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WOORD VOORAF 

Op verzoek van de Nederlandse consumenten organisaties wordt door het 

RIKILT jaarlijks een aantal kwaliteitsonderzoeken uitgevoerd. Het is 

gebruikelijk , dat de onderzoekresultaten in eerste instantie in brief­

vorm worden gerapporteerd aan de opdrachtgever. Het RIKILT neemt deze 

onderzoekresultaten vervolgens, tesamen met de publikatie van de 

betreffende consumentenorganisatie, op in een openbaar RIKILT-rapport . 

Om praktische redenen is het niet mogelijk geweest om ook van dit 

onderzoek een volledig RIKILT-rapport te maken . Het voorliggende 

rapport geeft naast een samenvatting uitsluitende de RIKILT-rapportage 

aan de opdrachtgever weer en de daarvan afgeleide 

publikatie . 

H.H.M . van de Worp 
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INHOUD 

\WORD VOORAF 

SAMENVATTING 

Bijlage 1. RIKILT- rapportage van de onderzoekresultaten 

aan Kans urnten Kontakt. 

(RIKILT-brief no. 1898 dd 1986- 05- 28). 

Bijlage 2. Koopkracht dd. juli/augustus 1986. 

"Extra jam: een betere kans". 
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SANENVATTING 

Op verzoek van Kansurnenten Kontakt zijn in de periode van april tot en 

met mei 1986 , 22 monsters kersenjam onderzocht op de volgende 

aspekten: refractometerwaarde , zwaveldioxide, benzogzuur, sorbinezuur, 

synthetische kleurstoffen, kersensmaak, zoet en zuur. Bij het 

onderzoek zij n 3 typen "jam" betrokken te \<leten: extra jam, jam en 

kersenbroodbeleg . 

Het laboratoriumonderzoek leverde samengevat de volgende resultaten 

op: 

- alle monsters voldoen aan de wettelijk gestelde norm voor het 

suikergehalte . 

- in enkele monsters jam worden hoeveelheden zwaveldioxide, benzogzuur 

en sorbinezuur aangetroffen . De gehalten zijn echter lager dan de in 

de Warenwet voorgeschreven maxima. 

- slechts in één monster jam wordt een, door de Warenwet toegelaten, 

synthetische kleurstof aangetroffen . 

- er zijn significante smaakverschillen tussen de monsters voor de 

aspekten kersensmaak en zuur, waarbij de groep monsters extra jam 

gemiddeld meer kersensmaak heeft . 

Kansurnenten Kontakt heeft bij de inkoop van de monsters uiteraard ook 

gelet op de koopprijzen . Tesamen met de RIKILT-onderzoekresultaten 

heeft dit geleid tot een publikatie in het blad Koopkracht van 

juli/augustus 1986 , met als titel "Extra jam: een betere keus" . 

r8756 Wo/Fd\~ 



Kansurnenten Kontakt 

t . a.v . Ir M. Schuttelaar 

Sweelinckplein 4 

2517 GK DEN HAAG 

1898 

H. H. M. van de Worp/dr H. Herstel 

Onderzoek kersenjam. Pr.nr. 404 . 0040 

1986- 05- 28 

1 

Hierbij doe ik u de resultaten toekomen van het onderzoek van kersen­

jam. De rapportage is als volgt ingedeeld: 

1 . Inleiding 

2. Methoden van onderzoek 

3 . Resultaten van het onderzoek 

4 . Kosten van het onderzoek . 

Over de resultaten van het onderzoek zijn wij gaarne bereid met u van 

gedachten te wisselen . 

De directeur 

Ir G. S. Roosje 

cc . drs A. Feberwee (VKA) . 

vdH/HH/G\~ 
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RIJKS·KWALITEJTSINSTITUUT VOOR 
LAND· EN TUINBOUWPRODUKTEN 

WAGENINGEN 

Bijlage bij brief nr. t898 dd . 1986- 05-28 

1. Inleiding 

Conform de gemaakte afspraken zijn in de periode van april tot en met 

mei 1986 22 monsters kersenjam ond~rzocht op de volgende aspekten: 

refractometerwaarde, zwaveldioxide, benzoëzuur, sorbinezuur en synthe­

tische kleurstoffen. 

