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Untersuchungen zur Qualitätsoptimierung von Babyglaskost 
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Abstract 

In food industry conventional like organic baby food jars are subjected to many treatment 
-

stances like furane and benzene. Research has shown quality reductions of the autoclav-

e.V. in cooperation with Kultursaat e.V. tried for the development of a high quality option to 
conventional baby food jars. By comprehensive literature research and numerous labora-

quality was carried out by numerous analysis methods. The sensory, analytical und picture 
forming methods showed quality differences between the self produced jars and the com-
parable products from food trade as well as between the particular carrot species. In the 
picture forming methods the pasteurised jars proved to be more fresh, more like carrots and 
have been prefered by the subjects in the sensory analysis. In the pasteurised samples the 
furane concentration was considerably reduced.

Einleitung und Zielsetzung 

Gläschenbreie stellen für viele Babys das erste feste Nahrungsmittel dar. Um eine hohe 
Nahrungsmittelsicherheit zu garantieren, werden die Rohstoffe in der Lebens mittel in dustrie 
einer Vielzahl von Verarbeitungsprozessen unterzogen, die starke Auswirkungen auf die 

-
stanzen wie Furan und Benzol durch die starke Hitzebehandlung dar (CVUA Karlsruhe 
2009). In der Praxis verarbeiten ökologische wie konventionelle Betriebe zu einem Groß-
teil tief ge frorene, vorverarbeitete Rohware, Tendenz steigend (Seidel et al. 2008). Unter-

für Babynahrung (Seidel et al. 2010). Zudem entsprechen die Verarbeitungsintensität und 

et al. 2010).

-

licher Baby glaskost. Ziel des Projektes war es, Grundlagen zu schaffen, die eine schonen-
de Herstellung von Möhren-Babygläschen auf höchstem Qualitätsniveau ermöglichen. Da-
bei wurde der gesamte Herstellungsprozess in die Entwicklung einbezogen. Ein wichtiges 

aus ökologischem Anbau. 
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Methoden

Mittels umfangreicher Literaturrecherche sowie zahlreicher Versuche wurde ein schonen-
des Herstellungsverfahren für Möhren-Babyglaskost im Labormaßstab entwickelt. Nach 
Vorversuchen mit 12 Sorten wurden als Rohstoffe vier Populations-Möhrensorten (Anbau 
Dottenfelderhof, Demeter) gewählt. Aus Sorten, Sortenmischungen sowie dem Zusatz von 
Ölen und Butter wurden sieben Proben entwickelt (siehe Tab.1).

Kürzel -
men Zusammensetzung Herstellung Haltbarmachung

S 1 Leira 
84 % Karotten, 16 % 
Wasser

Putzen  
Blanchieren 
(100°C, 4 Min.)  
Zerkleinerung  
Garen (14 Min.)
Pürieren (3-5 
Min., Küchenma-
schine)  Heiß 
abfüllen

Pasteurisierung (96 °C, 20 Min.), 
anschließend Kühlen (4°C)

S 2 Rodelika 

S 3 SSE 

SM 1 - 42 % Leira, 42 % Vita-
longa, 16 % Wasser

SM 2 - 42 % Leira, 42 % Rode-
lika, 16 % Wasser

S 1 B Leira m. Butter 99 % Möhrenbrei (siehe 
S 1-3) , 1 % Butter

S 1 Ö Leira m. Ölen

99,5 % Möhrenbrei 
(siehe S 1-3), 0,25 % 
Sonnenblume, 0,25 % 
Raps

S 1 A Leira autokla-
viert

84 % Karotten, 16 % 
Wasser

Sterilisation (121°C, 10 Min.), 
anschließend Kühlen (4°C)

H 1
Hipp: Reine 
Früh-Karotten 
(Bio)

Karotten, Wasser (lt. 
Kennzeichung) unbekannt Sterilisation, Details unbekannt

H 2 Alete: Bio-
Früh-Karotten

Karotten, Wasser (lt. 
Kennzeichnung)

Die Qualität der sieben pasteurisierten, einer im Labor autoklavierten Probe und zwei 
vergleichbaren Handelsprodukten (Hipp, Alete) wurde mikrobiologisch, analytisch, sen-
sorisch sowie mittels Bildschaffender Methoden Steigbild und Kupferchlorid-Kristallisation 
bestimmt. Alle Untersuchungen, außer der Bildschaffenden Methoden, wurden an externe 

