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usammensetzung von Quark und Hiittenkise

Von Robert Sieber, Forschungsanstalt fir Milchwirtschaft
zur Zusammensetzung von Milch und Milch
und Rahmquark sowie Hiittenkise auf ihre Z
Mineralstoffen und Spurenel\ementen untersucht.

Quark wie auch Hiittenkdse gehdren zuy
den Frischkdsen und zdhlen in der heuti-
gen Emidhrung zu den Milchprodukten,
die sich als Lebensmittel in Form von

' pikanten und siissen Desserts wie auch

fir Saucen, Vorspeisen, Aufldufen und
fleischlosen Hauptgerichten vielseitig
einsetzen lassen. Auf dem Markt ist
Quark als Rahm-, Halbfett- und Mager-
quark verfiigbar. Zudem wird er neben
den Nature-Varianten auch mit Friichten
angeboten. Hiittenkése liegt in den Vari-
anten Nature und mit Kriutern vor. Ge-
miss Milchstatistik wurden 1997 1001 t
Vollmilch, 46 952 t Magermilch und
1994 t Rahm zu Quark verarbeitet; der
Pro-Kopf-Konsum betrug 1,9 kg.

Da keine Angaben iiber die Zusammen-
setzung von Quark und Hiittenkise
schweizerischer Herkunft existierten,
wurden im Mérz und August 1998 insge-
samt je 7 Packungen Mager- und Rahm-
quark sowie Hiittenkése beschafft und
aufihre Zusammensetzung untersucht. In
diesen Proben wurden Wasser, Total-
Stickstoff (Protein), Fett, Laktose, Phos-
phor, Kalzium, Natrium, Kalium, Ma-
gnesium, Zink, Eisen, Kupfer, Mangan,
die Vitamine A, E, B,, B, und B, sowie
Cholesterin bestimmt.

Der Gehalt an Trockenmasse, Protein,
Fett und Laktose von Rahm-, Mager-

Tabelle 1: Gesamte Aminosiuren in
Quark und Hiittenkiise n=7;
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Abbildung 1: Zusammensetzung von Quark und Hiittenkiise schweizerischer

Herkunft.

quark und Hiittenkiise ist in Abb. 1 darge-
stellt. Entsprechend der unterschiedlich
angewandten Fabrikationstechnologie
unterscheidet sich die Zusammensetzung
dieser Produkte. Im Vergleich zur Aus-
gangsmilch ist das Protein in diesen Pro-
dukten angereichert. Vor allem der Ma-
gerquark wie auch der Hiittenkése enthal-

- ten mehr als 10 g Protein pro 100 g und

weisen einen Laktosegehalt von iiber 3 g
bzw. 2 g/100 g auf. Damit sollten laktose-
intolerante Personen eine Menge von
100 g an diesen Milchprodukten gut ver-
tragen, denn diese Personen kénnen bis
zu 7 g Laktose pro Tag verdauen.

Vitamine, Mineralstoffe und
Spurenelemente -

men waren die Vitamine D und K in
Rahm- und Magerquark sowie in Hiitten-
kédse zusitzlich noch die Vitamine B,
Biotin, Folsiure, Niacin und Pantothen-
sdure. Die Resultate weisen eine grosse
Streuung auf, deshalb werden sie als
Medianwerte aufgefiihrt (Tab. 2). Wie
aufgrund des Fettgehaltes zu erwarten
war, unterscheiden sich die fettléslichen
Vitamine A und E zwischen Rahm- und
Magerquark, wihrend sich die wasser-
16slichen Vitamine mit Ausnahme des
Vitamins C nicht allzu stark voneinander
unterscheiden. Im Vergleich zum Rahm-
quark ist der Vitamingehalt des Hiitten-
kises tiefer. Neben den Vitaminen wurde
auch die Konzentration von Rahm- und
Magerquark sowie von Hiittenkiise an
Mineralstoffen und Spurenelementen er-
fasst (Tab. 3). Hiittenkése weist vergli-
chen mit den beiden anderen Produkten
einen héheren Natrium-, Chlorid-, Eisen-
und Kupfergehalt auf. Bei einem Ver-
gleich mit der Milch unterscheiden sich
die hier untersuchten Produkte im Mine-
ralstoff- und Spurenelementgehalt.