Daarnaast zijn de monsters sensorisch beoordeeld op kersensmaak, zoet 

en zuur. 

2 . Me thoden van onderzoek 

1 . Refractometerwaarde: NEN 2838, rechtstreekse meting. 

2. Zwaveldioxide: Warenwet, Uitvoeringsvoorschriften CII-20a. 

3. Benzoëzuur: Intern analysevoorschrift A417. 

4. Sorbinezuur: Intern analysevoorschrift A417. 

5. Synthetische kleurstoffen: Intern analysevoorschrift A366 

6. Sensorisch onderzoek: de monsters zijn in 6 sessies ter beoordeling 

aangeboden aan een panel van 24 personen. Per sessie werden 4 monsters 

at random genomen en onder kode aangeboden. De monsters zijn aan de 

hand van een vragenformulier (bijlage 1) beoordeeld op kersensmaak, 

zoet en zuur. 

Bij de interpretatie van de resultaten dient men er rekening mee te 

houden dat de beoordeling is verricht door een klein en selectief 

samengeste ld, ongetraind panel. Er kan niet uit worden afgeleid wat 

"de consument" meer of minder zal prefereren. 

3. Resultaten 

Tabel 1 . Monstergegevens. 

In deze tabel zijn de monstergegevens weergegeven van de monsters 

zoals deze zijn ontvangen. De monsters zijn ingedeeld in de groepen 

extra jam, jam en kersen- broodbeleg. 

Tabel 2. Chemisch onderzoek. 

In deze tabel zijn de resultaten vermeld van het onderzoek naar de 

gehalten aan saccharose, zwaveldioxide, benzoëzuur en sorbinezuur en 

de resultaten van het kwalitatieve onderzoek naar het voorkomen van 

synthetische kleurstoffen. 

1898.1 - 2 -
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Onderzocht zijn de kleurstoffen E 110, E 122, E 123, E 124, E 127, 

E 131, E 132 enE 151. 

Indien bij een monster de aanwezigheid is vastgesteld, is dit in de 

tabel aangegeven d.m.v . de vermelding van het betreffende E-nummer. 

Tabel 3. Sensorisch onderzoek. 

In deze tabel zijn de resultaten weergegeven van het sensorisch 

onderzoek. 

De resultaten zijn uitgedrukt in mm met de daarbij behorende 

standaardafwijking. De waarden zijn opgemeten aan de gebruikte balken, 

met links op de balk een vast punt (0 mm) en rechts op de balk een 

vast punt (90 mm). 

Met behulp van variantie-analyse is nagegaan in hoeverre de aangeboden 

monsters door de panelleden als onderling verschillend zijn beschouwd. 

Uit tabel Ja blijkt, in welke gevallen er significante verschillen 

bestaan tussen onderzochte monsters (F toets,p ~ 5%), tweezijdig 

getoetst) . 

Voor het geval er een significant verschil tussen de monsters is gevon­

den, is tevens het kleinste significante verschil aangegeven (p ~ 5%) 

waarmee opgezocht kan worden welke monsters significant van elkaar 

verschillen. 

4. Kos t en van het onderzoek. 

De kosten van het onderzoek zijn weergegeven en gespecificeerd op bij­

lage 2. 

