient te worden.

De volgende normen zijn gesteld:

- appelmoes moet een voor dit produkt kenmerkende geur, smaak en con-
sistentie bezitten

-~ appelmoes moet vrij zijn van verontreinigingen en mag geen stoffen
bevatten in hoeveelheden die schadelijk voor de gezondheid zijn of

kunnen zijn.
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- zaden of delen ervan, schildelen, klokhuisweefsel, donkere deelt jes
of andere soortgelijke appelbestanddelen mogen het uiterlijk niet
ernstig benadelen en mogen niet storend zijn voor de eetbhaarheid

— het met behulp van een refractometer bepaalde percentage opgeloste
droge stof uitgedrukt als saccharose dient temminste 18 en ten hoog-
ste 24 te zijn

— het gehalte aan zuren (berekend als appelzuur) dient tenminste 0,27%
en ten hoogste 0,757 te zijn

- de viscositeit van appelmoes dient zodanig te zijn dat de flowmeter-
waarde ten hoogste 14 is

- de bij de bepaling van de viscositeit opgetreden vloeistofafschei-
ding mag niet uitzonderlijk groot zijn

— de vastgestelde Hunter a-waarde mag ten hoogste 0,0 bedragen

— per verpakkingseenheid dient de appelmoes nagenoeg homogeen van

kleur te zijn.

2.2.4 Warenwet Algemeen Aanduidingenbesluit.

In dit besluilt wordt geregeld dat voor een voorverpakte eet— of drink-
waar, met inachtneming van de ter zake gestelde regels, aanduidingen
moeten worden gebezigd, aangevende:

a. een lijst van ingredienten;

b. het alcoholgehalte;

c. de datum van minimale houdbaarheid;

d. een aanwijzing omtrent de bewaring en het gebruik;

e. een aanduiding betreffende de produktiepartij;

f. gegevens omtrent de producent, verpakker of verkoper;

g. de plaats van oorsprong of herkomst.

De aandulidingen moeten voorkomen op de buitenzijde van de verpakking
of op een etiket.

Aanduidingen in woord en beeld, die doordat ze onjuist of onvolledig
zijn, een onjuiste indruk wekken of misleidend zijn, mogen niet worden
gebezigd.

Dit bovenstaande houdt in, dat er voor wat betreft appelmoes minimaal
gedeclareerd moet worden:

a. een lijst van ingredienten;

b. een aanduiding betreffende de produktiepartij;

c. gegevens omtrent de producent, verpakker of verkoper;

d. een aanduiding aangevende de werkelijke inhoud.
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Aanduidingen welke men nu op etiketten aantreft als "geen andere toe-
voegingen" en "geen conserveermiddelen of kleurstoffen toegevoegd"
zijn dus in het geheel overbodig en werken daarnaast misleidend, want
toevoegingen van bijv. kleurstoffen en conserveermiddelen is voor ap-
pelmoes in Nederland wettelijk verboden.

Aanduidingen daarentegen, als "voedingswaardedeclaratie”, "recepten-
tips" en "na openen koel bewaren" zijn een niet wettelijke verplichte,

welkome aanvullende informatie voor de consument.

2.3 Kwaliteitsonderzoek

Via een literatuuronderzoek van het tijdschrift Food Science and Tech-

nology Abstracts is geprobeerd een Indruk te krijgen, van wat er na

1970 aan kwaliteitsonderzoek met betrekking tot appelmoes gedaan is.

Kort samengevat is onderzoek verricht naar:

= de bruikbaarheid van diverse appelrassen voor de appelmoesbereiding,
niet iedere appelras is even geschlkt om appelmoes van acceptabele
kwaliteit te maken (1, 2)

- het effect van de bewaring van het fruit op de kwaliteit wvan hieruit
bereid appelmoes. Appelmoes van vers of slechts kort (1 mnd) bewaard
frult is van betere kwaliteit dan appelmoes bereid uit fruit, dat
langer (4 mnd) bewaard is (2, 3)

= de invloed van de wijze van bewaring van het fruit. Controlled
Atmosphere (CA) bewaring geeft lagere opbrengsten dan koud (1°C) be-
waren. Appelmoes uit CA-bewaring heeft daarentegen een betere kleur
(4)

—- de bewaring van appels bij 15°C en bereiding van appelmoes hieruit
op tijdstippen tot 12 weken van bewaring. De kleur wordt beter en
consistentie, smaak en aroma worden slechter met toename van de be-
waartijd. Na 3 weken bewaring is de smaak en het aroma van de appel-
moes gedaald tot een onaanvaardbaar niveau (5)

- de invloed van het wel of niet schillen van de appels vddr de ver-
werking tot appelmoes. Noch de analytische bepalingen, noch de sen-
sorische beoordelingen geven een indicatie, dat de moes van de ge-
schilde appelen beter zou zijn dan die van de ongeschilde (6)

- de bewaring van appelmoes in blik. De kwaliteit en de bewaarstabili-

teit worden beinvloed door hogere bewaartemperatuur en langere be-

waartljd.
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Ongewenste chemische en fysische veranderingen treden snel op bij
temperaturen van 30°C. Dit wordt duidelijk uit een toename van het
gehalte aan hydroxymethylfurfural, een afname van de conslstentie,
een toename van de blikcorrosie en een lagere organoleptische beoor—
deling van de kleur en de geur (7)

het corrosieprobleem en de purperverkleuring bij verpakking van ap-
pelmoes in blik. Men denkt deze verkleuring toe te kunnen schrijven
aan oxidaties in het hete, zure milieu na het dichtsealen, waarbij
cyaniden met tin- en ijzerionen blauw-purperkleurige complexen vor-
men (8, 9)

het voorkomen van toxische schimmels in appelmoes en het voorkomen,
de vorming en de distributie van patuline. Appels met bruin-rot be—
vatten patuline (afkomstig van Penicillium expansum ?). Sporadisch

kan patuline ook in appelmoes worden aangetoond, met een max. niveau

van 50 mg/kg (10, 11).

Bij de meeste onderzoeken gebruikt men naast verschillende chemisch of

fysische meetmethoden ook nog sensorische beoordelingen door een test-

panel om een, al dan niet aanwezig, verschil in kwaliteit te onderbou-

wen.

2.

4 Kwaliteitscriteria

Naast de bij de "normen" genoemde kwalliteitscriteria komen wij bij de,

onder 1.2 genoemde kwaliteitsonderzoeken nog een aantal andere crite-

ria tegen, die gebruikt kunnen worden om de kwaliteit van appelmoes te

definiBren:

I

wat betreft "sulker"-gehalte gebruikt men naast, of in plaats van de
refractometerwaarde ook het totaal-suikergehalte of het gehalte aan
reducerende sulkers

het "zuur"-gehalte wordt aangegeven door de hoeveelheid titreerbaar
zuur, de pH of de hoeveelheld toegevoegd zuur (b.v. citroenzuur)

het aroma kan, naast een sensorische waarde, "kwantitatief" omschre-
ven worden m.b.v. de bepaalde hoeveelheid vluchtige stoffen

meting van de consistentie

kwantitatieve bepaling van de vloeistofafscheiding

de hoeveelheid metalen (tin, lood, ijzer) bij verpakking van appel-

moes in blik
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—~ de hoeveelheid hydroxymethylfurfural, als maatstaf voor opgetreden,
verslechterende veranderingen gedurende de bewaring

—~ de aanwezigheid van toxische schimmels

— de hoeveelheid patuline, als maatstaf voor de hoeveelheid schimmels/

rot in de grondstof
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3. Appelmoes en de consument

In het blad "Markt—-Info PGF" van het Produktschap voor Groenten en
Frult verschijnen regelmatig de resultaten van marktonderzoeken naar
diverse produkten.

Van drie van deze publikaties over appelmoes gepubliceerd (13 november
1980, 24 juni 1981 en 24 maart 1982) volgen hier enkele belangrijke

punten.

In een willekeurige week staat in gemiddeld 40 van de 100 nederlandse
gezinnen appelmoes op het (week)—-menu. Degenen, die in de week van het
onderzoek appelmoes aten, deden dat gemiddeld op 1,7 dagen in die
week. In gezinnen met kinderen, vooral in de middelbare school-leef-
tijd, staat appelmoes veel vaker op het menu dan in &&n- of jonge

twee— persoonshuishoudens.
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Ofschoon het gebruik van appelmoes niet seizoengebonden is, is het

percentage gebrulkers in de herfst per week iets hoger dan in de rest

van het jaar. Het aantal huisvrouwen, dat zelf appelmoes maakt, is dan

ook het grootst (appelen nieuwe oogst), terwijl dit aantal het kleinst

is in de zomer (einde bewaar—-seizoen).

Uit het regelmatige gebruik van appelmoes als zodanig, mag volgens

PGF geconcludeerd worden dat de zelfbereider, althans buiten het na-

jaar en met name 1n de zomer, eveneens koper is van fabrieksappelmoes.
Over een heel jaar gezien wordt door rond een kwart van de appelmoes-
serverende huisvrouwen eilgenhandig van verse appelen appelmoes bereid.

In onderstaande tabel is voor het seizoen 1979/1980, het aantal

ap—

pelmoesdagen"” weergegeven, verdeeld naar diverse socio-economische

kenmerken.

"Appelmoesdagen"” in % van alle dagen.

= landelijk gemiddelde

= Districten

3 grote steden
overige westen
noorden
oosten

zuiden

- Urbanisatie

3 grote steden
middelgrote steden
kleine steden

platteland

8254.9

11,3

8,6
11,5
9,0
1,7
14,0

8,6
10,1
4.3
13,6

— Gezinscyclus
1 pers. h.h.
2 pers. h.hs
—- leeftijd huisvr. 35—
- leeftijd huisvr. 35+
gezinnen met
kinderen van
- Q=5
- 6-12
= 13=13%

- Grootte h.h.
1 -+ 2 personen
3 + 4 personen

5 personen

6,4

6,6
10,2

12,6
14,7
15,9

7,6
12,3
L7 52
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Bij onderzoek over de periode van 19 april 1981 tot 23 januari 1982
valt het op dat appelmoes nogal in prijs is gestegen. De gemiddelde
prijs van appelmoes in glas nam toe van fl. 1,03 per liter tot

fl. 1,36 (+ 32%). De prijs van appelmoes in blik steeg iets minder,
nl. van fl. 0,96 naar fl. 1,08 per liter (+ 13%). Een antwoord op de
vraag, waardoor deze prijsverhogingen zo verschillen, blijkt niet te
geven.

Opvallend in deze periode 1s ook de verschuiving van het gebruik van
glas— naar blikappelmoes; het aandeel van het blikprodukt steeg name-
1ijk van 35% naar 45%. Misschien dat deze verschuiving samenhangt met
het nu grotere prijsverschlil tussen glas en blik.

Ondanks deze prijsstijging was er toch geen verlaging van de consump-
tie waarneembaar en aangezien het produkt in alle lagen van de bevol-
king even goed 1s ingeburgerd is appelmoes kennelijk geen statussym-
bool.

