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Einleitung

Bei der Qualitatsbeurteilung von
Schlagrahm stehen die physikalischen
Eigenschaften im Vordergrund des
Interesses. Die Verbraucher erwarten
vor allem eine méglichst kurze Schlag-
zeit, eine grosse Volumenzunahme
und eine hohe Stabilitit des geschla-
genen Rahmes.

Die chemischen Untersuchungen
dienen dagegen zur Beurteilung der
Frage, ob der Rahm den Vorschriften
der Lebensmittelgesetzgebung ent-
spricht. Sie umfassen (blicherweise
den Fettgehalt, die Trockenmasse
und die fettfreie Trockenmasse.

Die bakteriologische Untersuchung
beschrankt sich meistens auf die Be-
stimmung der Zahl der Gesamtkeime
und der Coliformen, in besonderen
Fallen bei verarbeitetem Rahm auch
auf die Zahl der koagulase-positiven
Staphylokokken. Sie gibt Anhalts-
punkte {iber die hygienische Beschaf-
fenheit.

Die Proteine im Rahm treten mengen-
massig gegeniiber der Fettkompo-
nente stark zurlick. Sie werden des-
halb bei der Rahmuntersuchung nor-
malerweise nicht bestimmt. Es fehlen
daher auch qualitative und quantita-
tive Angaben {iber die Proteinfraktion
unseres Schlagrahmes.

Nach einer groben Rechnung hat
Voll- oder Schlagrahm mit minde-
stens 35% Fett einen Proteingehalt
von rund 2%. Diese an sich geringe
Menge darf nicht dariiber hinweg-
tauschen, dass das Protein das
Schlagverhalten des Rahmes wesent-
lich mitbestimmt.

Mogliche Einfliisse
bestimmter Bestandteile
des Rahmes auf sein
Schlagverhalten

Ueber die sich beim Schlagen des
Rahmes abspielenden Vorgédnge exi-
stiert bereits eine ansehnliche Lite-
ratur. Aufschiussreiche Beitrdge zu
diesem Thema finden sich unter an-
derem bei KAMMERLEHNER (1),
GRAF und MUELLER (2), OGDEN
und WALSTRA (3). Trotz dieser Ar-
beiten kann nicht behauptet werden,
dass das Geschehen beim Rahm-
schlagen — oder auch bei der Her-
stellung von Butter — volistandig ab-
geklart sei. Die Theorien (ber das
Verhalten von Schlagrahm sind zum
Teil noch unvolistandig und deshalb
mit gewissen Widerspriichen behaf-
tet.

Man nimmt an, dass die Eigenschaf-
ten des geschlagenen Rahmes in er-

ster Linie von der Beschaffenheit des
Rahmfettes abhangig sind. Domi-
nierend ist dabei der Zustand der
Fettkiigelchen. Durch das Homoge-
nisieren verschlechtert sich die
Schlagbarkeit von Rahm oft so stark,
dass alle anderen Einflisse daneben
von untergeordneter Bedeutung sind.
Unter diesen Einflissen spielen vor
allem der Gehalt an H- und Ca-lonen
und an Protein eine gewisse Rolle.
Ohne Eiweiss entsteht kaum ein sta-
biler Schlagrahm. Die Eiweissmenge
beeinflusst unter sonst gleichen Be-
dingungen vor allem die Schlagzeit.
Nach AGGARWAL (4) soil der Pro-
teingehalt eines gut schlagbaren,
stabilen Rahmes mindestens 2,3%
betragen. Damit im Zusammenhang
steht die schon seit langerer Zeit be-
kannte Tatsache, dass die Schlagei-
genschaften von UHT-Rahm durch
den Zusatz von Buttermilchpulver,
das (iberdies noch in grésseren Men-
gen emulgierende Stoffe aus den
Fettkiigelchenhiillen enthalt, verbes-
sert werden kénnen. Wegen der Be-
deutung der Eiweisskomponente fur
die Eigenschaften von Schlagrahm
erschien es niitzlich, bei den Unter-
suchungen (ber die Zusammenset-
zung von schweizerischem Schiag-
rahm auch die Proteinsubstanzen mit
einzubeziehen.