1898.2 vdW/GW 



Tabel 1. Monstergegevens 

RIKILT-nr . Kwaliteit Merk -

6/4/1589 Extra jam Hero 

6/4/1590 Extra jam Top- kwaliteit 

6/4/1591 Extra jam Tamara 

6/4/1592 Extra jam Bonjour 

6/4/1593 Extra jam Sun- o-sun 

6/4/1594 Extra jam Maritsa 

6/4/1595 Extra jam Bonne ma man 

6/4/1596 Extra jam Spar 

6/4/1597 Extra jam Voorkeurmerk 

6/4/1598 Extra jam Ons eigen winkelmerk 

6/4/1599 Extra jam Zentis 

6/4/1600 Extra jam Betuwe 

6/4/1601 Extra jam Confilux 

6/4/1602 Extra jam Albert Heijn 

6/4/1664 Extra jam Akwarius 

6/4/1603 Jam Albert Heijn 

6/4/1604 Jam Geurts 

6/4/1605 Jam Dekkers 

6/4/1606 Jam Betuwe 

6/4/1607 Jam Spar 

6/4/1608 Jam Akwarius 

6/4/1665 Kersen-broodbeleg Whole earth 

1898.3 



bel 2 . Chemiach onderzoek 

-
IKILT-nr . Ref ractometerwaarde Zwaveldioxide 

(% saccharose) (mg S02/kg) 

/4/1589 65,3 < 1 
/4 /1590 61,8 < 1 
14/1591 62,7 < 1 
/4/1592 62,6 < 1 
14/1593 61,4 < 1 
'4/1594 63 ,9 < 1 
'4/1595 62 ,5 < 1 
' 4/1596 63,0 < 1 
'4/1597 63,9 < 1 
' 4/1598 64 , 2 < 1 
' 4/1599 64 , 8 < 1 
I 4 I 1600 63 ,7 < 1 
'4/1601 63,9 < 1 
'4/1602 63 ,0 < 1 
'4/1664 67,6 < 1 

4/1603 63,6 20 
4/1604 61,4 28 
4/1605 67,5 < 1 
4/1606 62,7 12 
4/1607 62,2 24 
4/1608 68,0 < 1 

4/166 5 33,7 < 1 

klaring tabel: 
afwezig (detectiegrens 5 mg/kg) 

= nie t onderzocht 

3.4 

Benzo~zuur Sorbinezuur Kleurstoffen 
(mg/kg) (mg/kg) 

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

- 126 E 124 
156 - -
- - -

178 - -
195 - -
- - -
- - -



Tabel 3. Sensorisch onderzoek 

RIKILT-nr Kersensmaa.i< Zoet Zuur Opmerkingen (gemaakt 
mm s mm s mm s door min. 6 panelleden) 

6/4/1589 45 19 31 11 62 14 
6/4/1590 '~3 17 36 14 56 15 
6/4/1591 25 17 34 12 49 13 
6/4/1592 45 19 35 15 52 14 
6/4/1593 31 18 38 14 41 16 
6/4/1594 40 22 28 14 61 16 bijsmaak (6x) 
6/4/1595 29 18 31 12 51 14 
6/4/1596 42 19 35 10 52 14 
6/4/1597 42 18 31 15 51 16 
6/4/1598 32 21 35 14 56 1'• 
6/4/1599 33 21 34 15 44 15 
6/4/1600 27 14 33 10 51 13 
6/4/1601 38 20 33 13 53 17 
6/4/1602 41 15 29 10 56 16 
6/4/1664 40 20 35 17 38 15 

6/4/1603 61 16 33 16 57 14 
6/4/1604 62 13 35 14 57 18 
6/4/1605 36 1.9 3'• 12 '•7 18 
6/4/1606 51 18 30 14 59 17 bijsmaak ((7x) w.o. 5x kunstmatig) 
6/4/1607 60 17 31 14 63 16 
6/4/1608 32 19 34 14 44 17 

6/4/1665 48 25 56 11 45 22 

1898.5 



Tabel 3a. Vervolg sensorisch onderzoek 

Het verschil tussen de monsters per aspekt met behulp van de afstanden 
op de balken door de panelleden aangegeven en het kleinste signifi­
cante verschil in mm (p ~ 5%) 

Aspekt Verschil Kleinste significante 
verschil in mm 

Kersensmaak alle monsters * * 10 

alle zonder 6/4/1665 * * 10 

extra jam * * 10 

jam * * 10 

zoet alle monsters * * 8 

alle zonder 6/4/1665 n.s. 

extra jam n.s. 

jam n.s. 

zuur alle monsters * * 9 

alle zonder 6/4/1665 * * 9 

extra jam * * 8 

jam * * 9 

n.s.: geen significant verschil tussen de monsters binnen de opgegeven 
groep. 