3.2 Consumententijdschriften

In het recente verleden is in binnen- en buitenland onderzoek verricht

naar de kwaliteit van appelmoes. Eén onderzoek werd in juli 1980 ge-

publiceerd in "Koopkracht" en draagt als titel "Hak—appelmoes: drie

keer zo duur, nauwelijks beter" (zie bijlage 1).

Men komt hierin tot de volgende conclusies:

= niet alle appelmoesfabrikanten stoppen evenveel appels in hun moes.
Twee van de 10 merken verwerken te weinig appels, bevatten geen
bindmiddel en zijn dus wateriger dan de andere merken

- er bestaat een groot verschil in smaak (panelwaardering van 5,5 tot
7,5). De nederlanders blijken zoetekauwers te zijn, want de merken
met de meeste suiker worden het best gewaardeerd. Soms werd een muf-
fe of wat bittere nasmaak geconstateerd en in enkele gevallen een
bliksmaak

- omgerekend naar 100 grawm blijkt hoe sterk de prijzen van appelmoes
uiteen lopen (van 9 cent tot 29 cent). Het bekende merk Hak is een
merk dat zich in de reclame afficheert als een kwaliteitsprodukt,
maar uit deze test blijkt het nauwelijks beter dan andere merken

- de merken verschillen in smaak, kwaliteit en vooral in prijs, maar

met de goedkope merken bent u toch prima uit.



T

Een tweede onderzoek werd gepubliceerd in juni 1981 in het duitse blad
"Test" en draagt als titel "Apfelmus, immer noch ein billiges Vergnii-
gen" (zle bijlage 2).

De belangrijkste punten uit dit onderzoek zijn:

- er zljn geen verontrustende of in strijd met de wet zijnde cijfers
gevonden bij het onderzoek op suikergehalte, patuline, lood, gechlo-
reerde koolwaterstoffen en fosforzure-esters

- de sensorische beoordeling levert als resultaat 1 x zeer goed, 11 x
goed en 4 x redelijk. Eén merk is een duidelijke uitschieter in ne-
gatieve zin wat smaak betreft

= alhoewel de prijzen per 100 gram in het algemeen liggen tussen 10 en
18 cent met uitschieters tot 28 cent, kan de koper bij zijn keuze de

prijs bepalend laten zijn.

Een derde onderzoek is april 1982 gepubliceerd in het Maandblad "Tip"
en draagt de titel "Appelmoes in blik, het verschil zit vooral in de
prijs" (zie bijlage 3).

De belangrijkste conclusies zijn hier:

- hoewel uit een onderzoek in 1980 blijkt dat appelmoes in 757% van de
gevallen als groentevervanger gebruikt wordt, blijkt nu dat appel-
moes geen groentevervanger kan zijn door het lage gehalte aan vita-
minen en mineralen

- kwaliteitsaanduidingen als "extra kwalitelt" en "huishoudkwaliteit"
blijken van weinig waarde, want het enige merk dat de extra kwali-
teit declareerde kwam niet als beste uit de bus

- het prijsverschil tussen het goedkoopste en het duurste merk was
300%, terwijl van het duurste niet gezegd kan worden dat dit als lek-
kerste uit de test kwam

- het verschil tussen de merken zit vooral in de prijs en niet in sa—

menstelling of smaak.

Uit deze publikaties kan geconcludeerd worden, dat er wat betreft het
voldoen aan de wettelijke normen geen problemen zijn. De diverse merken
verschillen het meeste in sensorische waardering (kleur, uiterlijk,

consistentie, geur en smaak) en in prijs.

De koper van appelmoes kan zich bij zijn keuze vooral richten naar de

prijs.
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In de maand december 1981 werd onder het personeel van het RIKILT een
enquete gehouden over appelmoes. Aan deze enquete is meegedaan door 54
personeelsleden, hetgeen ongeveer 40% is van het totaal aantal RIKILT-
medewerkers.

Als wij veronderstellen dat iedere ondervraagde die meegedaan heeft
één gezin vertegenwoordigt, dan bestaan deze 54 gezinnen uit totaal
156 personen. Van deze personen zijn er 118, 18 jaar en ouder. Daar-
naast zijn er 14 personen 0-5 jaar, 16 personen van 6-11 jaar en 8
personen van 12-17 jaar.

Van de 54 gezinnen zijn er 19 met kinderen tot en met 17 jaar.

Voor de exacte uitslag van deze enquete kan verwezen worden naar bij-

lage 4. Wij zullen ons hier bepalen tot weergave van de meest opmer—

kelijke punten.

— In leder gezin wordt wel eens appelmoes gegeten, gemiddeld 5 x per
maand door de ouderen en 1l x per maand door de kinderen.
In 95% van de gezinnen wordt wel eens gekocht appelmoes gegeten en

in 75% van de gezinnen ook wel zelfgemaakt appelmoes.

— Bij de kinderen is er geen voorkeur aan te geven voor zelfgemaakt of

gekocht appelmoes; bij de ouderen daarentegen heeft 70% een voorkeur
voor &én van de twee, 90% heeft een voorkeur voor zelfgemaakt appel-
moes. Redenen: lekkerder, minder zoet, dikker, je weet wat je eet,
betere smaak, verser, grover en zonder bindmiddelen. 10% heeft een
voorkeur voor gekocht appelmoes. Redenen: lekkerder, gladder, zoeter
en gemakkeli jker.,

2/3 van de ondervraagden hebben een voorkeur voor df verpakking in
glas of in blik. Hiervan geeft 80% voorkeur aan glas. Redenen: je
ziet wat je koopt, geen bliksmaak, betere smaak, kleinere verpak-
king, weer af te sluiten voor bewaring, minder zware metalen, herge-
bruik glas. 20% geeft de voorkeur aan blik. Redenen: goedkoper,
betere kwaliteit en geen glasafval.

De kinderen vinden gekocht appelmoes in het algemeen precies goed
van smaak, terwljl de ouderen deze appelmoes niet zuur genoeg, te

glad en niet goed voor de gezondheid (te veel suiker?) vinden.
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- 70% van de ondervraagden vindt, dat de fabrikanten wel iets aan hun
appelmoes zouden kunnen verbeteren. Men denkt dan aan: minder suiker,
dikker, minder glad, goede appelrassen gebruiken, minder gaar, min-
der melig en een betere blikcoating.

Evenveel (dezelfde?) ondervraagden vinden ook dat er nog het een en
ander schort aan de informatie op de etikettering. Gewenste informa-
tie is b.v. houdbaarheidsdatum, voedingswaarde, bereidingsdatum, ap-
pelgehalte, klasse gebruikte appels, prijs per gewicht, waarborg
merk kwaliteit, geschikt voor bepaald dieet, hoeveelheid toegevoegd
water en bij blik glad of rul.

= 65% vindt dat er voldoende keus is in kwaliteit en heeft geen voor-
keur voor een bepaald merk. 75% van de ondervraagden zouden wel
graag ongezoet appelmoes op de markt zien.

— 70% van de mensen eten een pot of blik appelmoes niet in &én keer
leeg. Het restant wordt bewaard in de koelkast, eventueel overge-

schept in een, af te sluiten, schaal of plastic bakje.

4, Praktisch vergelijkend onderzoek

Om een indruk te krijgen van wat er op dit moment op de nederlandse
markt te koop is, zijn een 13-tal merken onderworpen aan een praktisch
vergeli jkend onderzoek.

Bij de keuze van de merken werd getracht om een zo groot mogelijk aan-
tal merken extra-kwaliteit appelmoes te verkrijgen, met daarnaast een
10-tal merken basis—kwaliteit. Door het RIKILT zijn hiertoe in de
ecerste week van maart 1982, in willekeurige winkels in de plaatsen
Wageningen en Den Haag, 13 monsters appelmoes gekocht. Het betreft 7
monsters glas en 6 monsters blik en bij 4 monsters staat op het etiket
de aanduiding "extra-kwaliteit" vermeld. Alle monsters zijn van neder-
landse herkomst en vertegenwoordigen samen ongeveer 80% van het totale
nederlandse aanbod (in kg per merk van het totaal). Gelet op het theo-
retisch onderzoek naar de kwaliteit van appelmoes, werden de monsters
onderzocht op de volgende aspecten:

— aard verpakking, inhoud, prijs en etikettering

refractometerwaarde

titreerbaar zuur en pH

citroenzuur
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—- L-appelzuur

- flowmeterwaarde

— penetrometerwaarde
- droge stof

- vitamine C (L-ascorbinezuur + dehydro-ascorbinezuur)

optische kwaliteit

kleurmeting

vlceistofafscheiding

uitlek vocht

- sensorische beoordeling

patuline (steekproef)

lood, cadmium, ijzer, zink en tin (steekproef)

— o — o — — — — e - — — —— — S — — — —

Refractometerwaarde: rechtstreekse meting met een refractometer van

Abbe.

Gehalte aan titreerbaar zuur: methode beschreven in de Ontwerp-Ver-

I

ordening PGF 1981 Appelmoes, bijlage B.

~ pH: rechtstreekse meting m.b.v. een pH-meter.

Gehalte aan citroenzuur: enzymatische methode van Boehringer Mannheim.
— Flowmeterwaarde: methode beschreven in de Ontwerp-Verordening PGF
1981 Appelmoes, bijlage C.

Penetrometerwaarde: m.b.v. een penetrometer PNR 6 van de firma Sur

uit Berlijn, met een dompellichaam (conushoek 90°C) van 15,0 gram en
een indringtijd van 10 seconden.
Gehalte aan droge stof: AOAC-methode 22.018 (12e Ed. 1975).

Gehalte aan vitamine C (L-ascorbinezuur + dehydro=-ascorbinezuur):
AOAC-methode 43.061 (1980).
Kleur: methode beschreven in de Ontwerp-Verordening PGF 1981 Appel-

moes, bijlage D.

Hoeveelheid uitlekvocht: methode beschreven door Powers, Drake en

1

Nelson (2).

Gehalte aan patuline: volgens een Ontwerp-RIKILT-analysevoorschrift

m.b.v. HPLC.
Gehalte aan lood en cadmium: RIKILT analysevoorschrift G 81.

Gehalte aan 1jzer en tin: RIKILT analysevoorschrift G78.

Gehalte aan zink: RIKILT analysevoorschrift G92.
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4.2 Resultaten

Onder 4.2.1 volgt een bespreking van de verkregen resultaten van het
praktisch vergelijkend onderzoek.

De resultaten worden weergegeven in de tabellen onder 4.2.2, te weten:
— Tabel 1: Algemene gegevens

- Tabel 2: Etikettering

— Tabel 3: Kleur en uiterlijke gebreken

— Tabel 4: Viscositelt en vloeistofafscheiding
— Tabel 5: Samenstelling

— Tabel 6: Vervolg samenstelling

— Tabel 7: Sensorische beoordeling

— Tabel 8: Vervolg sensorische beoordeling.