Sonderdruck aus: Schweiz. Milchzeitung 106 (16), 106—107 (1980)



Jntersuchungen

roben

Jie Rahmproben kamen, wie blich
'erpackt und gekihlt, direkt von den

Herstellern. Im Zeitpunkt der Unter-
suchung waren sie somit nur wenige
Tage alt und in gutem, d. h. konsum-
tauglichem Zustand. Bei den pasteu-
risierten Proben betrug die Erhit-

Nethoden
Aerkmal Methode Literatur
‘ettgehalt ROESE-GOTTLIEB (5)
‘reies Fett Spezialbutyrometer (6)
‘reie Fettsduren Auto-Analyzer (7)
‘rockenmasse Trockenschrank (8)
ettfreie Trockenmasse berechnet
;a-Gehalt titrimetrisch 9)
‘otal-N (TN) KJELDAHL (10)
‘otal-Protein (TP) berechnet mit dem Faktor 6,38
asein-N (CN) berechnet als Differenz von

Total-N und NCN
licht-Casein-N (NGN) Féllung nach ASCHAFFENBURG,

Bestimmung im Filtrat nach KJELDAHL  (11)

licht-Protein-N (NPN)
flolkenprotein und Proteose-

Fallung mit Trichloressigsaure
berechnet als Differenz von NCN und NPN

zungstemperatur 85 bis 96 °C und bei
den ultrahocherhitzten 140 bis 150°C.
Die untersuchten Merkmale und die
verwendeten Methoden sind im fol-
genden kurz zusammengestellt.

Samtliche Untersuchungen und Mes-
sungen wurden mindestens doppelt
vorgenommen.
Die Untersuchungsresultate sind in
den folgenden Tabellen (1—6) zu-
sammengestellt.

Die analytischen Daten sind, wie zu
erwarten, sehr ahnlich. Der leicht
héhere Wert fir die fettfreie Trocken-
substanz beim UHT-Rahm koénnte
darauf schliessen lassen, dass Zu-
sétze zur Verbesserung des Schlag-
verhaltens verwendet wurden.

‘epton-N

H-Wert kombinierte Glaselektrode (12) Der Past-Rahm wies einen deutlich

sduregrad titrimetrisch (13) hoheren Wert an gesamtem freiem

ichlagzeit a) MOHR und BAUR (14) Fett auf, was auf einen hdheren Ge-

b) Handquirl mit 2 gegenléaufigen hait an butyrometrisch bestimmtem

g:ﬂﬁ%ﬁa’:ge 125150 mi freiem Fett zurlickzufiihren ist, wah-
Messung bei 4—8 °C rend die Menge der freien Fettsuren

rolumenzunahme MOHR und BAUR (14) ungefahr gleich war. Es ist mdglich,

‘estigkeit MOHR und BAUR (14) dass gerade der hohere Anteil an

\btropfflissigkeit MOHR und BAUR (14y ~ freiem Fett fur das bessere Schlag-

'iskositét Rotationsviskosimeter verhalten des Past-Rahmes mitver-

HAAKE VT 181 antwortlich ist.

‘abelle 1: Vergleich zwischen Past- und UHT-Rahm: Fett, Trockensubstanz und fettfreie Trockenmasse

lersteller Fettgehalt n. Rdse-Gottlieb (%) Trockensubstanz (%) Fettfreie Trockenmasse (%)

‘ast UHT Past UHT Past UHT Past UHT

A A 35,88 35,18 41,68 40,88 5,80 5,70

B L 35,55 35,40 40,99 41,18 5,44 5,78

C A 35,23 35,58 41,06 41,48 5,83 5,90

D A 34,90 34,94 40,68 40,56 5,78 5,62

E E 36,02 35,49 41,60 41,83 5,58 6,34

F E 35,20 34,83 40,93 40,56 5,73 6,13

G F 35,02 34,99 40,89 40,70 5,87 5,71

H G 35,24 34,77 40,93 40,48 5,69 5,71

1 35,40 40,70 5,30

K 35,05 40,85 5,80

fitteiwert 35,35 35,10 41,03 40,96 5,68 5,86

“abelle 2: Vergleich zwischen Past- und UHT-Rahm: Freies Fett, Freie Feitsduren, Gesamtes freies Fett und Calcium