* een significant verschil,p ~ 5%, tweezijdig getoetst. 
* * een significant verschil,p E 1%, tweezijdig getoetst. 

1898.6 



·Bijlage 1. Vragen formulier sensorisch onderzoek 

Datum: 

Nummer: 

I=:. er sensmaak: 

Zot?t/zuurverhoudi nq: 

Opmerkingen: 

---1----------------------------------I---
duidelijk 
aanwezig 

afv1ez i g 

---1. -------------------·---·--------------1·---
te veel 

zoet. 
te weiniq 

zoet 

---I-------------------------- ------·-- - I.-- --
te veel 

zuur· 
te vlei n i q 

zuur 
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Ext1-ajam: 
een betere keus 

Kersenjam is één van de meest gegeten soorten jam. 
Daarom onderzocht Koopkracht 22 merken kersenjam: 15 
extra jams, 6 gewone en een kersenbrood beleg. Daaronder· 
waren 4 alternatieve jams. De conclusie: Er zijn grote 
verschillen in prijs, kwaliteit en smaak. In gewone jams 
zitten conserveermiddelen als sulfiet, benzoëzuur of sorbi­
nezuur. Albert Heyn stopt er zelfs kleurstof in, zonder dit 
te vermelden. Gemiddeld kost gewone kersenjam rond de 
f 1,75. Voor dezelfde prijs zijn twee merken extraja19-te 
koop waar geen conserveermiddelen en kletirstoffeÓlnzit­
ten. Maar wel10% meer fruit. Betalen we een kwartje 
meer dan is er keus uit 8 merken extra jam. 
Kersenjam is een populair beleg voor 
brood of beschuit. Echt gezond is het niet. 
In een boterham belegd met jam zit toch I 

gauwzo'n 1,5 klontje suiker. De gehaltes 
aan vitaminen en mineralen zijn laag. Van­
daar dat we niet alleen de samenstelling 

~ 
LLl 

R 
~ 
LLl 
0 
z 
0 
~ 
~ 



~4 Jam In cijfers 
Kenm Win betert lcwaliull wonün 
diep~~Vroren. Zekwtntnoptweenw· 

,nhre~~tot }om worden verwerkt. Dlll;., . 
, i aj1t4hktlljk van de monitT waarop de (ctr· 

1 sm worden ontpll. DQOr IUUIIdontpllltn, 
WQII1'b/j de pltkn er all htt wart worden 

'ulJgeprlJct, blijven dt ktmn httl. Naal­
dofltpltten Is duurder dan walsontpilltn 
wadrb/j dt ktrstn tot purtt gemaakt wor· 
den. Dt /abrilwnl stopt een bepaalde hoe· 
vulhtld nQQ/dontpillt kersen in de jam, 
rodaJuopdebourhomtwsmdegtltl 
ook stulcktn ktn prijken. 
Ku.rtnjam Is samen mtt abrikozen en 
aardbtltnjam Un van de must g~geten 
soorttn. In totOill tltn we 3,5 pot jam tn 
gtltl per ptf'IOOn per jaar Dat Is inclusief 
devtrwtrkttjam, bljvoorbttldln vlaakn. 
&n kklnt 40% van dt Jams wordt in dt 
pot gtimporturd uit W'ut-Dullsland en 
Oost-Európa. In Nederland zijn tr mln· 
derdo.n/Ofabrilwnltnover, ditrnatilt 
htbbtn het hoofd boven water te houden. 
Nederiondit kef'lm kosten ongtvttr 4 tot 