4.2.1 Bespreking van de resultaten.

Tabel 1
In deze tabel staan algemene gegevens van de monsters voor wat be-
treft inhoud, prijs en aard van de verpakking.

De prijs voor de glazen potten varieert van 104 tot 292 cent per kilo-
gram en die voor blik van 93 tot 235 cent.

Basis-kwaliteit appelmoes heeft een gemiddelde prijs van 147 cent en
extra-kwaliteit appelmoes van 230 cent per kilogram.

Voor drie monsters van hetzelfde merk valt het op dat de basis-kwali-
teit 136 en 235 cent kosten en de extra-kwalitelt 164 cent per kilo-
gram.

Van de zeven glazen verpakkingen waren er 4 voorzien van een schroef-

deksel.

In deze tabel staan die zaken vermeld welke op de diverse etiketten
zijn gedeclareerd. Opvallend is dat er drie keer geen ingrediéntende-
claratie wordt gegeven, dat er twee keer wordt gedeclareerd "geen con-
serveermiddelen of kleurstoffen toegevoegd" en drie keer de voedings-—
dingswaarde.

Op één etiket staat vermeld "na openen koel bewaren".

In totaal voldoen 3 monsters niet aan de normen zoals deze gesteld

zijn in het Algemeen Aanduidingenbeslult van de Warenwet.
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In deze tabel staan de resultaten van de kleurmeting, uitgevoerd met
de Hunter Color Difference meter. De L-waarde loopt in kleur van wit
naar zwart, de a-waarde van groen naar rood en de b-waarde van geel
naar blauw.

Voor wat betreft de kleur voldoen alle monsters aan Ontwerp-Veror-
dening PGF 1981 Appelmoes.

Ofschoon per monster de hoeveelheid "zwarte punten" (zaden of delen
ervan, schildelen, klokhuisweefsel, donkere deeltjes of andere soort-—
gelijke appelbestanddelen) sterk varieert, kan mede gelet op de resul-
taten van de sensorische beoordeling gesteld worden dat deze bij geen
enkel monster het uiterlijk ernstig benadelen of storend zijn voor de
ecetbaarheid. Insekten, insektendelen of andere aan appels vreemd zijn-

de bestanddelen werden niet gevonden.

In deze tabel staan de resultaten van de viscositeitsmeting en de be-
paling van de vloeistofafscheiding.

Wat betreft viscositeit (flowmeterwaarde) voldoen twee monsters niet
aan de normen.

Van alle monsters 1s tevens de penetrometerwaarde bepaald en er blijkt
een correlatie aanwezig te zijn met de flowmeterwaarde (lineair ré =
0,93). Aangezien de vaststelling van de penetrometerwaarde sneller en
eenvoudiger is, is het wenselijk om hieraan verder onderzoek te beste-
den.

De bij de bepaling van de viscositeit opgetreden vloeistofafschelding
mag niet ultzonderlijk groot zijn. Als wilij deze resultaten vergelijken
met de resultaten van de sensorische beocordeling blijkt het moeilijk
aan te geven welke monsters hieraan wel of niet voldoen, daar het
verschil in milliliters vloeistofafscheiding minimaal is.

Hoewel de methode principieel anders is, 1lijkt de kwantitatieve bepa-
ling van de hoeveelheid uitlekvocht geschikter om de mate van vloei-
stofafschelding aan te geven. Tussen de resultaten verkregen met beide
methoden bestaat slechts een geringe samenhang (lineair r? = 0,75).

Er zal dus verder onderzoek dienen te gebeuren om een normwaarde voor

deze methode vast te stellen.
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In deze tabel staan de resultaten vermeld van diverse chemische bepa-
lingen. Twee monsters voldoen niet aan de normen zoals deze gesteld
zijn voor de refractometerwaarde. Alle monsters voldoen wel aan de ge-
stelde norm voor tiltreerbaar zuur.

Gelet op de gevonden resultaten is er citroenzuur toegevoegd bij de
monsters 13890, 13891, 13892, 13895 en 13896. Een toevoeging is gede-
clareerd bij de monsters 13885, 13888, 13891, 13892 en 13895. In twee
gevallen wordt dus citroenzuur toegevoegd en niet gedeclareerd, ter-
wijl in twee andere gevallen een toevoeging wordt gedeclareerd en er
geen citroenzuur is toegevoegd.

Het verschil tussen titreerbaar zuur en het gehalte aan L-appelzuur in
de monsters waaraan geen citroenzuur is toegevoegd bedraagt gemiddeld
0,07%.

Dit verschil wordt ook gevonden bij onderzoek van authentieke appel-
sappen en wordt waarschijnlijk veroorzaak doordat bij de enzymatische
bepaling tevens malaat wordt bepaald.

Uit de literatuur blijkt dat bij de bewaring van appels naast de sen-
sorische kwaliteit tevens het L-appelzuurgehalte afneemt en dat er
voor Golden Delicious een minimum L-appelzuurgehalte is, waarboven de
sensorische kwaliteit van de appels nog acceptabel is (13). Aangezien
er echter naast de Golden Delicious nog diverse andere appelrassen in
wisselende verhoudingen tot appelmoes verwerkt worden is er geen rela-
tie L—appelzuurgehalte - kwaliteit appels - kwaliteit appelmoes.

Uit de gevonden gehalten aan vitamine C blijkt, dat bij ieder monster
minder L-ascorbinezuur aanwezig is dan de maximaal toegestane toevoe-

ging van 15 mg per 100 gram.

Tabel 6
In deze tabel staan de resultaten van de steekproef welke is ultge-
voerd naar het voorkomen en het gehalte van patuline en een 5-tal me-
talen.

Voor wat betreft patuline is er in Noorwegen en Zweden een maximum van
50 ug per kg gesteld voor vruchtensappen.

De door ons gevonden waarden kunnen dan ook als laag beschouwd worden.
Het loodgehalte in appelmoes ult blik blijkt gemiddeld 5 maal zo hoog
te zijn als blj appelmoes uit glas en het gehalte aan tin is zelfs

vele malen hoger.
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De gehalten aan ijzer, cadmium en zink 1ijken niet verschillend voor
de produkten uit blik of glas. Het zinkgehalte van 1,9 mg/kg kan ook
niet als uitschieter aangemerkt worden, aangezien uit de literatuur
blijkt dat in appels gehalten gevonden worden van 0,2-4,9 mg/kg.

De aanvaardbare opname per persoon per dag (ADI-waarde) bedraagt voor
lood, cadmium en zink respectievelijk 430 ug, 65 ug en 200 mg.

Voor ijzer en tin zijn geen gehalten bekend. Bij een geschatte con-
sumptie van 6 kg appelmoes per persoon per jaar is de belasting van de
mens voor lood, cadmium en zink dus gering.

Ten opzichte van 24-uurvoedingen, waarbij voor tin een gemiddelde op-
name van 0,2 mg per persoon per dag werd gevonden, levert de consump-

tie van appelmoes uit blik een bijdrage, ca. 0,6 mg, die erg hoog is.

Tobel / en 8

In deze twee tabellen staan de resultaten vermeld van de sensorische
beoordeling.

De 13 monsters zijn in de periode over 14 t/m 20 april 1982, in 7
sessies, ter beoordeling aangeboden aan een pannel van 18-20 RIKILT-
medewerkers.

Alle monsters zijn tweemaal en twee monsters driemaal blind en geco-
deerd aangeboden.

Naast de beoordeling op kleur, aroma, smaak, consistentie (mondgevoel)
en uiterlijke gebreken is ook gevraagd een totaal oordeel te geven
m.b.v. de cijferschaal van 3 - zeer slecht tot en met 8 - zeer goed.
(Voor vragenformulier zie bijlage 5).

In de tabellen is het aantal scores per onderdeel omgerekend in % om-
dat door het verschil in aantal panelleden de scores niet te vergelij-
ken zijn. Scores gegeven door minder dan 10% van de panelleden zijn niet
vermeid (opgegeven % = totaal aantal scores: aantal panelleden x 100%).
Samenvattend kan gezegd worden, dat de kleur in nagenoeg alle gevallen
als goed beoordeeld wordt (goud - of zachtgeel). Het aroma varieert
van goed tot enigszins zwak en de smaak is omschreven als goed, enigs-
zins vlak of enigszins te zoet. Bij &&n monster werd echter als
ernstige afwijking aangegeven dat de smaak te zoet was (gevonden re-
fractometerwaarde 20,2). De consistentie is in het algemeen of glad of
rul. Bij zes monsters werd bij de ernstige afwijkingen vermeld dat de

consistentie te waterig was.
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Bij de uilterlijke gebreken worden hoogstens enkele schildelen of stuk-
jes geconstateerd.

Het gemiddelde totaal oordeel varieert van 5,8 tot 6,4. Dat de waarde-
ring per panellid sterk kan verschillen zien wij b.v. aan monster
13894 (gemiddeld totaal oordeel 6,2), met waarderingscijfers van 4 tot
en met §.

Aan de verkregen gegevens kan slechts een indikatieve waarde gehecht
worden omdat het onderzoek met een betrekkelijk klein en ongetraind
panel is uitgevoerd.

Aangezien het hier om een beperkt aantal gegevens gaat, is het moei-
1lijk aan te geven of er een relatie bestaat tussen de analytische
meetwaarden en uitkomsten van het sensorisch onderzoek.

Wat betreft sulkergehalte doet ongeveer 25% van het panel de uitspraak
"enigszins te zoet" bij een refractometerwaarde van 19 a 19,5 en de
uitspraak "te zoet" bij het monster met de refractometerwaarde van 20,2.
Eén monster was bij de sensorische beoordeling een uitschieter voor
wat betreft zuur en kreeg van 30% van het panel de uiltspraak "enigs-
zins zuur" en ook van 307% de uitspraak "enigszins wrang". Het gehalte
aan titreerbaar zuur was in dit geval 0,67%.

Wat betreft consistentie is er geen relatie aan te geven tussen de
monsters, waarbij de uitspraak "te waterig" werd gedaan en het gehalte
aan droge stof. Het is wel zo dat het monster dat door 42% van het pa-
nel werd aangeduid als "te waterig" een vloeistofafscheiding had van 4
mn en een hoeveelheid uitlekvocht van 15 ml terwijl de monsters waar—
bij peen negatieve uitspraak over de consistentie werd gedaan een
vloeistofafscheiding hadden van 1 4 2 mm en een hoeveelheid uitlek-
vocht van kleiner dan 5 ml. Hier 1ijkt dus een bepaalde relatie aanwe-

zlg te zijn.

Daar ulit de beschikbare gegevens ook voorbeelden te halen zijn die bo-
venstaande eventuele correlaties niet bevestigen, is het nodig uitge-
breider onderzoek te verrichten voordat uitspraken gedaan kunnen wor-
den over de samenhang tussen analytische meetwaarden en de respectie-

velijke sensorische ervaringen van een testpanel.