lersteller Freies Fett % Freie Fettsduren % Gesamtes freies Fett % Calcium %

‘ast UHT Past UHT Past UHT Past UHT Past UHT

A A 0,193 0,098 0,224 0,189 0,417 0,298 0,072 0,070

B L 0,109 0,085 0,181 0,213 0,290 0,287 0,068 0,070

C A 0,244 0,117 0,405 0,175 0,649 0,292 0,073 0,073

D A 0,129 0,083 0,219 0,175 0,348 0,258 0,070 0,069

E E 0,136 0,092 0,140 0,178 0,276 0,270 0,068 0,076

F E 0,116 0,131 0,228 0,165 0,344 0,296 0,073 0,076

G F 0,141 0,046 0,245 0,239 0,386 0,285 0,072 0,072

H G 0,035 0,059 0,167 0,232 0,303 0,291 0,071 0,073

| 0,103 0,145 0,248 0,070

K 0,122 0,121 0,243 0,072

littelwert 0,132 0,088 0,207 0,195 0,340 0,285 0,070 0,072




Tabelle 3: Vergleich zwischen Past- und UHT-Rahm: Protein und Stickstofffraktionen

Molkenprotein

Hersteller TN % TP % CN % NCN % NPN % + Proteose-
Pepton-N

Past UHT Past UHT Past UHT Past UHT Past UHT Past UHT Past UHT
A A 0,351 0,334 2,080 1,991 0,305 0,282 0,046 0,042 0,025 0,022 0,021 0,020
B L 0,324 0,330 1,914 1,965 0278 0,285 0,046 0,045 0,024 0,022 0,022 0023
C A 0,338 0,338 2,022 1,997 0,298 0,296 0,040 0,042 0,021 0,025 0,019 0,017
D A 0333 0,328 1,991 1,952 0,285 0,287 0,048 0,041 0,021 0,022 0,027 0,019
E E 0,314 0,363 1,844 2,156 0,265 0,325 0,049 0,038 0,025 0,025 0,024 0,013
F E 0333 0,356 1,984 2,118 0289 0,319 0,044 0,087 0,022 0,024 0,022 0,013
G F 0,337 0,328 2,016 1,952 0,280 0,289 0,057 0,039 0,021 0,022 0,036 0,017
H G 0,340 0,333 2,029 1,984 0289 0,293 0,051 0,040 0,022 0,022 0,028 0,018
1 0,318 1,901 0,271 0,047 0,020 0,027
K 0,331 1,971 0,288 0,043 0,022 0,024

Mittelwert 0,331 0,338 1,971 2,010 0,284 0,298 0,047 0,040 0,022 0,023 0,024 0,017

Hier falit auf, dass der Wert fiir das
Total-Protein bei beiden Rahmsorten
relativ niedrig lag. Der von AGGAR-
WAL (4) geforderte Wert von 2,3%
Gesamteiweiss wurde von keiner ein-
zigen Probe erreicht.

Beim Vergleich der Zahlen fir Ca-

sein-N und Nichtcasein-N entsteht
der Eindruck, dass sie fiir beide
Rahmsorten gegenlaufig sind. Bildet
man das Verhaltnis CN:NCN, so er-
halt man beim Past-Rahm den Wert
von 6,04, beim hocherhitzten Rahm
dagegen 7,45. Dieser Unterschied ist

statistisch gesichert und weist dar-
auf hin, dass bei der UHT-Behand-
lung eine starkere Komplexbildung
zwischen Casein und Molkenprotei-
nen stattfindet als bei der Pasteuri-
sation.

Tabelle 4: Vergleich zwischen Past- und UHT-Rahm: Schlagzeit, Volumenzunahme und Festigkeit

Hersteller Schlagzeit s Volumenzunahme % Festigkeit mm
Past UHT Past UHT Past UHT Past
T H T H T H T H T H T H

A A 43 130 76 228 85 100 95 100 9 — 26 —
B L 47 157 82 — 83 85 105 —_ 8 26 8 —
C A 40 47 71 220 105 100 82 100 28 6 9,5 —_
D A 47 64 73 130 95 105 95 105 15 — 5 301
E E 49 82 48 82 78 95 97 90 14 5 3 8
F E 47 85 96 120 90 95 100 100 4 12 15 292
G F 43 54 74 105 95 100 115 105 6 7 5 9
H G 47 62 124 205 100 100 105 105 12 4 15 141
| 54 67 72 90 6 —

Mittelwert 46 83 81 157 88 97 99 101 12 10 10,8 18,0

T: Testgerat nach MOHR und BAUR

H: Handquirl mit zwei gegenlaufigen Schlagern

1 Stempelgewicht nur 34 g
2 Stempelgewicht nur 53 g

Die Schlagzeiten betrugen mit der
Testapparatur beim Past-Rahm 40—
54 Sekunden, beim UHT-Rahm dage-
gen 71—124 Sekunden. Beim Schla-

gen von Hand erforderte es durch-
schnittlich die doppelte Zeit, so dass
im schlimmsten Fall etwa 2V> Minu-
ten geschlagen werden musste. Vo-

lumenzunahme und Festigkeit waren
bei den beiden Rahmsorten nicht
sehr verschieden.