-
mung von Nitrat und Nitrit mittels Photometrie sowie von Furan und Benzol mittels Gas-
chromatographie-Massenspektroskopie (GC-MS). In der mikrobiologischen Untersuchung 
(BAV, Offenburg) wurde die Gesamtkeimzahl und die Keimzahlen einzelner relevanter Mi-
kroorganismen für pasteurisierte Produkte nach Methoden des LFGB bzw. ISO bestimmt. In 

10967-2) von einem Expertenpanel erstellt und ein Konsumententest als semi-monadischer 
Akzeptanztest mit 30 Konsumenten durchgeführt. Bei den Bildschaffenden Methoden, die 
im Labor des Forschungsrings ausgeführt wurden, werden Lebensmittel und bestimmte 
Metallsalze in wässriger Lösung auf einem Träger in Reaktion gebracht, wodurch Bilder 

Die Verfahrensentwicklung und die Untersuchungen fanden von September bis Dezember 
2009 statt.
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Ergebnisse 

Die Untersuchung zeigte bezüglich Nitrat-Gehalt 
deutliche Unterschiede, die Werte befanden 
sich jedoch deutlich unter dem gesetzlichen 

-
bei besaß H1 (Hipp) den höchsten Gehalt. Die 
Furan-Bestimmung ergab die höchsten Werte 
für die Handelsprodukte, während sich fast alle 
pasteurisierten Proben unterhalb der Bestim-

2). Die mikrobiologische Untersuchung zeigte für 
alle Proben Werte deutlich unterhalb des Grenz- 
bzw. Richtwertes des jeweiligen Parameters. 
Somit war die mikrobiologische Beschaffenheit 
der Babygläschen bezüglich der durchgeführten 
Untersuchungen nicht zu beanstanden. 
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Aussehen Geruch Geschmack Mundgefühl Gesamteindruck
S 1 SM 1 S 1 B S 1 Ö H 1

-
schreibung von Geschmack, Nachgeschmack und Geruch. Die pasteurisierten Proben wur-
den stark als „süß“, wie „frisch zubereitete Karotte“ bzw. “buttrig“ beschrieben, während 
die Handelsprodukte eine geringere Ausprägung dieser Merkmale besaßen und zudem als 

(Abb. 1) des Konsumententests ist ersichtlich, dass Probe S 1 und S 1 B in allen Parame-
tern am besten bewertet wurden. H 1 (Hipp) wurde in fast allen Bewertungs kriterien deutlich 
am ungünstigsten beurteilt.

In beiden bildschaffenden Methoden zeigte sich S 1 als Favorit. Die Differenzierung (Reife-
merkmal) und Substanzwirkung (Merkmal für Belebung) waren stärker ausgeprägt als bei 
allen anderen Proben. Der Vergleich unterschiedlicher Möhren frisch und verarbeitet (S 1 u. 

Nitrat 

FM)

Nitrit 

FM)

Furan 

FM)
S 1 53,0

S 2 20,0

S 3 2,2

SM 1 25,0

SM 2

S 1 B 81,0

S 1 Ö 25,0

S 1 A 62,0 6,1

H 1 124,0 21,0

H 2 23,0
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reagieren. Die pasteurisierten Proben zeigten sich gegenüber den Handelsprodukten über-

einzuordnen.

Diskussion 

Bei der Entwicklung schonend hergestellter Babyglaskost sind noch einige Herausforde-
rungen zu bewältigen. Das im Labor hergestellte Produkt ist nur begrenzt und gekühlt la-
gerfähig. Die wenigen Versuche ergaben bisher Haltbarkeiten (gekühlt) von ca. 30 Tagen. 
Für den Lebensmittelhandel ist eine höhere und stabile Haltbarkeit zu erreichen. Aufgrund 
dessen wird eine regelmäßige Herstellung unter strengsten hygienischen Bedingungen er-
forderlich sein. Dies wiederum macht eine kontinuierliche Rohstoffversorgung notwendig. 

das Marketing vor der Herausforderung, dem Handel und den Konsumenten ein völlig neu-
es (und neu zu behandelndes) Produkt zu vermitteln.

Schlussfolgerungen 

Verschiedene Untersuchungs methoden zeigten, dass es durch hochwertige und frische 
Rohstoffe sowie eine schonende Konservierung möglich ist, Möhrenbabyglaskost in bisher 
nicht gekannter Qualität zu entwickeln, die vermutlich eher die Erwartungen von Bio-Kon-
sumenten erfüllen (siehe Konsumententest Sensorik). Das Projekt legt damit Grundlagen 
für ein neues Produkt im Bereich der Bio-Gläschenkost, bis zu dessen Marktreife allerdings 
noch einige Entwicklungsschritte zu vollziehen sind.
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