4.2.2 Tabellen.
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Tabel 1. Algemene gegevens
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RIKILT Inhoud Prijs in Prijs " Aard
numnmner gram centen per kg verpakking
13885 720 75 104 glas
13886 720 99 138 glas
13887 720 98 136 glas
13888 720 79 110 glas
13889 720 115 160 glas
13890 720 169 235 glas
13891 850 79 93 blik
13892 850 109 128 blik
13893 850 189 222 blik
13894 720 210 292 glas
13895 860 195 227 blik
13896 850 139 164 blik
13897 850 200 235 blik

8254.20
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Tabel 1A

RIKILT Naam

nummer merk/fabrikant
13885 Ruiten Troef
13886 Coroos

13887 Albert Heijn
13888 Koeleman
13889 Geurts

13890 Albert Heijn
13891 Veluco

13892 Jonker Fris
13893 Hero

13894 Hak

13895 Betuwe

13896 Albert Heijn
13897 Boas

8254.20A
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Tabel 2. Etikettering

- Y

RIKILT

ommer 12 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 Bijzonderheden

1388 + - + - 4+ + - + - - = = = gtatiegeld

13886 F = B o= P = e = = - - g =

13887 + - 4+ ~ 4+ = = = = = = - 4+ =

188 + - + - 4+ - + - - = 4 =~ = naopenen koel bewaren

1389 + - + - - = - - - - = = = obstfullgewicht 700 g,
inhoud 720 g, 720 ml

13890 F = g = E = g = = e = .

13891 + - 4+ = + + - = - - = = = yalingszuwr: citvoerzur E 330

13892 + - + + + + - - + -  + -+ voadingszuwr: cltroenzuur

13893 =V A A e + + : = e

138% + + + - 4+ - - 4+ =~ + = = = antioxidant E 300 (ascorbinezuur)

13895 g = e g g i P = 2= = C o =

13806, F ¢ F = = = = = = = = F & =

1897 + + + - - - - - - - = = - misson Bolsseau, een waarborg
van kwaliteit

1 = paam+ adres fabrikant

2 = extra kwaliteit

3 = inhoud (gram)

4 = E-teken

5 = ingrediéntendeclaratie

6 = voadingszuur

7 = zuurteregelaar

8 = antioxidant

9 = geen andere toevoeging

10 = geen cons. midd. of kleurstoftoevoeging
11 = voedingswaardedeclaratie
12 = receptentips

13 = glucosestroop

8254.21

w5 G



- 22 -

Tabel 3. Kleur en uiterlijke gebreken

RIKILT L-waarde a-waarde b-waarde "zwarte punten”
nummer per 5 gram
13885 + 41,3 0,6 + 16,4 15
13886 + 44,0 3,0 + 15,6 11
13887 ¥ 45,5 2,0 + 17,8 12
13888 + 45,4 1,8 + 1755 13
13889 + 43,6 0,9 + 16,0 13
13890 + 46,8 2,8 # 19,1 16
13891 + 4551 243 +- 1655 17
13892 + 45,3 2,6 + 17,4 9
13893 + 44,6 2,8 + 16,3 8
13894 + 43,7 1,0 + 18,0 5
13895 + 45,1 2,8 + 19,4 7
13896 + 45,0 2,3 + 18,1 8
13897 + 46,0 2,6 + 18,9 27
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Tabel 4. Viscositeit + vloeistofafscheiding

RIKILT Flowmeter—- Penetrome-~ Vloeistof- Uitlek-
nummer waarde terwaarde afscheiding vocht
mi ml
13885 12,00 158 3 9,5
13886 15,00 185 4 15,0
13887 13,00 160 2 7,0
13888 13,00 157 2 6.5
13889 10,75 136 1 345
13890 13,50 161 2 3,5
13891 12,25 154 3 5,0
13892 13,75 170 3 7,0
13893 13,25 165 2 5,0
13894 12,00 148 1 350
13895 13,50 172 1 4,0
13896 15,00 185 6 14,0
13897 12,25 157 2 3,0
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Tabel 5. Samenstelling

RIKILT 1 2 3 4 8 9
numner pA % % % % mg/100 g
13885 19,0 19,06 20,9 3,5 0,40 0,45 0,44 0,01 6,5
13886 19,0 19,5 21,4 3,4 0,39 0,45 0,44 0,01 3,5
13887 19,0 18,5 20,6 3,6 0,38 0,49 0,48 0,01 251
13888 19,0 19,0 21,1 3,6 0,38 0,48 0,47 0,01 <0,l1
13889 S 19,0 21,0 3,3 0,54 0,65 0,64 0,01 052
13890 19,0 19,0 21,5 3,4 0,50 0,61 0,33 0,28 11,0
13891 19,0 17,1 18,2 3,4 0,47 0,55 0,46 0,09 1,4
13892 19,0 19,4 20,8 3,2 0,68 0,65 0,39 0,26 <0,1
13893 19,0 20,2 21,6 353 0,52 0,59 0,58 0,01 % |
13894 19,0 19,4 21,0 3,8 0,28 0,38 0,37 0,01 4,4
13895 18,0 18,2 19,5 3,4 0,50 0,57 0,48 0,09 2,8
13896 = 19,3 20,5 2,8 0,55 0,55 0,28 0,27 <0,1
13897 = 17,6 18,8 2,6 0,67 0,72 0,71 0,01 2,1
1 = refractometerwaarde gedeclareerd

2 = refractometerwaarde

3 = droge stof

4 = pH

5 = titreerbaar zuur

6 = citroenzuur + L-appelzuur

7 = L-appelzuur

8 = citroenzuur

9 = vitamine C

8254.24
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Tabel 6. Vervolg samenstelling

RIKILT Patuline Lood Tin IJzer Zink Cadmium
nummer ug/kg mg/kg mg/kg mg/kg ng/ kg ng/ kg
13885 <10 - - - - -
13886 - 0,02 0,03 2,7 0,23 0,001
13887 - - - - - -
13888 10 - - = - -
13889 <10 - = = - ~
13890 = 0,02 0,10 2,9 0,25 0,001
13891 . 0,08 19 2,9 0,23 0,001
13892 - 0,10 28 2.2 0,19 0,001
13893 <10 i = — = =
13894 = 0,02 0,06 1,6 0,22 0,001
13895 - 0,12 53 2,8 1,9 0,001
13896 <10 = = - =2 =
13897 <10 = = = = =
8254.25 = 2f =




Tabel 7. Sensorische beoordeling
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RIKILT | kleur | aroma | smaak

nummer | 1 2 3 4 | 5 6 7 | 8 9 10 11 12 13
13885 32 92 = = 30 45 22 18 28 22 = - 20
13886 0 - 42 - 35 52 12 28 35 = 12 = 12
13887 85 - 15 = 65 30 - 48 22 22 - - =
13888 8 - 13 = 74 21 11 53 16 53 - 2 2
13889 39 53 = 28 72 11 = 56 11 = 17 = 17
13890 100 = - = 73 30 -~ 62 = 35 - = =
13891 6l - 11 36 47 44 - 58 25 14 ~ - =
13892 80 - 15 - 48 35 17 54 11 11 17 = 15
13893 69 11 14 19 33 47 19 44 19 17 14 = =
13894 95 - i1 = 68 21 24 34 11 39 = - =
13895 100 - -~ - 41 49 22 38 30 - 19 s 14
13896 86 = a = 53 42 14 36 13 33 = = =
13897 73 24 - 11 53 35 16 24 13 = 29 15 29
1 = goudgeel/zachtgeel

2 = enigszins bruin

3 = enigszins bleek

4 = enigszins grauw

5 = goed zuiver

6 = enigszins zwak

7 = enigszins vreemd

8 = goed

9 = enigszins vlak

10 = enigszins te zoet

11 = enigszins te zuur

12 = enigszins bitter

13 = enigszins wrang

8254.26 & B o=




Tabel 8. Vervolg sensorische beoordeling
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RIKILT | Consistentie/mondgevoel | uiterl.gebrek. | Totaal ocordeel | Ernstige

nmer | 1 2 3 4 5|6 7 8 | 3% 4% 5% ek 7% g*| afwljkingen

13885 52 22 30 - - 42 18 42 - 5 22 60 10 2 =

13886 62 20 12 - - 48 2 35 - 5 15 42 38 - comsist. te waterig: 42
13887 58 25 12 = = 38 25 40 - - 11 35 54 = comsist. te waterig: 12
13888 5 32 16 - - 5 21 39 - 6 3 37 43 11 comsist. te waterig: 11
13889 = 92 = - = 42 19 4 - - 23 23 55 - -

13890 70 28 - 11 - 43 35 32 - - 6 40 49 6 -

13891 28 75 - = = 6L 17 39 - 3 12 24 52 9 comsist. te waterig: 14
13892 30 65 - - == 371 2 4 -~ - 18 27 48 7 comsist. te waterig: 11
13893 89 - - 22 - 3 19 47 - 3 25 31 41 - smaak te zoet: 22

1389% 3 47 24 - - 61 16 32 -~ 11 14 32 32 11 -

13895 76 11 - 6 11 5 32 - - - 31 34 31 3 -

13896 3% 5 1 - - 39 25 39 - 5 12 44 38 3  comsist. te waterig: 14
13897 33 4 - 13 - 2 8 5B -~ 12 21 41 24 i T

1 =glad

2=nrl

3 = enigszins melig

4 = enigszins zalvig

5 = enigszins plakkerig
6 = geen

7 = enkele schildelen
8 = enkele stukjes

8254.27

3% = zeer slecht

4% = glecht
5% = onvoldoende

6% = matig

7% = goed
8% = zeer goed
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5. Conclusie

1. Naast hetgeen geregeld is in het Jam—- en gec. Vruchtenbesluit van
de Warenwet is het een goede zaak dat de kwaliteitsminima voor appel-
moes vastgelegd gaan worden in een verordening van het Produktschap

voor Groenten en Fruilt.

2. Uit het tot nu toe verrichte kwaliteitsonderzoek m.b.t. appelmoes
komen als belangrijkste kwaliteitscriteria naar voren: "suiker"—gehal-
te, "zuur"-gehalte, consistentie, vloeistofafscheiding, het gehalte
aan metalen, hydroxymethylfurfural, patuline en toxische schimmels en

de diverse sensorische eigenschappen.

3. Uit publikaties in consumententijdschriften kan geconcludeerd wor-
den dat de verschillen tussen de merken onderling in kwaliteit gering,

maar in prijs groot zijn.

4. Een enquete onder het RIKILT-personeel levert o.a. suggesties op
ter verbetering van de kwaliteit van appelmoes door de fabrikant (min-
der suiker, dikker, goede appelrassen gebruiken) en ter verbetering
van de etlkettering (ultgebreide ingrediéntendeclaratie, prijs per ge-

wicht, houdbaarheidsdatum).

