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wichtiger Indikator

Die Wasserakiivitii in Lebensmitteln ist ein bisher wenig beriick-
sichtigter, aber wichtiger Qualititsindikator. Dieser Messparameter
sollte mindestens Bestandteil der Endkontrolle sein und gehért

zwingend in ein HACCP-Konzept.

Die Optimierung der Produktions-
prozesse in der fleischverarbeiten-
den Industrie und die Verbesserungen
von Fleischprodukten sind wichtige
Themenschwerpunkte von Qualitdtsver-
aniwortlichen und Produktionsleitern in
einem Betrieh. Ein bisher zu wenig be-
riicksichtigter, aber dennoch sehr wich-
tiger Messparameter kann hier sine gute
Unterstiitzung bieten: die Wasseraktivi-
tit. Sie ist ein Qualititsindikator fiir die
Nahrungsmittelindustrie.

Messparameter Wasseraktivitat. Spre-
chen Fachleute von Wasser in einein
Produkt, so sind zwei verschiedene
«Arten» von Wasser auszumachen: freies
und gebundenes. Das «gebundene» Was-
ser ist, wie der Name schon sagt, che-
misch an das Produkt gebunden. Dies
im Unterschied zum «freien» Wasser,
welches die verschiedenen Effekte und
Prozesse — wie zum Beispiel Wachstum
von Mikroorganismen, Oxidationen oder
Maillard-Reaktionen - in einem Produkt
fordert.

Die Wasseraktivitit ist ein Mass fir
die Verligbarkeit von «[reiem» Wasser in
Feststoffen oder Flitssigkeiten, beispiels-
weise in Lebensmitteln, und darf nicht mit
dem Wassergehalt (g Wasser/g Substrat),
der die Menge an gebundenem und freiem
Wasser beschreibt, verwechselt wer-
den. Die Wasseraktivitéit oder Gleich-
gewichisfeuchte geben Fachleute als
a-Wert an. Der hewegt sich zwischen
0O bei absoluter Trockenheit und
1 bei kondensierender
Feuchte. Nur dieser
Anteil an

Wasser beteiligt sich aktiv am Austausch
mit der Umgebungsfeuchte und ist in Be-
zug auf die mikrobiologische Stabilitit
beziehungsweise die biologischen Funk-
tionen der Mikroorganismen von grosser
Bedeutung. Die Wasseraktivitit nimmt
zudem auch wesentlich Einfluss auf das
chemische Verhalten von Lebensmitteln.
Finfluss der Wasseraktivitit auf
die Lebensmittel. Die Wasseraktivitit
gibt Auskunft iiber die physikalische,

Zucker, Polyole, Aminosiuren oder auch
Proteinen, ldsst sich der a_-Wert des
Produkts verdndern und in einen fiir das
Produkt optimalen Bereich bringen.
Messen der Wasseraktivitdt. Zur Be-
stimmung der Wasseraktivitiit bedarf
es spezieller Labormessgeriite, welche
die Luftfeuchte nach Erreichen des
Feuchtegleichgewichts (Equilibrium)
unmitielbar iiber einer Probe in einer
geschlossenen Messkammer messen.
Die Luftfeuchte verhilt sich proportio-
nal zum a _-Wert. Eine aussagekriiftige
Messung ist nur durchfithrbar, wenn die
Probe eine konstante Temperatur auf-
weist und die Messung erst nach dem
endgiiltigen Erreichen des Equilibriums
beendet wird. Die dabei erforderli-
che Messzeit ist physikalisch bedingt,
probenabhingig und lisst sich nicht
kiinstlich verkiirzen. Zur Detektion
der Luftfeuchte iiber der Probe gibt es
drei verschiedene Messmethoden, wobei

mechanische, chemische
sowie mikrohiclogische
Produkistabilitit. Sie ent-
scheidet fiber das Wachs-
tum uperwiinschter Mikyo-
organismen wie Bakterien,
Hefen oder Schimmelpilze (mégliche
Toxinbildung). Aber auch chemische/
biochemische Reaktionen, wie die Mail-
lard-Reaktion, laufen bei Anwesenheit
von freiem Wasser vermehrt ab.

Die Optimierung und Stabilisierung
der Produkteigenschaften erfordert eine
teilweise enge Begrenzung des a_-Wer-

tes.  Durch Zugabe von so-
genannien Y Humectants,
wie zum Beispiel

Der a -Wert ist ein
indikator fiir die
Qualitat von
Lebensmitteln

die elektrolytisch-resistive
Messung in Bezug auf
Genauigkeit, Wiederhol-
barkeit und Wartung im
Vergleich mit den zwei an-
deren Messmethoden (ka-
pazitive Messung und Taupunktspiegel)
sehr gut abschneidet.