Tabelle 5: Vergleich zwischen Past- und UHT-Rahm: Abtropfmenge, Viskositat, pH und Séuregrad

Abtropfmenge (mi) Viskositét (cp) pH SHo
Hersteller Past UHT Past UHT Past UHT Past UHT
Past UHT T H T H T H T H
A A 0,5 8 0,7 4 —_ — — — — 6,79 — —
B L 0 2,5 03 — — — — — 6,79 6,79 5,6 55
o] A 0,5 0,5 25 — — — 19—51—41* 6,68 6,74 6,0 58
D A 2,5 55 0 1,5 — — — — 6,66 6,73 6,1 57
E E 0 0 0,5 0,6 10,5 — — 6,75 6,53 55 6,3
F E 0 0 0.5 15 12,5 15—51—38* 6,68 6,70 58 6,1
G F 0 0 52 10 6,5 15,5 6,68 6,70 5,9 57
H G 0 0 2,5 6 8,5 11—85—47* 6,69 6,70 59 59
1 50 5,0 6,5 6,75 5,7
Mittelwert 0,9 2,4 1.5 3,9 6,71 6,72 58 59

T: Testgerat nach MOHR und BAUR

H: Handquirl mit zwei gegenldufigen Schldgern
* Thixotropes Verhalten. Keine gleichbleibende Viskositét.

Der Past-Rahm verhielt sich auch
hinsichtlich der Abtropfflissigkeit
deutlich besser. Das bedeutet, dass
der pasteurisierte Rahm beim Schla-
gen einen wesentlich stabileren, d. h.
nicht so rasch zusammenfallenden

Schaum bildet. Das ist fiir den Ver-
braucher, der den Rahm sofort nach
dem Schlagen konsumiert, nicht von
grosser Bedeutung, woh! aber fir
Béackereien und Konditoreien, wo der
Rahm z.B. auf Friichtekuchen und

in Meringues moéglichst lange volu-
minds und luftig bleiben soll. Auffal-
lend ist, dass der UHT-Rahm mit dem
niedrigsten pH-Wert (Hersteller E)
am besten zu schlagen war.




Im folgenden sind die Mittelwerte der
Untersuchungsresultate nochmals zu-

sammengestellt.

Tabelle 6: Vergleich der Mittelwerte der Untersuchungsresultate von Past- und

UHT-erhitztem Schlagrahm

Past-Rahm UHT-Rahm
Mittelwert 10 Proben 8 Proben
Fett nach Rése-Gottlieb 35,35 % 35,10 %
Freies Fett 0,132 % 0,088 %
Freie Fettsduren 0,207 0,195
Gesamt-Trockenmasse 40,03 % 40,96 %
Fettfreie Trockenmasse 5,68 9% 5,86 %
Calcium 0,070 % 0,072 %
Gesamtstickstoff 0,331 % 0,338 %
Gesamtprotein TP 1,971 % 2,010 %
Casein-Stickstoff CN 0,284 %06 0,298 %
Nicht-Casein-Stickstoff NCN 0,047 % 0,040 %
Nicht-Protein-Stickstoff NPN 0,022 % 0,023 %
Molkenprotein-Stickstoff + Proteose-Pepton-Stickstoff 0,024 %o 0,017 %
Schlagzeit mit der Testapparatur 46 s 72 s
Schlagzeit mit dem Handquirl 83 s 157 s
Festigkeit 11,3 mm 10,8 mm
Volumenzunahme 883 % 99,2 %
Abtropfmenge 09 mi 27 mi
pH-Wert 6,71 6,71
Séuregrad 52 9SH 59 ©9SH
Der zusammenfassende Vergleich schlagbaren Rahm fiihren. Hier sei

lasst erkennen, dass sich die beiden
Rahmsorten in der chemischen Zu-
sammensetzung kaum, in den physi-
kalischen Eigenschaften dagegen
deutiich voneinander unterscheiden.
Es bleibt die Tatsache bestehen, dass
sich der Past-Rahm im allgemeinen
leichter schlagen lasst als der UHT-
Rahm und dass der geschlagene
Schaum glnstigere Eigenschaften
aufweist. Es kommt noch dazu, dass
die sensorischen Eigenschaften des
Past-Rahmes oft deutlich besser sind.
Der Vorteil der guten Lagerfahigkeit
des UHT-Rahmes muss mit dem
Nachteil der schlechteren physikali-
schen Eigenschaften erkauft werden.
Das filhrt zum Grundproblem der
Herstellung von Schlagrahm, namlich
zur Frage der Stabilitat.

