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Süßwarenlabor - Natürliche, 
vegane Fruchtgummis 
Der Megatrend Gesundheit, Food-Trends 
wie „Ethic Food“ und die Vegetarier-Bewe-
gung kulminieren zunächst im Veganismus, 
der nach wie vor die Entwicklung neuer 
Süßwaren vorantreibt. Auch die Nachfra-
ge nach veganen Ersatzprodukten der bei 
Jung und Alt gleichermaßen beliebten 
Gummibonbons steigt von Jahr zu Jahr. 

Der Einsatz von Gelatine als Geliermittel oder anderen 
Zutaten tierischen Ursprungs, wie Milchbestandtei-
le oder Bienenwachs, ist bei der Herstellung veganer 
Gummibonbons nicht gestattet. Alternative Geliermit-
tel pflanzlichen Ursprungs stellen Agar-Agar und Pektin 
dar, die zu den Verdickungsmitteln zählen. Das Über-
zugsmittel ist ein weiterer notwendiger Zusatzstoff für 
die Bereitung veganer Fruchtgummis. Anstatt Bienen-
wachs als eigentlicher Überzug wird Zucker mit Zitro-
nensäure verwendet, um Gummibonbons gegen Aus-
trocknen und Farb- und Aromaverluste zu schützen. 
Im Süßwarenlabor der Professur Lebensmitteltechno-
logie pflanzlicher Produkte an der Hochschule Anhalt 
wurde in verschiedenen Versuchsreihen der Einsatz  
alternativer Geliermittel im Hinblick auf die sensori-
schen Eigenschaften in veganen Gummiwaren getestet.

Süßwarenlabor

Fazit
Damit Vegetarier und Veganer nicht auf süße Frucht-
gummis verzichten müssen, werden mittlerweile 
auch vegetarische und vegane Varianten hergestellt. 
Diese werden mit pflanzlichen Geliermitteln erzeugt.  
Unsere veganen Fruchtgummis weisen eine interessante  
Konsistenz auf. Sie überzeugen dabei durch ihren  
außerordentlichen Geschmack und besitzen einen  
sauren Kick.
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