5. Het praktisch vergelijkend onderzoek leverde de volgende resultaten:

- twee monsters voldoen niet aan de normen uit de Warenwet (refracto-
meterwaarde)

- vier monsters voldoen niet aan de normen uit Ontwerp-Verordening PGF
1981 Appelmoes (refractometerwaarde, viscositeit)

- de onderzochte monsters appelmoes kosten gemiddeld 147 en de monsters
appelmoes—extra-kwaliteit gemiddeld 230 cent per kg

- de toevoeging en de declaratie van citroenzuur zijn niet altijd in
overeenstemming met elkaar

- ten opzichte van onderzochte 24—uursvoedingen levert de consumptie
van appelmoes uit blik een bijdrage voor tin die erg hoog is

- bij de sensorische beoordeling blijken er grote verschillen in waar-

dering te bestaan tussen de diverse panelleden.

8254.28 - G
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het komt dan ook regelmatig voor dalt een monster door het ene panel-
lid als totaal oordeel met een 4 gewaardeerd wordt en door het ande—
re panellid met een 8

— bij de sensorische beoordeling kwamen als ernstige afwijkingen naar
voren "te zoet" (1 monster) en "te waterig" (6 monsters)

~ de monsters appelmoes—extra-kwaliteit onderscheiden zich qua samen—
stelling en sensorische beoordeling nauwelijks van de monsters ap-
pelmoes

- de viscositeit kan aanzienlijk sneller en nauwkeuriger bepaald worden
door vaststelling van de penetrometerwaarde en de hoeveelheid vloei-
stofafscheiding door bepaling van de hoeveelheid uitlekvocht op de
beschreven manier.
Vaststelling van normwaarden voor deze nieuwe methoden zal echter

nog nader onderzoek vergen.

8254.29 vdW/YL
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Bijlage 1

Hak-appelmoes: drie keer
zo duur, nauwelijks beter .

Natuurlijk is zelfgemaakie appelmoes het lekkerst. Maar fabrieksappel-
moes Is wel zo handig en een geheld sukses bl] de kinderen. Bijna
ledereen heeft daarom een pot of bllk In het keukenkastje staan, -

Maar de ene pot appelmoes Is de andere niet, Er bestaan grote verschil-
len in smaak, kwalitelt en vooral In prijs. Het ene merk Is drie keer zo duur
als het andere, zonder dat er meer appels zijn verwerkt. De vraags dus
waarvoor u betaalt: voor een bekende naam of voor een goed produkt?

Appelmoes bastaat ull appelen en suiker, al
dan niet op smaak gebracht me! kaneel. De
bereiding is heel eenvoudig: (stukken) appel
koken met sulker ot het een moes word! en
dan laten afkoelen. Het werk zit 'm in hetl
schillen en schoonmaken van de appels, of-
schoon een goede zeef veel werk uit handen
neeml. Vroeger hadden consumenten geen
keus, want fabrieksmoes bestond nog niel.
Nuis hetfabrieksprodukt overal verkrijgbaar.
Jaarlijks eten we er 4"z kg per persoon van.
Hoeveel de consument zelf thuis maakl, is
niet In cijfers terug te vinden.

Voor appelmoes hoort men goudreinetien te
gebruiken. Dat weten zelfs mensen die er niet
over piekeren om de moes zell le maken.
Goudreinelien geven de vereiste zurige
smaak. Mel andere appelsoorien kan de
moes flauw worden.

Geen goudreinetten

Het grote verschil in smaak tussen zellge-
maakte en fabrieksappelmoes is dan ook
grotendeel te herleiden tot het verschil in de
gebruikle appels. Fabrikanten gebruiken
namelijk al jaren geen goudreinetten meer.
Terwijl de goudreinet in Nederland schaarser
werd, sleeg de vraag naar fabrieksappel-
moes. De fabrikanlen namen daarom hun
toeviucht tot Golden Delicious. eventueel
bijgemengd met (zuurdere) Cox Orange of
andere zure types. Dit ging len koste van de
zure smask. Vandaar dat de fabrikanien be-
sloten dat ze een synthelisch zuur:aan hun
produkl moesten toevoegen. Deze stof was
tot dan toe bij de wet verboden. Maar de fa-

- brikanten maakten zich sterk en kregen al

snel hun zin,

De wellelijke bepaling werd vmanderd. en
vooriaan was citroenzuur toegestaan. De wet
bevattle één bepaling ter bescherming van de
consument: de fabrikanten mochten op de
verpakking geen appelras meer noemen.
Ook plaatjes van smakelijke goudreinetten
werden verboden.

Wellelijke bepalingen zeggen echler niet al-
les. Dal blijkt tenminste uil het onderzoek dal
Koopkracht verrichtle. Wij namen 10 merken
appelmoes onder de (laboratorium) loep Het
toegestane hulpmiddel cilroenzuur werd niet
aangetroffen.

Bindmiddel

Niel alle appelmoesfabrikanlien stoppen
evenveel appels in hun moes. De ena ge-
bruikt wat meer waler en suiker dan de ander.
De wel stell eisen aan hel suikergehalte en
aan het watergehalte. Fabrikanten die in de
verleiding komen om meer waler toe te voe-
gen dan nodig is, overireden dus de wel.
Meer water belekent minder appels. Al te
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" walerige @ppelmoes vindl echler geen afirek
bi] de consumenl. Dus gebruiken dergelijke
fabrikanten een bindmiddel waardoor de
moes dikker wordl. Bindmiddslen mogen
weliswaar nlet worden toegevoegd volgens
de Warenwet. Maar bij twee merken kreeg
ons smaakpanel de sterke Indruk dal er
bindmiddel was gebruik! om de moes stevi-
ger te maken, al wordl dit ontkent door de
fabrikant. Deze merken zijn Coplas en Van
der PIjl.

Voldoende appels zitten er in de moses van
Albert Heljn, Koeleman, Rulten Troef, Veluco,
Coplas, Hak en Van der Pl)I. Twee fabrikanten
verwerken te welnig appels; het zijn Jonker
Fris en Coroos. Hun moes bevat geen bind-
middel, en Is dus wateriger dan andere mer-
ken.

Calorleén

Ook in sulkergehalte verschillen de tien on-
derzochie merken. Zoals u In de tabel kunt
zlen lopen de gehaltes aan sulker van 14 tot
18 procent. Dat Is nlet allemaal toegevoegd.
Appels bevatten van nature ongeveer 10 pro-
cenl sulker. Fabrikanten voegen daar zo'n 5
tot 8 procent aan toe. Wie zelf appelmoes
m ki, voegt al snel 10 procent suiker tos.
Z_ /dere appels zoals goudreinetten vragan
nu eenmaal om meer suiker dan zoetere Gol-
den Delicious. In energie verschillen de on-
derzochte merken dus ook enigszins. Hoe
minder sulker, des te minder calorieén. Erg
veel maakt het overigens niet vil. Een bakje
appelmoes (200 g.) van Ruiten Troef, dat 15
procent sulker beval, levert 30 calorieén
minder dan een bakje Copiusmoes, welke 18
procent suiker beval. Een portie appelmoes
van 200 gram komt gemiddeld op 130 calo-
riedn (528 kJ). Behalve energie levert appel-
moes weinig voedingsstoffen. Vitamine C,
dat in de meeste vruchten rijkelijk aanwezig
Is, zit nauwelijks in appelmoes. Ook andere
vitamines zitten er niet In. Appelmoes kan
dus geen groente vervangen bij de warme
maaltijd

Samenstelling appelmoes

] ®©

I

£ ‘5 -s

£~ P D x

o E © ©

£8 x- & =
merk goe R e E
Albert Heyn 864 17 + 6,5
(goud)
Albert Heyn 862 16,5 + 6,5
(groen)
Coplas 748 18 + 6,5
Coroos 858 17 - 6
Hak 739 18 + 7.5
Jonker Fris B47 15 - 6,5
Koeleman 732 18 + 7
van der Pljl 387 17 + 6
Rulten Troef 738 14 + 55
Veluco 855 16,5 + 6,5

Zoetekauwen

Een groter verschil dan in calorieén is het
verschil in smaak. Opnieuw blijkt wat een
zoelekauwen de meesle Nederlanders zijn,
want de merken me! de meeste suiker wor-
den weer het best gewaardeerd. Hak krijgt
voor smaak een 7,5. Dit merk bevat 18 pro-
cent sulker. Koeleman is nummer 2 op de
lijst. Deze moes bevat eveneens 18 procent
sulker, en heseft een goed appelgehalle. Rul-
ten Troef, die toch voldoende appels bevat,
krijgt als laatste in de rijeen 5,5. In dit merk zit
slechts 14 procent sulker verwerkt. De res-
terende merken schommelen tussen de 6 en
de 7. Soms werd een muffe of wat bitlere
nasmaak geconstalesrd en In enkele geval-
len een bliksmaak, ook als de appelmoes nlet
in blik was verpakt maar in een glazen pot
mel metalen deksel.

Onduidelijke maten

De grootste verschillen die Koopkracht kon
antdekken betreffen echter de verpakking en
de prijs. De verpakking van appelmoes is een

APPELMOESHERINTY
VOOR HU ZUN ZE

ALLEHAN.
HETZELFDE

ongeregeld zooitje. We troffen blikken en
potten van 850 gram, 730 gram, 720 gram en
370 gram. Voor de consument wordt het
daarmee nagenoeg onmogelijk om de prijzen
in de winkel te vergelijken. Want is een 850
grams-blik van f 1,05 nu goedkoper of duur-
der dan een 730-grams pot van f 0,897 De
situatie rond appelmoes topnt weer eens aan
hoe hard de consument toe is aan standaar-
disatie van verpakkingen.

Want je weet niet hoeveel je betaalt en eigen-
lijk ook niet hoeveel je krijgt vo{;a geld.
Want aan 850 gram hebben 4 personen wel
voldoende, maar geldt dat ook voor 730
gram? Uit ons onderzoek blijkt overigens dat
de meeste fabrikanten meer appelmoes le-
veren dan ze op de verpakking vermelden.
Alleen Jonker Fris bleek alle blikken die wij
onderzochten minder af te vullen dan hij be-
looft. Copias, die potten van 720 gram ver-
koopt, blijkt zells meer moes le leveren dan
Hak die potten met 730 gram verkoopt. Nog
een reden van het verschil in inhoudsmaten
af te schatfen. Overigens houden alle fabri-
kanten zich aan de wettelljke bepaling om
geen goudreinetten af beelden. Voor zover er
appels worden gebruikt, zien die er veel te
mooi uitom voor goudreinetten door te gaan.