Vom Zeitpunkt der Herstellung bis
zur Verarbeitung soll der Rahm még-
lichst stabil sein und bleiben, d.h.
er darf in der Verpackung nicht auf-
rahmen oder gelieren. Im Moment
der Verarbeitung soll er jedoch in-
stabil sein, damit die Umwandlung in
den Schaum rasch erfolgen kann und
ein voluminodser, formbestandiger
Schlagrahm entsteht.

Das Ziel bei der Herstellung von
Schlagrahm besteht also nach wie
vor darin, den physikalischen Eigen-
schaften des Past-Rahmes mdoglichst
nahe zu kommen, aber andererseits
eine gute Haltbarkeit zu erzielen.

Es bieten sich folgende Wege an:

1. Die Ausschopfung aller fabrikatori-
schen Moglichkeiten unter Vermei-
dung von Zusatzstoffen, die erfah-
rungsgemass zu einem besser

noch einmal auf die Untersuchun-
gen von KAMMERLEHNER (1) hin-
gewiesen, die viele nitzliche Hin-
weise fur die Praxis bieten. Man
gewinnt den Eindruck, dass diese
Erkenntnisse noch nicht berall
voll ausgeniitzt sind, weil es er-
fahrungsgemass viel Zeit und Ge-
duld braucht, um auf die Weise zu
einem befriedigenden Produkt zu
kommen.

2.Erst wenn ein Kompromiss zwi-
schen guter Schlagbarkeit und ge-
nigend langer Haltbarkeit gefun-
den worden ist und das Produkt
trotzdem nicht befriedigt (was ei-
gentlich nur selten vorkommen
sollte), kann die Verwendung von
Zusatzstoffen ins Auge gefasst
werden.

An solche Zusatze miissen die fol-
genden Anforderungen gestelit
werden:

— sie missen lebensmittelrecht-
lich unbedenklich sein

— sie dirfen die Konsistenz des
Rohrahmes nicht nachteilig ver-
andern (Klumpenbildung)

— sie sollen eine sichere und aus-
reichende Wirkung zeigen

— sie dirfen den Geschmack des
Rahmes nicht beeintréachtigen

— sie sollen wenn maoglich aus
Milchsubstanzen bestehen.

Folgerungen und Ausblick

Die Untersuchungen haben gezeigt,
dass das unterschiedliche Schlag-
verhalten von Past-Rahm einerseits
und UHT-Rahm anderseits nur zu
einem geringen Teil mitden erfassten

chemischen Gehaltswerten in Zusam-
menhang zu stehen scheint. Auf die
kleinen Unterschiede ist bereits hin-
gewiesen worden. Es ist festzustel-
len, dass der von AGGARWAL (4)
geforderte giinstige Wert von 2,3%
fir den Proteingehalt von keiner Pro-
be erreicht worden ist.

Solite sich in der Zukunft eine zwin-
gende Notwendigkeit fiir die Verwen-
dung von Zusétzen zeigen, so misste
vor allem versucht werden, die Ei-
weisskomponente zu verstarken oder
zu verandern. Dazu bieten sich im
Sinne der oben genannten Forderun-
gen Eiweiss- oder Stickstofffraktio-
nen an, die schon in der Milch vor-
handen sind und von denen einige
zu erwahntem Zweck verwendet wur-
den. Erst wenn diese Versuche nicht
den erwiinschten Erfolg bringen soll-
ten, ware an die Verwendung milch-
fremder Zusatzstoffe, von denen eini-
ge eine sehr deutliche Wirkung zei-
gen, zu denken.

In einer spateren Veroffentlichung
soll liber Versuche, die Eigenschaf-
ten von Schlagrahm mit Milchbe-
standteilen zu verbessern, berichtet
werden.

Die untersuchten Rahmproben sind
uns durch den Markeninspektor des
Zentralverbandes schweiz. Milchpro-
duzenten vermittelt worden, wofir
ihm und den Lieferfirmen auch an
dieser Stelle der beste Dank ausge-
sprochen sei.
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