Mehrnutzen durch die Bestimmung
des a_-Werts. Um die Praxistauglichkeit
der a -Messung zu untersuchen, haben
Wissenschaftler der Forschungsanstalt
Agroscope Liebefeld-Posieux, ALP, eine
Salamireifung und -trocknung mess-
technisch begleitet. Im Rahmen von
Trocknungsversuchen haben die Fach-
leute Salami zu 500g (Nennkaliber
50mm)} nach einer Standardrezeptur
hergestellt. An 13 Zeitpunkten (Reifung
wihrend 29 Tagen und anschliessende

Lagerung wihrend 27 Tagen) haben
sie je eine Salami aus zwei ver-
schiedenen Trocknungsverfahren

{A-Serie und B-Serie) auf ilhre

a-Werte untersucht. Nach jeder

Messung des a -Wertes (Doppel-
bestimmung) schied die verwende-
te Salami aus dem Reifungsprozess
aus. Somit stammen die gemessenen
Werte immer von einer anderen Probe.
Die individuelle Abtrocknung hat die
Forschungsgruppe durch regelmis-
siges Umbhingen der Salami im Trock-
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nungsschrank weitgehend
ausgeglichen. Damit war
die Wasseraktivitdt inner-
halbh einer Salami sehr ein-
heitlich. Das Verfahren A
zeigte gegenilber dem Ver-
fahren B wihrend der

«Freie»
Trocknung von 29 Tagen Wasser-
eine raschere Abnahme der molekiile

Wasseraktivitit, In der an-
schliessenden Lagerung von
27 Tagen blieb die Wasser-
aktivitit bei der A-Serie
recht stahil, wihrend hei der
B-Serie eine leichte Tendenz
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die Wasseraktivitit in den ge-
wiinschten und akzeptablen
Bereich kommt, um spitere
Probleme bei der Haltharkeit
auszuschliessen. Die a -Mes-
sung unterstiitzt dieses Aus-
balancieren und erlaubt eine
Prozessoptimierung.
Auswirkung auf die Pra-
xis. Die Wasseraktivitdt ist
somit eine wichtige phy-
sikalische Grésse hei der
Herstellung, Trocknung und
Lagerung von Salami. Sie
unterstiitzt den Anwender

zu tieferer Wasseraktivitit
mit fortschreitender Lager-
zeit zu erkennen war.

Mit gravimetrischer Messung haben
die Experten zudem den Gewichisver-
lust (in Prozent) der einzelnen Salami
bestimmt und der Wasseraktivitit ge-
geniibergestellt.

Das Verfahren A erreichte hei 35 Pro-
zent Gewichisverlust einen a -Wert
von 0,88. Beim Verfahren B hingegen lag
der a -Wert bei gleichem Gewichtsver-
lust hisher. Es lisst sich klar erkennen,
dass es sich hier nicht um einen linearen
Zusammenhang zwischen dem a_-Wert{
und dem Gewichtsverlust handelt. Die-
se Tatsache ist insofern interessant, da
Prozessoptimierungen in die Richtung
gehen, einen moglichst geringen Ge-
wichtsverlust wihrend der Reifung und
besonders bei der Trocknung zu erzie-
len und somit den Wasseranteil hoch zu
halten. Gleichzeitig aber ditrfen wihrend
der Reifung die einzelnen Hiirden (pH,

Freies und gebundenes Wasser in einem Produkt

Redox-Potenzial usw.) nicht verindert
werden, um das Wachstum unerwiinsch-
ter Mikroorganismen auszuschliessen
oder zu minimieren,

Wihrend der Reifezeit haben die
ALP-Mitarbeiter von der A-Serie noch
zusitzlich den Wassergehalt der einzel-
nen Salami bestimmt. Es liess sich ein
linearer Zusammenhang zwischen der
Wasseraktivitiit und dem Wassergehalt
(in Prozent) wiahrend der ersien 29 Tage
der Trocknung erkennen.

Dieser lineare Zusammenhang war
nur wihrend der ersten 29 Tage ersicht-
lich. Es ist vermutlich vor allem freies
Wasser, das die Salami wihrend der
Trocknungsphase verliert. Wihrend der
Lagerung finden eventuell weitere kom-
plexe Vorgiinge statt. Daher ist die Was-
serakiivitat nicht linear zum gesamten
Gewichtsverlust. Gerade in der Trock-
nungsphase ist es enorm wichtig, dass

bei der Prozessoptimie-

rung und Risikominimie-
rung. Das freie Wasser, und viel wichti-
ger die genaue Kenninis dessen Anteils,
hildet die Basis, um Aussagen zur mikro-
biologischen Stabilitdt eines Produkts
und zum Langzeitverhalten der Produkt-
gualitit machen zu kinnen.

In der Qualitdtskontrolle, bei der
Entwickhig von neuen Salamiproduk-
ten und nicht zuletzt auch generell bei
verarbeiteten Fleischprodukten stellt die
Wasseraktivitdt neben dem Gewichtsver-
Iust und dem Wassergehalt einen wichti-
gen Eckpfeiler der Analytik dar.

Markus Bernasconi, Novasing AG
Dominik Guggisberg

und Helena Stoffers, Agroscope
Liebefeld-Posieux (ALP) B

Weitere Informationen:
MNovasina AG
www.novasina,com
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