Physikalische Stabilitat von
«Caffé Latte»-Produkten

Ein aktuelles Forschungsprojekt liefert interessante Erkenntnisse
zur physikalische Stabilitiat von «Caffé Latte»-Produkten sowohl
fuir klassische Milchprodukte als auch fiir vegane Alternativen.

DOMINIK GUGGISBERG,
BARBARA WALTHER

Cappuccino, Latte Macchiato, Espresso,
Café Créme oder Schale - heisser Kaffee
ist sehr beliebt und ldsst sich in vielen For-
men geniessen. Heutzutage sind allerdings
auch diverse kalte Kaffeegetranke gefragt.
In den Kiihlregalen der Grossverteiler wer-
den grosse Mengen von unterschiedlichen
«Caffé Latte»-Artikeln (Produktkatego-
rie: gekiihlte Milchkaffees) angeboten, die
haufig unterwegs, beispielsweise im Zug,
getrunken werden. Die Produkte wurden
urspriinglich 2004 von Emmi lanciert, in-
zwischen gibt es aber viele Nachahmer
mit ihren hdufig etwas preisgiinstigeren
Eigenmarken. In letzter Zeit stiessen zu-
dem noch vegane Alternativen dazu.

Anspruchsvolle Vielfalt gekiihlter
Milchkaffees

Die aktuelle Vielfalt an solchen gekiihlten
Milchkaffees regt zu einem Vergleich der
einzelnen Produkte untereinander an.
Dabei kénnen entweder die chemischen
und die physikalischen Eigenschaften der
Produkte oder die Beliebtheit der Milch-
kaffees und veganen Varianten bei den
Konsumenten verglichen werden.

In einem ersten Schritt wurden Quali-
tatsmerkmale als Vergleichskriterien fiir
die physikalischen Eigenschaften ausge-
wahlt:

Wie stabil sind solche Produkte
wahrend der Lagerung?

Werden zusitzliche Stabilisatoren zur
Verbesserung der physikalischen Stabi-
litat verwendet (Deklarationspflicht)?

Dafiir wurde die physikalische Stabilitat
von 8 Caffé Lattes und 4 veganen Caffé
Drinks tiber einen Zeitraum von 6 Tagen
unter sterilen Bedingungen und bei 30°C
beobachtet.

Einige dieser Produkte (5 von 12) ent-
hielten Stabilisatoren und/oder Verdi-
ckungsmittel. Anschliessend wurden
globale Entmischungseigenschaften wie
Aufrahmung, Sedimentation oder Aus-
flockungen quantifiziert. Dadurch lasst
sich ableiten, ob ein Produkt iiber die
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gesamte Lagerzeit stabil bleibt oder auf-
rahmt, sich entmischt oder sedimentiert.

Vergleichende Analyse und Bewertung
Die 12 ausgewdhlten Caffé Lattes oder
Caffée Drinks [1] wurden kiihl gelagert,
vor dem Haltbarkeitsdatum analysiert

und durch mehrmaliges Kippen der Pa-
ckungen unmittelbar vor der Analyse
«homogenisiert». Anschliessend wurde
unter sterilen Bedingungen mit einer Pi-
pette in der Mitte der Packungen je 20
ml des Produkts in ein Glasgefass um-
gefiillt. Die Proben wurden danach im
Turbiscan bei 30°C wihrend 6 Tagen
stiindlich einmal analysiert und die ge-
sammelten Daten anschliessend ausge-
wertet. Der globale Stabilititsindex (TSI)
wurde tber den ganzen Zeitraum und
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[ Die ausgewahlten Produkte.
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[2] TSI-Werte in den verschiedenen «Caffé Latte»-Produkten.

den ganzen Bereich der Probe berechnet
(d. h. simtliche Destabilisierungsphino-
mene wie Sedimentation, Ausflockung/
Entmischung und Aufrahmen wurden
dabei gleichzeitig beriicksichtigt).