' 5gu/dtnptrkilotnzljn rüuuom voorde 
f!brlkanttn nltl/nterusant. Gtimportttr· 

: · dekmetikosttnQQnzienlifk.mlmftr. Pulp, 
1 kostong4l'ttr fl,20ptrkiloenontp./Ju < 
· ditpvrltsktrsenongevur /1,60ptrkiw. 
! 'lnttnpotgtwontjamzitvoorl9ctnt 

ktrstn. Zou je dil4f ditpvrluktrsen IJS. 
stoppm dan kom jt op 25 cent uit. In t;ttra·~ · . 
jamzit~oor32ceniQQnktrsen. · 

onderzochten, maar ook de smaak hebben 
beoordeeld . Een smaakpanel proefde uit 
alle potjes. Zelfgemaakte jam bestaat voor 
de helft uit suiker en de andere helft uit 
vruchten. Zo mooi doet de industrie dat 
meestal niet. Extra jam moet volgens de 
warenwet minstens45% vruchten bevat­
ten. Gewone jam slechts 35%, dat wil zeg­
gen een verhouding van I op 3. Sommige 
fabrikanten geven op het etiket meer fruit 
op dan volgens de warenwet is verplicht. 
De alternatieve jams van Akwarius en 
Dekkers bestaan voor 45% uit vruchten en 
kunnen daarom als extra jam worden aan­
geduid. Kersenbroodbeleg van Whole 
Earth heeft een totaal afwijkende samen­
stelling. Het mag dan ook geen jam heten. 
Het bestaat voor 41% uit kersen en voor 
57% uit ingedikt appelsap. Appel-kersen 
broodbeleg zou dan ook een logischer 
naam voordit produkt zi jn. 

Glucosestroop 
Alle soorten jam moeten minimaal60% 
suiker bevatten. Soms zit er (riet)suiker in, 
soms een mengsel van suiker en glucose­
stroop. Glucosestroop is goedkoper dan 
suiker. In de extra jams van Maritsa, Bonne 

Maman, Voorkeurmerk, Albert Heyn en 
Ak\varius wordt volgens het etiket alleen 
rietsuiker gebruikt. Dat geldt ook voor de 2 
alternatieve jams van Akwarius en Pierre 
Dekkers. In het kersenbroodbeleg van 
Whole Earth zit helemaal geen toegevoeg­
de suiker. Het bestaat volledig uit vruch­
ten. Het percentage suiker, (sacharose) af­
komstig uit het fruit ligt dan ook bijna de 
helft lager. Alle merken jam voldeden, wat 
suikergehalte betreft, aan de norm uit de 
warenwet. 

Sorbinezuur en benzoëzuur 
Jam maken is een manier om vruchten te 
conserveren. Daarbij wordt suiker als con­
serveringsmiddel gebruikt. De suiker ver­
bindt zich zodanëg met het water in de 
vruchten dat micro-organismen zich niet 
kunnen vermeerderen. Zo wordt schim­
mel, gist en bacteriegroei tegengegaan. 
Door het (langdurig) koken worden micro­
organismen gedood. Zelfs het kersen­
broodbeleg van Whole Earth, waar geen 
suiker aan toegevoegd wordt, heeft kenne­
lijk geen conserveermiddel nodig. Dit moet 
na opening wel in de koelkast bewaard wor­
den. De warenwet verbiedt het gebruik van 
chemische conserveermiddelen in extra 
jam. Maar in gewone jam magsorbinezuur 
of benzoëzuur worden gebruikt. Maximaal 
mag er250 milligram sorbinezuur of ben­
zoëzuurper kilo jam in. In Albert Heyn 
jam, gemaakt door Jonker Friszit 126 milli­
gram sorbinezuur. In jam van Geurts , de 
Betuwe {Fiipje) en Sparzit vrij veel ben­
zoëzuur. Bij Flipje is dit onlangs vervangen 
door sorbinezuur, omdat benzoëzuur wat 
"akelig overkomt": Onduidelijk is waarom 
men het niet zonder conserveermiddelen 
kan stellen. Benzoëzuur is bepaaldgeen 
onschuldige stof. Tal van mensen vertonen 
allergische reacties bij contact met dit veel 
gebruikte conserveermiddel. We mogen 
niet te veel benzoëzuur binnen krijgen. 
Een volwassene 300-350 mg. per dag, een 
kind pakweg 100 mg. Die laatste hoeveel­
heid is na het drinken van een liter fris­
drank al bereikt. En benzoëzuur wordt in 
tal van voedingsmiddelen gebruikt. Dus de 
hoeveelheid die we dagelijks binnen krij ­
gen kan nogal oplopen. 