Omgerekend naar 100 gram blijkt pas hoe
sterk de prijzen van appelmoes uitesn lopen,

Het bekende merk Hak is maar lielst ruim drie
keer zo duur als Coroos en Albert Heijn
Groenband, en bijna drie keer zo duur als
Ruiten Troel, Veluco en Koeleman. De prijs-
verschillen zijn niet verklaarbaar uil de hoe-
veelheld appelen. Hak verwerkl niel meer
vruchlen dan de slukken goedkopere Albert
Heljn, Koeleman, Veluco of Ruiten Troef. En
ook de smaakverschillen zijn niet zo groot
dat het dergelijk prijsverschil rechivaardigt,
Hak is een merk dat zich in de reclame affj;
cheert als een kwaliteilsprodukt. Daarom
mag het ook duurder zijn. Maar vit onze tesl
blijkt hel nauwelijks beter dan de andere
merken. Ook tussen de twee merken van Al-
bert Heijn, Groenband en Goudband, ont-
dekten wij minieme verschillen, behalve hel
verschil in prijs. Een woordvoerder van het
Ahold-concern zegt hierover: ,Voor groen-
band-appelen hanteren wij een minimum-
kwaliteit. De appelen van goudband zijn ge-
selecteerd en doorgaans van een beter soort.
Als de consument geluk heeft, zijn beide
soorten even goed. Maar hel kan ook voor-
komen dat de groenband-appelmoes duide-
lijk minder is dan de goudband.” Als bewuste
consument zou je dat risico waarschijnlijk
best kunnen nemen, wan! groenband is stuk-
ken goedkoper dan goudband, en komt uit
onze test goed tevoorschijn.

Conclusie

Voor welnlg geld kunt u heel redelijke fa-
brleksappelmoes kopen.

Geen goudrelnetien, en nlet zo lekker als
zellgemaakl, maar wel een stuk goedkoper
nu een kilo appels blj de groenleboer f 2,—
doel

Fabrieksappelmoes Is vooral handlg om In
huls te hebben, als tweede ,,groente’ of als
toetje. De merken verschlllen In smaak en
kwalltelt, maar vooral In prijs. Met de goed-
kope merken bent u prima ult, vooral met
Albert Heljn groenband, Koeleman, Veluco
en als laalste Rulten Troef als u nlet van te

-zoet houdt.

Prijs appelmoes

prljs per prils per
verpakking 100 gr In ct.
merk in ct.
Albert Heyn 128 15
(goud)
Albert Heyn 79 9
(groen)
Coroos 79 9
Hak 167 29
Jonker Fris 105 12
Koeleman 80 1
van der PIj| 69 19
Rulten Troef 78 10
Veluco 96 11
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schreiben ist und im Lebensmittelbuch erst f1m, e i sl
; : : : e ner
einmal ncgativ definieit wird: ohne ausge- gﬁ‘"’@ﬁph* ti b , %
rigten Grau-, Griin-, Rot- oder Braunton. fs rm Ed,‘a_ &
Flot-odcr Brauntdne kénnen beispielsweise t@@ RIS :
entstchen, wenn dunkclschalige Apfel ver-  Im Test: 16 Fabrikale Apfeimus, 14 im Glas, 2 in
wendet werden —was der Qualitiit vermut-  der Dose (dazu 2 Gleichheiten). Einkaufvon je 25
lich keinen Abbruch tun wilrde, aber nun ~ Gebinden Nov./Dez. 1980. ' " .
mal vom Verbraucher nicht gewiinscht B Preise . st i
wird, wie Fachleute meinen. Mit zu frith Anbieterbefragung Februar/Marz 1981. _;;“..i | ¥
gepfliickien Apfeln wird das Mus leicht O Bewertung o ‘ R e g
zu griin, Nicht ausreichend reife Apfel Sensorische Prifung: Farbe 10%, Aussehen . . g

haben au3erdem zu wenig Pektin gebildet,
das vor allem mit Zucker gelierend wirkt
und damit mitverantwortlich fiir die Kon-

, sistenz ist: Bei zu wenig Pektin steigen

feste Fruchtbestandteile im Glas auf, im
Unterteil bildet sich hiiufig cine durch-

. sichtige Sirupzone. In unserem Test wur-

de dic Forderung des Lebensmittelbuchs
hinsichtlich der Konsistenz, nach der das
Mus nur geringe Flissigkeitsabsonde-
rungen aufweisen darf, durchweg erfullt.

Bleibt also das Ergebnis der sensorischen
Pritfung auf Farbe, Aussehen, Geruch und
Geschmack als wichtigstes Kriterium fiir
die Qualitiit. Die sicben Fachverkoster ver-

glichen dabei jedes Produkt mindestens

einmal mil einem anderen und beurteilten

alle Marken mehrfach. Dieses sensorische .
Apfelmus-Marathon brachte bei den von

uns gepriiften Produkien nur einen negati-

ven Ausreifler, niimlich »Meldorfer«, und

auf der positiven Seite cin einziges —in fast

allen Unterpunkten—»sehrgutes« Produkt,

nidmlich »Gutshof« (siche Tabellen und

Grafik). ’

Der Rest war gutes bis zufriedenstellendes
Mittelmaf3. 5]

10%, Konsistenz 30%, Geruch 10%, Geschmack
40%. ;

H Sensorische Priifung

- Sie erfolgte durch 7 geschulte Fachverkoster.

B Chemisch-lechnische Prilfung

Begutachtung der Verpackung, Ermitilung des
Zuckergehalls mit Hilfe des Reiraklometer-
werts bel 20 °C. Visuelle Uberprifung auf
Stippen (Kerne- und Schalenteile), nachdem je-
weils 10 g Mus zwischen Z Glasplatien geprefit
wurden. Untersuchung auf Schimmellden nach
AOAC 44.075, Priifung auf Palulin nach Adam
und Koller (HPLC), auf Blei mittels AAS. Unter-
suchung auf chlorierte Kohlenwasserstoffe und

- Phosphorsédureester als Resle von Pllanzenbe-

handlungsmitteln nach Thier.

H Anbleler-Adressen
Coroos: Oostrom's Conservenlabricken BV., Mddenweg 1,

4420 AC Kapelle-Biezelinge, Niededanda. — D+ J: Dienel & -

Jakob KG, Lohfelderstr. §3, 5340 Bad Honnol/Rhein 1, -
Ebrechl: Ebbrecht-Kenserven KG, Poslfach 1523, 2350 Neu-
miinster, — Eka: Edeka-Zenlrale AG, Poslfach 6006 80, 2000
Hamburg 60. — Gulshal: Rewe-Zenlral-AG. Postlach 10 15 28,
5000 Koln 1, —~ Jonker Fris: Jonker Fris BV, Niewnve Maas-
dijk 1, 5256 NX Heuvsden, Niedenlanda, — Meoldoder: Forum
Nahrungs- u. GenulleltelHandels- und  Imparigesaitschal
mbH, Sonninstr. 18-28, 2000 Hamburg 1. — Odenwa'd: Oden-
wald-Konserven GmbH, Bahnhalstr, 31, 6127 Breuberg 1. —
Ruien Trocl: Builen Troel Conservenfabriek BV., Afzemade-
laan 9, 2370 AA Roelofarendsveen, N-ederlande. — Sonnen-
Bassermann: Sonnen-Bassermann-YWerke, Sicgburg & Floriner
GmtH & Co. KG. Posllach 86, 3370 Seesen/Harz. — Slemgold:
Ak Einkaul Gmbll & Co. OHG, Pos'fach 130110, 4300
Essen 13 und; Aldi Einkau! GmbH & Co. OHG, Burgstr, 37-39,
4330 Mulheim/Rubr. ~Slute: Stute Nahrungsmitietwerke GmbH &
Co. KG, Ablsrede 123, 479C Paderborn. - Veluco: Veluco Con-
servenlabricken BV, Poslbus, Burg. Rv.d. Venlaan 3, 4191
PL Geldermalsen, Niedirlande, — Warburg: Warburger Nahrungs-
mittebwerke, Kurt Holibach KG, 3530 Warburg 1.

Das Ergebnis der sen-
sorischen Priifung ist
auf der Basis von
Durchschnitiswerten
niit den Pridikaten
»sehr guta fiiber 45 -
Pkt.), »gut« (iiber 35
Pkt), »zufriedenstel-
lend« (iiber 25 Pkt)
ausgedriickt. Dicse
Grafik zeigt, dal dic
Aussagen der Priifer um
eincn Mitiehvert .
(= mittlere schwarze
Punlae) strewen (kleine
schwarze Punkte =
einfuche Strewung.
Standardabiveichung:
Spitzen = zweifuche
Strewung) und duf die
Ubergtingezwischenden
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Apfelmus gehort zu den belichtesten Ohstkon-
serven. Wir habken 106 Predukie getestet: 14 im
Glas, zusei in der Dose. Bis auf cinen Fall fanden
unsere Pritfer nicht viel zu bemingein. Der {aufer
kann sich also getrost nach den Preisen richien.

16 Produkte, zwei davon in der Dose.
Unsere Priifer haben gemessen, gesicbt,

. sind SchimmelpilzRiden mit dem Mikro-

skop auf die Spur gegangen und haben

- — Jast, not least — geschmeckt und gero-

chen. Das Ergebnis Lift sich bis auf ei-
nen geschmacklichen Ausreifler mit ei-
nem schlichten »in Ordnunge zusammen-
fassen.

Das gesundheitlich nicht unbedenkliche
Schimmel-Stoffwechselprodukt  Patulin
war in keinem Fall nachweisbar. Der
Blci-Gehaltlag mit Werten von C,05 bis 0,08
Milligramm pro Kilogramm —auch bei den
beiden Dosen —weit unter den Wericn, die
das Bundesgesundheitsamt als tolerierbar
ansicht. Bei der Untersuchung auf Reste
von Pflanzenschutzmitteln waren Phos-

horstureester in keinem Fall nachweis- -

Und die liegen meistens relativ nicdrig.

Eﬁg- _ere Grofiniitter schlten und ent-
kernten Apfel, diinstetensiemit Zucker
und servierten sie passiert oder mit Stiicken
als Nachtisch, als Beilage zu Kartoffelpuf-
fern oder als Apfelsauce zu Fleischge-
richten.

Sokann man natiirlichimmer noch verfah-
ren. Obsich das allerdings lchnt, wenn man
nicht gerade vicle Apfelim Garten hat eder
aber auf Apfelmus mil individueller MNote
schwort, erscheint fraglich. Denn billig sind
auch die Apfel meistens nicht mehr, und
schlieBlich muf3 man bei der Herstellung
von eigener Hand auch noch die Kosten fiir
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Zucker, Energie und Gliser (beim Einko-
chen) beriicksichtigen.