Tagliche Nahrstoffversorgung
Anhand der Zusammensetzung der Ma-
gerquarks soll aufgezeigt werden, wel-

.cher Beitrag der Verzehr einer Menge

von 100 g an die Nihrstoffversorgung
leistet. Dazu wurden die Empfehlungen
der Deutschen Gesellschaft fiir Ernah-
rung herbeigezogen und ein Nihrwert-
profil erstellt. Es ist zu erwihnen, dass

, Liebefeld. Die FAM hat in den letzten Jahren verschiedene Studien ,
produkten durchgefihrt. Zum Abschluss dieses Projektes wurden noch Mager-
g an Fett, Protein, Laktose, Milchsaure, einigen Vitaminen,

ziehen. Mit einem Néhrwertprofil wird
ausgedriickt, welcher prozentuale Teil
des empfohlenen Bedarfs durch die vor- )
gegebene Menge eines Lebensmittels ge-
deckt wird. Durch 100 g Magerquark wird
3,2 % der fur eine Frau im Alter von 25 bis
51 Jahren empfohlenen Energiemenge
von 2000 keal zugefiihrt (Abbildung 2).
Dass es sich beim Magerquark um ein
proteinreiches und fettarmes Lebensmit-

_ tel handelt, zeigt sich in dessen Beitrag

von mehr als 20 % zum empfohlenen
Tagesbedarfs an Protein und von weni ger
als 1% fiir das Fett. Es lassen sich folgen-
de Aussagen machen: im Vergleich zur
Energie weisen die Nihrstoffe Vitamin
B,, B,,, Biotin, Folsiure, Natrium, Kalzi-
um, Kalium und Phosphor hohere prozen-
tuale Anteile am empfohlenen Bedarfauf, )
Durch eine Kombination mit anderen Le-
bensmitteln wie Friichten oder Brot kann
die Versorgung an Vitamin B, oder C
verbessert werden. Insgesamt zeigt sich
damit, dass Quark zur Versorgung an
Néhrstoffen einen nicht zu unterschitzen-
den Beitrag leisten kann.

Ein umfassender Bericht ist als FAM-
Info Nr. 389 verfiighar.
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Abbildung 2: Nahrwertprofil fiir 100 g

Magerquark fiir eine Frau im Alter
von 25 bis 51 Jahren (in % des
empfohlenen Bedarfs)

Median, ing/100 g) konnen damit als proteinreiche Milch-  Neben den Hauptndhrstoffen wurden  sich die Angaben fiir Natrium und Kali-

A " produkte angesehen werden. Die Amino-  auchdie Vitamine bestimmt. Ausgenom-  um auf den tédglichen Mindestbedarf be-
Aminosdure  Rahm-  Mager- . Hiitten- . e '

M saurezusammensetzung des Proteins die-
quark quark kise . e
ser Milchprodukte ist in Tabelle 1 als .

Asparaginsiure + Median angegeben. Tabelle 2: Vitamingehalt von Tabelle 3: Gehalt an Mineralstoffen
ASparagin 561 821 972 Bezogen auf den Proteingehalt unter- Quark und Hiittenkise schweize- und Spurenelementen von Quark and
Glutaminséure+ scheidet sich der Gehalt der verschiede-  rischer Herkunft (Median, n = 7; Hiittenkise schweizerischer Herkunft
gel;t;mm Iigg Zgig 22‘9‘2 nen Aminoséuren zwischen den drei Pro- Mg pro 100 g) (n=7; Angaben pro 100 g)
Histidin 192 285 363 dukten nur Weplg. In Bezug auf den Fett- Vitamin Rahm- Mager-  Hiitten- Rahm- Mager- Hiitten-
Glycin 143 216 269  gehaltlassensich folgende Aussagen ma- quark  quark kiise quark quark  kise
Threonin 310 477 584 chen. Der Fettgehalt von Magerquark -
Alanin 235 362 418  liegt unterhalb dem in der Lebensmittel- Vit A 155 3,1 44.9 Asche mg 630 784 1303
?rginin 262 404 08 verordnung festgelegten Wert der Fettge- Vit E 4602 ?5 1 é)g I(\:Ia{qum mg ggg 1?; % 63923
yrosin 389 600 723 <0.5¢/100 jh- Vit.B 16, 13,3 10, alcium mg s s |
Valin 450 668 836 ha“gsdt“@ magi;ivg‘g o e e ViLB, 175 178 112 Kalium  mg 1176 1360 721
Methionin 181 34 37p (2N SIOEC Tur Rahmquarkinappun- (g 282 368 227 Magnesium mg 81 99 62
Isoleucin " 360 539 gy ter der Fettgehaltsstufe Rahm (2164 g/ ;' g - 039 038 b Phosphor mg 111 147 147
Phenylalanin 360 562 664 100 g) liegt. Damit dréngt sich Mager- g’ 2,2 2,2 nb  Chlorid mg 8 103 570
Leucin 737 1106 1265  quark fiir eine fettreduzierte Eméhrung  Folsiure® 16,8 19,4 nb  Zink He 343 14662 33558
Lysin 597 955 1101 geradezu auf. Hiittenkdse hat einen mit = Niacin® L. 228 31(6)3 ng ll?lslerfler he 22,8 100 102
Prolin 720 1079 1343 der Milch vergleichbaren Fettgehalt. Die P?nt‘é‘hensame ‘1‘53 150 9 Sn 0 Ma?lgan LLE 21 3,5 1.8
Summe 7467 11333 13656 pejgen Quarkprodukte und Hiittenkdse Vit ’ :
Kinderernahrung Kalzium Biestmilch
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Milch und Diabetes | Was wissen Junge? Weniger Durchfall