Pulpfruit 
In jams van Albert Heyn, Geurts, de Betu­
we en Spar zit tevens sulfiet in gehaltes 
tussen de 12 en 28 milligram. Sulfiet is een 
conserveermiddel wat schadelijke effecten 
voor de gezondheid heeft. Het breekt bijv . 
vitamine B1 enE af. Sulfiet wordt in de 

jams echter niet als conserveermiddel ge· 
brui kt. Het wordt toegevoegd om tijdens 
het transport van de vruchten verkleuring 
en bederf tegen te gaan. Volgens de waren­
wet mag er maximaal50 mg sulfiet in jam 
zitten. Op het etiket moet dan staan "bevat 
restant zwaveldioxide", Dit werd ook cor­
rect aangegeven. Als consument weet je 
dan dat het om een mindere kwaliteit fruit 
gaat. In extra jam en in de alternatieve 
wordt een betere kwaliteit vruchten ver­
werkt. Deze worden diepgevroren geïm­
porteerd. Daarom is er geen sulfiet nodig. 
Volgens de warenwet mag 10 milligram 
aanwezig zijn. In het onderzoek hebben wc 
het in de alternatieve en extra jams niet 
aangetroffen. 

Albert Heyn let niet op 
Gewone jams mogen volgens de warenwet 
worden bijgekleurd. Dat kan met vruch­
tensappen, zoals bijvoorbeeld vlierbessen­
sap om een mooie rode kleur te krijgen. 
Het sap telt dan mee in het vruchtgehalte. 
een slimme fabrikant kan dus door sap toe 
te voegen wat besparen op de kosten van de 
grondstoffen. Synthetische kleurstoffen 
zijn in jam overbodig. Maar volgens de wa­
renwet mogen ze wel worden toegevoegd in 
gewone jam. Alleen Albert Heyn stoptE- ' 
124 kleurstof, cochenillerrood, in zijn ker- I 
sen jam. E-124 is een 920-kleurstof die bij ' 
mensen di eer overgevoelig voor zijn maag- · 

I 



en darmklachten, huiduitslag en oedeem­
vorming kan veroorzaken. Albert Heyn 
verzuimt echter op het etiket te vermelden 
dat er een kleurstof in zit. Een kwalijke 
zaak. In extra jam maggeen synthetische 

· kleurstof worden toegevoegd. We hebben 
ze ook niet aangetroffen. De claim van Ma­
ritsa "zonder kleurstoffen" is dan ook over­
bodig. Andere hulpstoffen die in jam toe­
gevoegd worden zijn pectines (voor de stol­
ling) en voedingszuren. Het gaat hierbij om 
citroenzuur, melkzuur en wijnsteenzuur, 
die de jam een frisse smaak geven. Daar­
naast helpen ze bij het geleren van de jam. 
Ook fosfaten zijn toegestaan. Ze zorgen 
ervoor dat de jam gelei-achtig blijft. Bo­
vendien mogen middelen worden toege­
voegd die tijdens de fabricage schuimvor­
ming tegen gaan. De meeste fabrikanten 
vermelden deze stoffen echter niet met E­
nummers op het etiket. Alleen op de potten 
jam van Tamara en het nieuwe etiket van 
Maritsa staan ze met E-nummers aange· 
geven. 