Billiger und einfacher geht’s mit einem
Grifl in das Regal im Geschift. Dort
steht Apfclmus in Glidsern oder auch
Dosen, jeder Zeit servierbar, als Vollkon-
serve mindestens zwei Jahre haltbar und

. zu Preisen, die sich meist zwischen 10

und 18 Plennig pro 100 Gramm bewegen,
aber auch bis auf 28 Pfennig klettern
konnen. x . :

Wir wollten wissen, was es mit diesem
Produkt auf sich hat, das immer noch

ar; und die Werte fur die chlorierten Koh-
lenwasserstofle HCB und Lindan lagen im
Héchstfall bei 0,0006 Milligramm pro Kilo-
gramm., -

Natiirlich wird Apfelmus in der Industrie
heutzutage nicht nach GroBmutters Ver-
fabren hergestellt: Das kiime erheblich
tewrer, was an dem hsheren Preis fiir indu-
stricll gefertigtes Apfelkompott mit Stiicken
cautlichwird, woman um Schitlen und Ent-
kernen gar nicht herumkommt,

Wenn aus Apfeln industriell Mus herge-
stellt wird, sieht das im allgerneinen so aus:
Die Apfel werden zunichst in eine »Wasch-
maschine«gepumpt,anschlieBendaufdem

* Band verlesen, solche mit dunklen Stellen

oder Faulstellen werden geputzt oder aus-
sorticrt. Nach dem Di mpfcn kornmensicin
Passiermaschinen, wobei Schalen und
Kerne weitgehend zuriickgehalten werden
sollen. Zulissig ist der Zusalz von Zitronen-
oder Ascorbinsdure zur Farb- und £roma-
Erhaltung, notwendig die Beigabe von

- Zucker, ohne den das Mus viel zu sauer

schmecken witrde (wie dus Apfelm;uk. das
beispielsweise an Bickereien verkauft
wird). :

Nach den Leitsiitzen des Deutschen Le-

bensmittelbuchs muB der Zuckergehalt
mindestens 16,5 Prozent betragen — ange-
sichts des natiirlichen Zuckergehalts des
Apfels diirfte das anf einen Zusatz von
mindestens 8 Gramm Zucker aufl 100
Gramm Apfelmus hinauslaufen. Diese 16,5
Prozent Zucker als Mindestsatz erfiillien in
unscrem Test alle Produkte, zwei davon ka-
men mit 21,3 und 22 Prozent jedoch schon
nahe an die 24 Prozent heran, diec minde-
stens fur ein »stark gezuckertess Apfelmus
gefordert  werden.  AuBerdem  diirfen
dunkle Bestandteile wie Kern- oder
Schalenreste das Aussehen nicht we-
sentich und die Genuftauglichkeit
gar nicht beeintriichtigen, Unsere
Priifer fanden zwischen 2 und

7 Stippen in 10 Gramm Mus,
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APPELMOES IN BLIK

het verschil zit vooralinde pri

Appelmoaes is — vooral bij
kmderen geliefd en
wordt in ons land dan
ook veel gegeten. Gevol
in de supermarkten tre
u veel verschillende
merken én verschillende
prijzen aan. TIP koos
voor deze test de
J)pelmoes in blik.

oor~aamste conclusie:
het \ .rschil zit vooral in
de prijs.

Wat is appelmoes?

Fris, Uyttewaal, V & D, Veluco en
Zwaardemaker.

+ 8 kg appelmoes
per persoon

Nederland is een echt
appelmoesland. We eten in totaal

+ 8 kg appelmoes per persoon per
jaar. Hiervan blijkt + 25% uit blik te
komen. De overige 75% bestaat uit
potten en zelfgemaakte appelmoes.
We eten dus * 214 literblik per
persoon per jaar. Dat zijn

appelmoes bijna altijd als
groentevervanger (75%) wordt
gegeten in plaats van als compdte of
bijgerecht. Een slecht vgorbeeld in
deze geven veel restaurants die als
populair kindermenu ,.kip met -
patates frites en appelmoes”
serveren.

Niet alleen goudrenetten

Fabrieksappelmoes smaakt niet
hetzelfde als zelfgemaakte
appelmoes, Want thuis zult u voor

Van appels tot moes

Appelmoes wordt in de fabriek o
een andere manier gemaakt dan
thuis. Het grote verschil is dat in
fabriek de appels niet eerst word
geschild, maar met schil en klok!
worden gekookt. Dat gaat als vol
De appels worden eerst gesortee
op slechte en rotte exemplaren.
Daarna gewassen en met zulke
sterke borstels afgeborsteld, dat
zelfs beurse plekken weghalen. Ir

; : * 14 porties appelmoes (150 gram). appelmoes vrijwel alleen grote ketels worden de appels dai
Appelmoes is een gezoete puree van goudrenetten gebruiken. De typische zijn geheel of in stukken gesnedel
ippels. Gemaakt van 90% appels, Ten onrechte als appelmoes-appel die voor de bekende  gqargekookt. Vervolgens gaat de

10% suiker en eventueel citroenzuur
en vitamine C. Appelmoes wordt
verkocht in blikken en glazen potten.’
T'1P heeft gekozen voor blik omdat
iierbij aan de buitenkant niet te zien
s wat voor appelmoes erin zit. En
ok omdat de meeste merken
ppelmoes in blik in hun assortiment
iebben. TIP testte 9 merken die in de
neeste supermarkten te koop zijn:
\H, Betuwe, Coroos, Hero, Jonker

ngroente’’ gegeten

Appelmoes kan niet alleen gegeten
worden als onderdeel van de warme
maaltijd maar ook als nagerecht of
onderdeel van een toetje zoals
vanillevla met appelmoes. Maar
appelmoes kan zeker geen groente
vervangen. Daarvoor bevat het te
weinig vitamines en mineralen. Toch
blijkt uit een onderzoek in 1980 dat

frisse, zachtzure smaak zor%t Maar
in de fabriek worden nauwelijks
goudrenetten verwerkt, De aanvoer
is daarvoor te klein. Daarom worden
andere appelsoorten gebruikt, zoals
Golden Delicious, Cox oranges of
Jonathans. En meestal diverse
soorten door elkaar. De ene soort
moet voor de goede kleur zorgen
(Golden Delicious) en de andere voor
de zachtzure smaak (Cox oranges).

massa door een speciale machine
de pitten, klokhuizen, schillen en
steeltjes eruit zeeft.

8-14% extra
suiker toegevoegd

Daarna worden suiker en eventue
andere stoffen (citroenzuur en
vitamine C) toegevoegd. Volgens

Ll

TIP testte de 9 merken

nuance dat alleen opvalt
wanneer ze alle 9 naast

bruin. Wel duidelijk verschil

lag. Deze laatste zijn in de
test ,matig dik” genoemd

Coroos, Jonker Fris,

appelmoes was het beste te

Uyttewaal, V & D en Veluco

lagen de diverse merken v

appelmoes op kleur, was er in dikte en gladheid. signaleren. Want hoe grover  dicht bij elkaar,

substantie (dikte en - Erwaren zowel dunne (AH)  de appelmoes is, hoe Smaakverschillen
gladheid) en smaak. Kwa als dikke appelmoezen korreliger deze proeftinde  ontstonden door verschil in
kleur waren er geen echte (Coroos, Jonker Fris, mond. AH, Betuwe, Heroen  zoetheid, waterigheid 6f ee
opvallende verschillen. Uyttewaal, Zwaardemaker), Zwaardemaker hebbeneen . bijsmaak zoals blik- of
Hooguit wat verschil in en een aantal dat er tussenin  gladde appelmoes en die van  kooksmaak. Jonker Fris

sprong er kwa smaak bove
uit met een zeer goede voll

elkaar staan. Dit liep uiteen (Betuwe, Hero, V& D, waren grover en daardoor appelsmaak, alleen
I_ van geel-groen naar geel- Veluco). De gladheid vande ook korrelig. Kwa smaak misschien ietwat zoet.
U Merk Inhoud | Kleur Substantie Appelsmaak | Waterig | Zoetheid |Bijsmaak| Prijs door |Prijs
< TIP betaald | 100
AH 850g | geel-beige dun en glad flauw ja goed ja £0,98 fo,
D Betuwe 860g | geel-bruin | matigdik en glad goed nee goed nee £1,98 f0,2
| | I Coroos 850g | geel-groen dik en licht- zeer flauw nee goed | nee £0,75 0,
z korrelig
Hero 850g | geel-bruin | matigdik en glad flauw nee goed ja £1,99 f0,2
Jonker Fris 850g | geel-bruin | diken korrelig zeer goed nee goed | nee f1,25 f0,1
Uyttewaal 850g | geel-beige | diken korrelig flauw matig goed ) ja f1,85 f0,2
V&D 850g | geel-beige matig dik en redelijk matig goed nee f0,89 f0,
korrelig
Veluco 850g | geel-bruin matig dik en redelijk h matlg té zoet nee f0,98 fo,
korrelig o
;\:?(E;de- 850 g | geel-beige dik en glad flauw nee té zoet ja f 2,55 i f_ 0:3
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warenwet moet het suikergehalte
tussen 18 en 249 liggen. Het ’
natuurlijke suikergehalte van appels
(% 10%) is hierbij inbegrepen. Dus
extra wordt ongeveer 8 tot 149
suiker toegevoegd. Meestal in de
vorm van witte Kristalsuiker, Dan
wordt de nog warme appelmoes in de
blikken gespoten. Eenmaal gesloten
+ 14 uur gepasteuriseerd, (verhit bij
+ 70° C om eventueel bederf te
voorkomen). En tenslotte afgekoeld
met koud water en van etiketten
voorzien.

Zuurtefegelaar
en anti-oxydant

De meeste literblikken appelmoes
hebben een netto-inhoud van + 850 g,
Allee;  tuwe geeft 860 g aan. Bij de
test bleek dat alle merken boven de
opgegeven inhoud zaten.

In de Nederlandse warenwet is
bepaald van welke ingrediénten
appelmoes gemaakt mag worden en
welke stoffen mogen worden
toegevoegd. Hieronder vallen een
zuurteregelaar (= citroenzuur) en
een anti-oxydant (= vitamine C).
Een zuurteregelaar (AH, Betuwe,
Jonker Fris, Veluco) zorgt voor een
frissere smaak en de anti-oxydant
(Betuwe, Uyttewaal,
Zwaardemaker) gaat eventuele
verkleuring van de appelmoes tegen.
Een anti-oxydant heeft dus niets te
maken met het eventuele tegengaan
van oxydatie van het blik, waaraan
de naam van deze stof misschien
doet denken. Bij Zwaardemaker
werd een anti-oxydant aangetroffen

terwijl dit niet op het etiket vermeld

is. Tevens bleek er veel te veel van
deze stof in de appelmoes aanwezig
te zijn. Bij navraag zei de fabrikant:
»De blikken die TIP getegt heeft,
waren missers. Maar teveel vitamine
C kan geen schadelijke gevolgen
geven. ‘

‘Weinig verschil in
vitamine C-gehalte

Bij het testen bleek er weinig
verschil te zijn in het vitamine
C-gehalte, De meeste merken (met
of zonder anti-oxydant) bevatten

+ 100 & 150 mg vitamine C per liter,

3 x zoveel als in 1 sinaasappel. )
Behalve V & D, deze bevatte 50 mg -
vitamine C, De verklaring hiervoor is
dat het vitamine C-gehalte van verse
appels enorm kan verschillen. Dus
ook appelmoes zonder anti-oxydant
kan veel vitamine C bevatten,

Alle merken _
ingrediéntenopgave

Volgens de warenwet hoeft er op de
verpakking van appelmoes niet meer
te staan dan merk, fabrikant en
gewicht. Daar houden alle
fabrikanten zich aan. Daarnaast
geven alle merken een
ingrediéntenopgave. 2 merken (AH,
Hero) geven nog serveertips. En de
merken Hero en Jonker Fris ook een
opgave van de voedingswaarde.
V & D geeft als enige een
- kwaliteitsgarantie, Dit houdt in dat
als het produkt niet goed mocht zijn,
u uw geld terug krijgt. En Betuwe
-vermeldt als enige dat het produkt na

openen beperkt houdbaar is. Maar
geeft verder geen informatie over
hoe het dan bewaard moet worden en
hoe lang. Verder heeft Hero als enige
op het etiket staan: zonder
conserveermiddelen en kleurstoffen.
In feite een overbodige vermelding
want deze stoffen zijn niet
toegestaan. Geen van de andere
merken bevat dan ook één van deze
stoffen.