em. Seit einiger Zeit hort man immer
wieder, dass der Konsum von Kuhmilch
in den ersten Lebenstagen das spitere
Auftreten des jugendlichen Diabetes
(TypI) fordern soll. Diese «Milch-Hypo-
these» besagt, dass fremde Eiweisse im
noch unreifen kindlichen Darm — bei ent-
Sprechender genetischer Veranlagung
und geschwichtem Zustand durch eine
Virusinfektion — eine Abwehrreaktion
ausldsen kann. Diese Immunantwort soll
sich dann auch gegen kérpereigene, dhn-
liche Eiweisse wie das Insulin richten.
Die Hypothese, die auf eine finnische
Forschergruppe zuriickgeht, konnte aber
nicht bestitigt werden; heute wird ange-
Nommen, die Kdrperreaktion sei nur ein
Hinweis auf eine vorbestehende Strung.
Deshalb kommt man davon weg, aus
Griinden der Diabetesgefihrdung von
Kuhmilch in den ersten Lebenstagen ab-
Zuraten. Ein anderer Fall ist die Allergie-
gefahr bei Kindern. Das Stilien in den
ersten Lebenswochen ist aber fiir den
Aufbau des Immunsystems von un-
schitzbarem Wert.

: Newlaiter/SMP 1/1999

em. Um herauszufinden, was Jugendli-
che iiber Kalzium und seine Wirkung
wissen, wurden in den USA 1117 Schiiler
der 9. Klasse in dffentlichen Schulen be-
fragt. 98% der Befragten glaubten, dass
Kalzium in der Nahrung gesund ist, die
Knochen stirkt (92%) und Osteoporose
verhindert (51%). Etwa 69% wussten,
dass in der Jugend die Weichen gestellt
werden fiir die Bildung von Knochen-
masse, aber nur 19% kannten die empfoh-
lene tigliche Kalziummenge fiir Jugend-
liche (1,2 Gramm). Die meisten waussten,
dass Milchprodukte gute Kalziumquel-
len sind, aber nur 10% wussten, wie viel
Kalzium die verschiedenen Milchpro-
dukte enthalten, und 45% wussten nichts
iiber sonstige Kalziumque.llen. Mehr als
Dreiviertel gaben an, tiglich Milchpro-
dukte zu konsumieren, ein Drittel tiglich
Vitamine und Mineralien in Medikamen-
tenform. Alles in allem kamen die Jyu-
gendlichen auf 45% (Mddchen) und
57% (Knaben) der empfohlenen Kalzi-
ummenge. Man sollte die Juggndlichen
besser informieren, schliesst die Studie.

Journal of Adolescent Health 3/1998

(lid) Die Eidgendssische Forschungsan-
stalt fiir Nutztiere in Posieux FR hat her-
ausgefunden, wie neugeborene Kilber
am besten vor Durchfall geschiitzt wer-
den konnen: mit Kolostrum (Biestmilch)
von Milchkiihen, das gesammelt und in
kleinen Mengen verabreicht wird. In den
ersten Lebenswochen des Kalbes ist
Durchfall die hdufigste Krankheit. Sie
hemmt die normale Entwicklung und
fiihrt im schlimmsten Fall zum Tod. Me-
dikamente zur Bekdmpfung der durch-
fallerregenden Viren gibt es nicht. Das
Kolostrum unterscheidet sich von der rei-
fen Muttermilch vor allem durch einen
hoheren Gehalt an Proteinen und Vitami-
nen. Es wird besonders in den ersten
Tagen nach der Geburt gebildet. Die
Milchkuh bildet mehr Kolostrum, als das
Kalb am ersten Lebenstag aufnehmen

 kann. Die Untersuchung hat gezeigt, dass
das Kalb recht wirksam vor Durchfaller-
krankung geschiitzt Werden kann, wenn
- man das {iberschiissige Kolostrum aufbe-
wahrtund dem Kalb vom zweiten bis zum
zehnten Lebenstag In kleinen Portionen
verabreicht.

Schokolade

Aus dem Reagenzglas?

em. Ein Lebensmittelchemiker aus In-
dianapolis in den Vereinigten Staaten
hat eine Methode entwickelt, «Schoko-
lade»-Produkte ohne Kakaobohnen
herzustellen. Dazu mixte der Chemiker
im Labor Vorlidufermolekiile von Ge-
schmacksstoffen, Aminosduren und

Zucker zu einem Speiseeis, dem sogar
Profitester einen verbliiffenden Scho-

koladegeschmack bescheinigten.
Piinktlich zum Jahrtausendwechsel
war vorgesehen, dass die ersten Scho-
koladeprodukte aus dem Reagenzglas
in die Lebensmittelliden zu finden
sind. Bleibt fir den Konsumenten bloss
noch die Frage: unter welchem Na-

men? New Scientist 2183/1999
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