Smaak 
Dat gewone jam van mindere kwaliteit is 
kwam ook in de smaaktest duidelijk naar 
voren. Het panel beoordeelde of de jam 
naar kersen smaakte en proefde de zoet- en 
zuursmaak. Alle jams, op het kersenbrood­
beleg na, waren ongeveer even zoet. Het 
panel vond ze iets te zoet. Het kersen­
broodbeleg smaakte volgens het panel niet 

. zoet genoeg. Niet verbazend omdat aan dit 
produkt geen suiker is toegevoegd. We 
hebben contact opgenomen met Albert 
Heyn. Die heeft toegezegd de stof niet 

. meer te gebruiken. De grootste vcrschillen 
werden geproefd in kersensmaak. Volgens 
de warenwet mogen geen smaakstoffen aan 
jam worden toegevoegd. Dus we houden 
het erop dat de kersensmaak van kersen 
afkomstig is. De gewone jams smaakten 
het minst naar kersen. De jams van Albert 
Heyn, Sparen Geurtsspanden wat dat be­
treft de kroon. Ook het kersenbroodbeleg 
smaakte niet zo erg naar kersen. Niet zo 
verwonderlijk omdat het meer om appel, 
dan om kersenbroodbeleg gaat. De alter­
natieve jams van Akwarius en Pierre Dek­
ker hadden de meeste kersensmaak. Maar 
deze zijn, gezien het vruchtgehalte, dan 
ook vergelijkbaar met extra jam. Van de 
extra jamssmaakten er 6 van de 15zeer 
duidelijk naar kersen. Dat waren de mer· 
ken Tamara, Sun-0-Sun, Bonne Ma man, 
Ons eigen Winkelmerk, Belfrutta en de Be­
tuwe. Het slechts kwam de extra-jam van 

Tabel kersenjam 
BfiUof. 

PriJ• .SO Sullltt zuur So<bl.. Kt,...d · 
KwaUldt cr•m % sulku ml!'l<s m1!'1<1 m1!'1<1 ""uk • 

Extra jam Hero 2,53 65 00 

Extra jam Topkwaliteit 1,74 62 000 

Extrajam Tamara 1,77 63 0000 

Extrajam Bonjour 1,91 63 00 

Extrajam Sun·o·Sun 1,85 61 0000 

Extrajam Maritsa 2,42 64 000 

Extrajam Bonne Maman 3,13 63 0000 

Extrajam Spar 1,98 63 000 

Extrajam Voorkeurmerk 1,95 000 

Extra jam Ons eigen winkelmerk 1,86 0000 

Extrajam Belfruua 2,91 65 0000 

Extrajam Betuwe 2,20 0000 

Extra jam Confilux 1,87 000 

Extrajam AH 2,00 63 000 

Extra jam Akwarius 4,95 68 000 

Jam AH 1,75 20 126 0 

Jam Geurts 1,58 61 28 156 0 

Jam Pierre Dekkers 4,10 68 000 

Jam Betuwe 1,98 63 12 178 00 

Jam Spar 1,15 62 24 195 0 

Jam Akwarius 4,95 68 0000 

Kersenbroodbeleg Whole Earth 6,15 34 00 

• t bolleljc i> weini& kerscn1muk ~bolletjes is veel kencn1muk 

Heroen Bonjour voor de dag. Bij 2 jams, 
Maritsa en de Betuwe proefden enkele pa­
nelleden een bijsmaak. Bij de Betuwe 
proefde men een synthetische bijsmaak. 

Prijzen 
Het prijsverschil tussen gewone jam en ex­
tra jam is zo klein dat extra jam, gezien de 
samenstelling en smaak, duidelijk de voor­
keur verdient. De uitstekende Tamara ex· 
tra kersenjam is nota bene 20 cent goedko· 

per dan de gewone jam van de Betuwe en 
even duur als die van de Spar en Albert 
Heyn. Onder de twee gulden zijn er mer­
ken extra jam te koop die duidelijk naar 
kersen smaken. De duurdere extra jams als 
Bonne Ma man (f 3,13) en Belfrutta 
(f 2,91) smaken uitstekend. Maar niet be­
ter dan de goedkoopste. En in prijs is er al 
gauw een gulden verschil. Extra jam van 
Hero komt als vrij duur f 2,53 en matig van 
smaak uit de bus. De prijzen van de alter­
natieve jams zijn even schrikken. 
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