Kaffeerahm muss hohen
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Konnen mittels Ultrafiltration
gewonneng Konzentrate von
Milchproteinen die Lager- und
Ausféllstabilitit von Kaffee-
rahm verbessern und spezifi-
sche Produktefehler vermeiden
helfen?

Kaffeerahm muss hohen und sehr spe-
zifischen  Anforderungen geniigen,
Vorausgesetzt werden eine grosse
Weisskraft sowie ein reiner Ge-
-schmack und Geruch, Er darf sich
zudem withrend der Lagerung nur we-
nig entmischen und muss beim Ein-
giessen in den Kaffee oder , Kaffee-
Schnaps* homogen und fliissig blei-
ben. Kaffeerahm muss deshalb gegen-
iiber verdiinntem Alkohol und Siure
méglichst flockungsstabil sein, Vor-
aussetzung fir eine oplimale Kaffee-
rahmqualitit ist, dass nur Rahm von
guter Qualitit verwendet wird. Die
Aufrahmung wird in der Regel mit Hil-
fe ciner-intensiven zweistufigen Ho-
mogenisation unterdriickl, Zur pH-
Stabilisierung werden hiufig Stabili-
sitorsalze auf Phosphat- und/oder Ci-
tratbasis, sowie Natriumhydrogen-
carbonat zugesetzt,

Wechselnde Bedingungen

e in Zusammenarbeit mit dem
ZYSM  und  Produktionsbetricben
durchgefiihrte  Untersuchung  zeigt,
dass bei der Herstellung von Kaffee-

ralimportionen weilere Kriterien wich-
tig sind. Die Portionen sind vor dem
Gebrauch oft wechselnden Umige-
bungsbedingungen ausgesetzt und ver-
lieren wiihrend der Lagerung, je nach
Produkt, erhebliche Wasseranteile in
Form von Wasserdampt, Dies i '
folgenden Umstand zuriickzufiihren;
Die Folien aus der die Portionenbecher
im Tiefziehvecfahren hergestellt wer-
den, bestchen heute, aus Preis: und
Entsorgungsgriinden,  iiberwiegend
aus Polystyrol (PS). PS-Folien oder -
Reste lassen sich riickstandsfrei ver-
brennen aber auch unproblematisch
wiederverwerten. Diinne PS-Folien
stellen jedoch nureine geringe Wasser-
dampfbarriere dar. w7 0T

Eng mit dem: Wasserdampfverlust
hiingt die Entstehung cines sogenann-
ten,,Kragens* zusammen, Dies ist eine
Ablagerung an der Becherwand, die
sich im Bereich der Grenzschicht Flils-
sigkeit - Kopfraum bildet. Die halbfe-
ste ,,Kragenmasse® besteht, wie aus
Tabelle [ hervorgeht, zu mehr als der
Hiilfte aus Fett, wobei der Anteil der
intakten Fettkiigelchen gemiiss elek-
tronenmikroskopischen Untersuchun-
gen gross ist. :

Agglomerierte Fettkﬁgelchen:*f ’

Aus der zeitlich gestaffelten Beobach-
tung der Kragenbildung mittels Elek-
tronenmikroskop lisst sich ableiten,
dass die Kragenbildung weniger auf
freies Fett, als auf agglomererte Fett-
kiigelchen zuriickzufiihren ist. Diese

Tabelle 1: Kragenzusammensetzung und Aufrahmung nach 4 und 8
Wochen, Lagerung bei Raumtemperatur (Untersuchung durchgefiihrt an
Produkt Nr. 1, welches starke ,Kragenbildung” zeigte, s. Tabelle 2).

Lagerung Fettgehalt Fetifreie Trockensubstanz Aulrabmungsgrad in %
4 Wochen . 580,4 g/kg 47,6 glkg 53
8 Wochen  557.4 g/kg n.b. 59

b nicht bestimmt

s

Hypothese wird unterstiitzt durch das
Aufrahmungsverhalten des Kaffeerah-
mes. Trotz der intensiven Homogeni-
sation verindert sich der Fetigehalt in
den unteren Schichten der Portionen-
becher schr stark.  Offensichilich
kowimt es wihrend der Lagerung zur
Traubenbildung von Fettkiigelchen,
die nach oben steigen und doit ein
immer- . dichteres - Netz  autbauen.