TSI-Werte unter 3 werden generell
stabilen Produkten zugeordnet. Werte
im Bereich von 3 bis 10 sind als nicht sehr
stabil zu bezeichnen, und Werte tiber 10
sind als sehr instabil zu bewerten.

Erkenntnisse fiir die Praxis

In der [2] sind die verschiedenen «Caffé
Latte»-Produkte und pflanzenbasierten
Varianten mit ihren aufsteigenden TSI-
Werten aufgelistet und die beobachteten
Destabilisierungsprozesse (wie Sedimen-
tation, Ausflockung/Entmischung oder
Aufrahmen) ausgewiesen.

Ein Produkt, das auf der Basis von
Soja hergestellt wurde, konnte als sehr
stabil bewertet werden (TSI:<1). Ein
zweites Produkt, hergestellt mit Man-
deln, wurde mit einem TSI-Wert von 1,2
ebenfalls als sehr stabil bis stabil bewer-
tet. Beide Produkte wurden mit Johan-
nisbrotkernmehl und Gellan stabilisiert.

Ein Produkt, das mit Hafer hergestellt
wurde, wies einen TSI-Wert von 14,3 auf
und musste daher als sehr instabil be-
wertet werden. Diesem Produkt wurde
zur Stabilisierung Guarkernmehl beige-
mischt, was offenbar zu wenig wirksam
zu sein scheint. Alle anderen Produkte
zeigten mit einem TSI-Wert zwischen 3,3
und 4,8 leichte Destabilisierungs-Tenden-
zen, wobei die Aufrahmung am meisten
auffiel. Sowohl das stabilste als auch das
instabilste Produkt basierte auf einem
pflanzlichen Ausgangsmaterial (Soja bzw.
Hafer). Wie aus der Tabelle 2 weiter er-
sichtlich ist, gab es bei den meisten unter-
suchten Produkten leichte Mangel in der
Stabilitat. Eine Rezepturanpassung und
Optimierungen bei den technologischen
Verfahren konnte diese Schwachpunkte
betreffend Stabilitat evtl. noch zusatzlich
verbessern. Dabei miissten aber die Aus-
wirkungen auf die sensorischen Eigen-
schaften beriicksichtigt werden, um die
Akzeptanz nicht zu verschlechtern.

) Informationen
www.agroscope.ch
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Unsere Serviceteams sind im ganzen Land fur Sie da. Ob fiir die Wartung
oder die Instandhaltung ganzer Vakuumsysteme. Wir haben stets die passende
Serviceldsung fur Sie. Einfach. Immer. In Ihrer Nahe.

Profitieren Sie von unserem Service. Fiir reibungslose Prozessablaufe.

www.buschvacuum.com

Ubersicht Agroscope-Studie

Es ging im vorliegenden Bericht
primar darum, eine momentane
Bestandesaufnahme betreffend
die physikalische Stabilitdt von

12 verschiedenen Caffe Lattes
oder Caffé Drinks zu erhalten,
auch wenn Inhaltsstoffe und Her-
stellungsverfahren nicht standardi-
siert sind. Die physikalische Stabi-
litat wurde mit Hilfe des TSI-Wer-
tes beurteilt. Bei diesem TSI-Wert
handelt es sich um einen «globa-
len» Wert, der alle Destabilisie-
rungsphanomene wie Sedimenta-
tion, Entmischung/Ausflockung
und Aufrahmen gleichzeitig tiber
die gesamte Hohe einer Probe
betrachtet und beurteilt. Die
Klassifizierung der TSI-Werte in
0-1 (= sehr stabil), 1-3 (= stabil),
3-10 (= instabil) und >10 (= sehr
instabil) ist ebenfalls als «grobe»
Abschatzung der Gesamtstabili-
tdt zu betrachten. Wie aus den
Resultaten zu entnehmen ist,
besteht betreffend die physika-
lische Stabilitat bei einem Produkt
mit einem TSI-Wert von >14 aber
Optimierungspotenzial.

Nur ein Produkt (TSI: <1) wurde
als sehr stabil beurteilt.
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