Appelsoort mag niet

-worden vermeld

Maar niet alleen de warenwet stelt
eisen aan appelmoes in blik. Zo heeft
het produktschap voor Groenten en -
Fruit bepaald dat op het etiket niet
verwezen mag worden naar een
bepaalde appelsoort. Ook tekeningen
of foto’s die duidelijk op bepaalde
rassen zouden lijken, zijn verboden.
De appels die u op de blikken
afgebeeld ziet, zult u dan ook met
moeite kunnen thuisbrengen.

Ny

voorschriften vastgesteld.

| Weinig voedingswaarde

Appelmoes bevat weinig of geen
vitamines en mineralen, behalve
vitamine C. Appelmoes uit blik be
namelijk net zoveel vitamine C al:

'verse appels. Verder levert het, o
-omdat er nog extra suiker is

toegevoegd, een redelijke
hoeveelheid calorieén: * 505
Joules/120 Cal, per portie van 150
Vergelijkbaar met + 4 verse appe

Kwaliteitsaanduiding
weinig waarde

Ook kunt u op het etiket de kreten
Lextra kwaliteit” (Betuwe) of
Hhuishoudkwaliteit” (AH)
tegenkomen. Als een merk beide
kwaliteiten in zijn assortiment heeft
(AH) is voor de test de
huishoudkwaliteit gekozen. Betuwe
bleek alleen appelmoes van extra
kwaliteit te hebben. Maar deze kreet
bleek van weinig waarde te zijn.
Betuwe kwam in de test dan ook niet
als beste uit de bus. Voor deze
kwaliteitsaanduidingen zijn geen

300% prijsverschil

Erg groot bleek het prijsverschil

. zijn. Dat liep van de goedkoopste

(Coroos) tot de duurste

- (Zwaardemaker) maar liefst op t

300%. Terwijl van de duurste niet
gezegd kan worden dat deze als
lekkerste uit de test kwam. Ook bl
appelmoes voor de supermarkt ee
groot stuntartikel te zijn. Soms wc
de appelmoes zelfs onder de inkoa
prijs verkocht. De prijs die TIP vt
de appelmoes betaalde kan dus be
een andere zijn dan die u in uw
supermarkt moet betalen.
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Projektnummer: 404.5100
Projekttitel : Onderzoek naar de kwaliteit van tuinbouwprodukten.

Onderwerp ¢ Onderzoek naar de kwaliteit van appelmoes - enquete RIKILT

Deze enquete over appelmoes werd gehouden in de maand december 1981,
onder personeelsleden van het RIKILT en hun huisgenoten.

Aan de enquete is meegedaan door 54 ondervraagden, hetgeen ongeveer
40% is van het totaal aantal RIKILT-medewerkers.

Via deze 54 RIKILT-medewerkers werd de mening verkregen van in totaal
156 personen.

Hiervan zijn 118 personen 18 jaar en ouder. De onderverdeling bij de
38 personen tot en met 17 jaar is als volgt: 0-5 jaar: 1l4; 6-11 jaar:
16 en 12-17 jaar: 8.

Als wij veronderstellen, dat iedere ondervraagde &én gezin vertegen-—

woordigt, dan zijn er 19 gezinnen met kinderen tot en met 17 jaar.

1982-04-22.

H. v.d. Worp

appelmoes




ENQUETE APPELMOES

L+ @u
b.
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d.

Uit hoeveel personen bestaat Uw gezin?
Hoeveel personen van 18 jaar en ouder?
Hoeveel kinderen tot en met 17 jaar?
Leeftijd kinderemn: 0 - 5 jaar aantal
6 - 11 jaar aantal

12 - 17 jaar aantal

Wordt er in Uw gezin (wel eens) appelmoes gegeten?
Hoe vaak per maand? Door de ouderen vanaf 18 jaar?
Door de kinderen t/m 17 jaar?
Wanneer eet U het vaakst appelmoes?
zomer/winter/lente/herfst/maakt niet uit
152  7,5% 0% 7,5% 70%

Eet U wel eens zelfgemaakte appelmoes?
Eet U wel eens gekochte appelmoes?

Hebben de ouderen een voorkeur voor @én van de twee?

Hebben de kinderen een voorkeur voor &én van de
de twee?

Zo ja, voor welke en waarom?

ouderen: Van diegenen, die een voorkeur hebben heeft

90% voorkeur voor zelfgemaakte appelmoes, reden:
lekkerder (17x), minder zoet (4x), dikker (3x), je
weet wat je eet (2x), betere smaak, verser, grover,
zonder bindmiddel.

10% heeft een voorkeur voor gekocht: gladder, zoeter,

lekkerder, gemakkelijker.

jongeren: Van diegenen, die een voorkeur hebben heeft

50% een voorkeur voor zelfgemaakte appelmoes, reden:
lekkerder, dikker, je weet wat je eet.
50% heeft een voorkeur voor gekocht, reden: zoeter,

gladder, dunner.

appel.l

gemidd. 2,88
gemidd. 2,18
gemidd. 0,70
gemidd. 0,25
gemidd. 0,30
gemidd. 0,15

ja=100%, neen-0%
gemidd. 5x
gemidd. 1lx

ja-76%, neen—24%
ja-96%, neen— 4%
ja=72%, neen-22%
geen antwoord-6%
ja=16%, neen—16%

geen antwoord—-68%
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Koopt U wel eens appelmoes in glas?

Koopt U wel eens appelmoes in blik?

Heeft U een voorkeur voor &&n van de twee?

Zo ja, voor welke en waarom?

Van diegenen, die een voorkeur hebben heeft 82% een
(9%),
te
(3%x),

in blik wateriger, in blik soldeersel, minder zware

voorkeur voor glas, reden: je ziet wat je koopt

geen bliksmaak (5x), betere smaak (4x), weer af

sluiten voor bewaring (4x), kleinere verpakking

metalen, hergebruik glas.
18% een voorkeur voor blik, reden: goedkoper, betere

kwaliteit, geen glasafval.

Indien U appelmoes koopt, geeft U dan voorkeur
aan een bepaald merk?

Zo ja, welk merk?

Hak (8x), Jonker Fris (5x), Koeleman (4x), Burcht,

Betuwe, Coroos, Centra, Hero, Ruitentroef, Veluco.

6. Vinden de ouderen de appelmoes die U koopt:

ae

b.

te zoet

te zuur

te dik
te dun
te

glad

niet glad genoeg, te rul

appel.2

ja-78%, neen-19%
geen antwoord-3%
ja-58%, neen-39%
geen antwoord-3%
ja=63%, neen-31%

geen antwoord=67%

ja-35%, neen-59%

geen antwoord-6%

ja~39%, neen-437%
geen antwoord-18%
ja—2%, neen—76%
geen antwoord-22%
ja=2%, neen—76%
geen antwoord-227%
ja-46%, neen-37%
geen antwoord-17%
ja=37%, neen-41%
geen antwoord-227%
ja=4%, neen-69%

geen antwoord=277%



g. precies goed

h. goed voor de gezondheid

7. Vinden de kinderen de appelmoes die U koopt:

a. te zoet

b. te zuur

c. te dik

d. te dun

e. te glad

f. niet glad genoeg, te rul

g+ precies goed

8. a. Vindt U dat de fabrikanten iets aan hun appelmoes

kunnen verbeteren (b.v. dikker, dunner, minder of

meer suiker gebruiken, niet zo glad of juist glad-

der)

b. Zo ja, wat?

dikker (20x), minder suiker (18x), minder glad (13x),

ja—=33%, neen-43%
geen antwoord-24%
ja—-20%, neen-52%

geen antwoord-28%

ja—-5%, neen-63%
geen antwoord-32%
ja-0%, neen-68%
geen antwoord-32%
ja-0%, neen-63%
geen antwoord-37%
ja-10%, neen-53%
geen antwoord-37%
ja=16%, neen-47%
geen antwoord-37%
ja-0%, neen-63%
geen antwoord-37%
ja-42%, neen—-21%

geen antwoord—-37%

ja~69%, neen-247

geen antwoord-7%

goede appelsoorten gebruiken (3x), minder gaar, minder

melig, meer appelsmaak, betere blikcoating.
9. a. Vindt U de informatie op de etiketten voldoende?
b. Zo nee, wat moet er op het etiket staan?

- samenstelling (suikergehalte, inhoud, conserveer-

middelen etc)

appel.3

ja=17%, neen-70%

geen antwoord-13%

ja-76%, neen—2%

geen antwoord-227%



- welke soort appels is gebruikt

- andere informatie

en zo ja, welke?

andere gewenste informatie: houdbaarheid (9x),
bereidingsdatum (3x), voedingswaarde (3x), ap-
pelgehalte (3x), klasse gebruikte appels (2x),
prijs per gewicht (2x), waarborg merk kwaliteit,
land van herkomst, geschikt voor bepaald dieet,
verse appel of uit koelcel, hoeveelheid toege-—

voegd water, bij blik: glad of rul.

10. Vindt U dat er voldoende keuze in kwaliteit is?

11. Moet appelmoes van &&n soort appels gemaakt =zijn?

12. Moet er ook ongezoel appelmoes op de markt zijn?

13. Wanneer eet U appelmoes? Bij het

ontbi jt

broodmaalti jd

warme maalti jd

14. Als U appelmoes bij de warme maaltijd eet, is appel-

moes dan de enige "groente"?

15. a. Eet U met Uw gezin een pot of blik appelmoes

in @én keer op?

b Zo niet, hoe bewaart U het restant?

In de koelkast, eventueel overgeschept in schaal

of plastic bakje en afgedekt.

appel.4

ja=70%, neen-11%
geen antwoord-19%
ja=35%, neen-30%

geen antwoord-35%

ja=63%, neen-22%

geen antwoord—15%

ja=26%, neen-637%

geen antwoord-11%

ja=76%, neen-137%

geen antwoord-117%

ja—2%, neen-93%
geen antwoord-5%
ja=2%, neen-937%
geen antwoord-5%
ja=94%, neen-0%

geen antwoord-6%

ja=4%, neen—87%

geen antwoord—-9%

ja-19%, neen-72%

geen antwoord-9%