*Schliesslich kommt es am Becherrand

zur Kragenbildung, Vermutlich spie-
len  Briickenbildungen  zwischen

- Milchproteinen, diein-den Sekundir-

Tabelle 2: Folienart und -stérke, Gewichtsverlust nach 4 und 8 Wochen
Lagerung, Kragenbildung (nur gualitativ bestimmt), :

Produkt (Firmd) - Folie Gewichtsverlust nach Kragenbildung
o 4 Wochen 8 Wochen 8 Wochen i

Becher Nr, | - PS, 0,6 mm 4.1 % 10,0 % stark

Becher Nr, 2 PS, 0,8 mm 3,7% 8,1 % mittel bis stark

Becher Ni. 3 PS/PVCD/PS . 0% <0,2 % ganz schwach

Becher Nr. 4 PS, 0,67 mm 4,1 % 92 % mittel bis stark”

Becher Nr. 5% PS, 0,8 mm 3.9 Yo | 87 % - « stark

PS,062mm ¢ 42% 92% stark

Becher Nr., 6

Tabelle 3:" Kaffeerahm, Fettgehalt 150 g/kg, indirekte UHT-Réhrenerhit-
zung mit zweistufiger Homogenisation (200/50 bar). Aufrahmungsgrad
nach 4 Wochen und Ausfillstabilitét in Abhingigkeit der Zugaben, Anga-.
hen als Mittelwerte aus zwei Versuchen. - R ’ SEREN

Ausfitlistabilitit nuch 2 Tagen

Zugabe Aufrahmung in rel. %
ieine Zugabe 25 %
5 p/kg (Retentat) 20%
7 g/kg (Retentat) 15 %
3 g/kg (Na-bicarbonat) 15 %

membranen der Fettkiigelchen enthal-
ten sind, eine grosse Roile. Dieses bei
stark homogeniserten lager{ihigen Le-
bensmitteln bekannte Phinomen, wird
bel den Kaffeerahmportionen durch
den Wasserdampfverlust offenbar be-
schleunigt und entscheidend verstirkt.
Bei der Hersteliung von Kaffeerahm-
portionen sollten nach hewligen Kennt-
nissen deshalb folgende Punkte beach-
tet werden: e :

* Nur Rahm guter Qualitiit, der mig-
lichst wenig Fettschiidigung und Ver-
fnderungen der Milchproteine auf-
weist, einsetzen.

* Eine effiziente zweistufige Homo- |

genisation (nach der UHT-Erhitzung)
vomehmen, Den Homogenisations-
druck aber so tief wie méglich halten,
wmn nachteilige Veriinderungen  der
Proteiustruktur  zu - vermeiden, Der
mittlere” Fettkiigelchendurchmesser
sollte im tibrigen zwischen 0,5-0,6 M
liegen, wobei nur ein kleiner Anteil der
Fettkiigelchen grosser-als 1 pm sein
darf,
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“ men hilft mit, die Kragenbildung zu
5

Anforderungen gend

» Die zweiwertigen Kalziumionen
fisrdern die Vernetzung der Milchpro-
teine. Der Ca-lonengehalt muss des-
halb tief gehalten werden, Stabilisalo-
ren sind bevorzugt als Natriumsalze
einzusetzen.

* Die Becherfolien sind hinsichtlich
Gas- und Dampfundurchlissigkeit zu
optimieren,

Kleines Kopfraumvolumen

Ein moglichst kleines Koplraumvolu-

verringern, da auch diese Mas
den Damplverlust ein nkt. Aller-
dings darf dies nicht dazu fithren, dass
Rahm beim Abfiillen zwischen Be-
cherrand und Deckelfolie gelangt und
durch die hohe Verschweis Stem-
peratur stark denaturierte Eiweisspar-
tikel gebildel werden, welche wieder-
wint Ablagerungen zur Folge haben,
Wiebei anderen Rahmprodukien auch,
wird in letzter Zeit vermehrt versucht,
Kaffecrahm frei von Zusitzen herzu-
stellen. Konzentrate von Milchprotei-
nen, die mitels Ulrafiltration (UF)
gewonnen werden und die ausgezeich-
nete Wasserbindungs- und  Emui-
gationsfihigkeiten aufweisen, stellen
i iiglich eine priifenswerte Mog-

Mittels Querstromf{iltration (kerami-
schies Rohrenmodul aus Aluminiume-
Zirkoniumoxid mit einer Membranfli-
che von 1,4 m?und cinem Cut-off von
0,1 pmy) wurde f{rische, si But-
termilch aufkonzentriert und das Kon-
zentrat danach pasteurisicrt, Im Reten-

en

: E!ektrbnenmikroskopische Aufnabme des ,Kragens*, der sich nach 8 Wochen Lagerung bei Raumtemperatur gebildet

hat. Vergrdsserung 75 000. (Aufnahmen des Zelibiclogischen Institutes der £TH Ziirich)

tat wurden Protein, Phospholipide und
Fett angercichert. Der relative Anteil
an Lactose und Mineralsalzen nahm
hingegen ab. Der Aufkonzentrierungs-
faktor betrug 3,23 (Trockenmasse-Re-
tentat: 264 g/kg). Die Wirkung des
Konzentrates wurde im Vergleich zu
Natriumhydrogencarbonat -als Zusatz
getestet. In Kaffeerahin geniigen of-
fenbar schon Zugaben von 5-7 glkg
Retentat, uim eine befriedigende Aus-
fill- und Entmischungsstabilitit zu er-
halten, wieTabelle 3 zeigt.

Die Viskositét
verandert sich

Die Viskositiit (6-8 mPa s) des homo-
genisierlen Rahunes verinderte sich
wiihrend der Lagerung nicht, Dies im
Unterschied zum parallel hergestell-
ten, unhomogenisierten Rahm, wel-
cher sich 2T, s

se Viskosititsiinderungen zeigte,
chilich des Einsatzes von UF-
Retentaten in Kaffeerahm sind noch
einige Fragen offen. Abzukliren ist, ob
anstelle siisser Buttermilch- auch Ma-
germilch- oder - Molkenproteinkon-
Zenuate eingesetzt werden konnen.
Ebenso muss die Menge der Konzen-
tratzugabe beziiglich Homogenisati-
onsdruck, Lagerstabilitit und Ausfill-
festigkeit optuniert werden. Danach
wird sich auch zeigen, ob Milchprote-
inkonzentrale in Kalteerahmportionen
den Wasserdampfverlust herabsetzen
und damit dic Kragenbildung verrin-
gern kounen, o

{eine Fliegen mehr!

tpd) Bine Geldhrdung fiir die Betriebshy-
giene im Lebensmitiel- und Gastro-Be-
reich geht von den Fliegen aus. Die meisten
zehdren zu den Familien Muscidae (Echie
Fliegen} und Calliphoridae (Schmeissflie-
gen). Diese Insekten fliegen grosstenteils
Jurch Geruchsreize geleitet in Lebensmit- g
tclbetriebe ein. Andere gelangen mebr zu-
lillig ins Betriebsinnere. Ein Grossteil die-
ser Insekien entwickelt sich auf hygienisch

von solchen und ist daher Ubertriiger von ™
Krankheitserregemn. i
Ein hoher Hygiene-Standard im und rund,
um den Betrieb entzieht den Schidlingen ™/
weitgehend Nahrungsbasis und Brutpliilze.
Fliegengitter an Fenstern und Tiiren unter-
dnden don Zoflne Steeifenvorhiines o

: s
Betrieb gelangt, mitsseq si¢ schnell; wirks:
sam und sicher bekdmpft werden Dies:ist

_ das Einsatzgebiet fiir UV-Lichtfailen; so-
bedenklichen Substraten oder emihrt sich =7

zusagen als Abrundung der vorgenannten
Massnahimen, teilt die Ketol AG mit <77

* Das: peuartige’ VECTOR + Fliegensystem

nutzt-eine: innovative und’-revolutionire®
Elektronik-Puls-Technik, = Ultravioleutes
Schwarzlicht lockt Insekten in’die’ Falle:

::(lid) /\1}1 bestenr m

h das Insckt auf dem reflektieren-
I R O

shan Cliser dor D5

Die Ausgaben fiir Nahrungsmit-
tel gehen seit Jahren zuriick. Sie
stehen nach dem Wohnen, den
Versicherungen und den Steu-
ern an vierter Stelle, Dass es sich
dabei nicht.nur_ um , Statistik”

thandelt, bestitigteine Untersu-
:chung - des .Bundesamtes ™' fiir.
‘Konjunkturfragen,

en es eigentlich
die henie 60- bis 65jdhrigen wissen, In

sihrem Berufsieben zwischen den finf-
‘zigeriund neunziger Jahren sind die
2Lohaerungleich st

ker gestiegen als
die Preise. Mit einer jiihrlichen Zunah-
me von S4% vernennfachien sich die

tern, Die Lebensmittet und Kleider lie-
gen im Mittelfeld.

Wie wiire es, wenn sich die Preise der
Konsumgiiter gleich entwickelt hiitten
wie die Verdienste, also neunmal teu-
rer wilren als vor 42 Jahren? Fiir cinen
VW, der 19350 5500 Fr. kostete, miisste
man heute 49 500 Fr. bezahlen, cin
Paar Metallski wiirden heute 2900 Fr,
kosten, und ein kleiner Kiihischrank
<ilme ebenfalls auf 2900 Fr. zu stehen.
Ein Kilogramm. Schweinskoteletts
wiirde 68 Fr. statt 20 Fr. kosten, Fir |
Kilogramm Emmentaler miisste man
48 Fr. bezahlen. Der heutige Preis be-

. WriigtFr. 20.60. Als besonders extremes

Beispiel fiihrt das WMitteilungsbiau®
die Bananen an. Wenn ihr Preis von Fr,

I e b T alinano o

Preise und Léhne seit 1950

- die Dienstleistungen, die Bildung und
das Wohnen. Am stiirksten verteuerten
sich das-Wohnen und der Haarschnist.
Damen- und Herrenkleider und Schu-
he dugegen kosten heute etwa vier- bis
finfmal mebr als vor 42 Jahren und
liegen damit ungefihr auf der gleichen
Haohe wie das Brot, die Milch, der Kiise
und die teureren Fleischsorten,:

Aus der Reihe fiilltdas Ruchbrot, das in
den fiinfziger Jahren noch vom Bund
subventioniert: wurde. 1950 kostete 1
kg Ruchbrot 45 Rp., heute Fr, 2.75. Zu
den Giitern, die tm Preis “aulfaliend
wenig gestiegen sind, gehéren die dau-
erhaften Konsumgiiter wie Radios, Re-
chemnaschinen und Autos.




