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/ Forschung und Technik

Schabziger als proteinreiche Nahrungsquelle

Von Robert Sieber, FAM*. Glarner Schabziger besteht vorwiegend aus Protein und Wasser. Wegen seines pikanten Ge-schma-
ckes wird Schabziger nur in kleinen Mengen verzehrt, und das Pulver findet vor allem als Gewdlrzzusatz Verwendung.
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Die Schabzigermasse wird in die einmalige Stickli-Form gebracht. (Bild zvg)

- Beim Glarner Krduterkise, auch als Glar-
ner Schabziger bezeichnet, handelt sich
um eine Spezialitit aus dem Kanton Gla-
rus mit einer Produktionsmenge von

Tabelle 1. Chemische Zusammenset-
zung von Glarner Schabziger
(Angaben pro 100 g) (N = 8 fiir
Stéckli, N = 4 fiir Pulver)

Para- Ein- Stockli Pulver
meter heit MW s, MW s,
Wasser g 583 10 272 14
Protein g 323 1,1 549 05
Fett g 0,58 0,09 1,17 044
F.iTr. g 140 021 1,61 0,60
Laktose mg 0 05 1,5

Milchsdure mg 12435 289 278

L-Milchsdure % 57,8 1,8 57,0 4,8
Energie  kcal 144 5 246 56
k] 600 20 1030 25

MW = Mittelwert; s, = Standardabweichung

338 tim Jahre 1998, wozu 488 t Rohziger
verwendet wurden. Schabziger zihlt zu
den Schweizer Kisen mit Ursprungsbe-
zeichnung und wurde erstmals im Jahre
1252 erwithnt.

Beliebtes Wiirzmittel

Die Herstellung erfolgt nach dem darge-
stellten Schema. Beim «Etscher» oder
«Sauer» handelt es sich um eine saure
Milchsdurebaktericn- und Hefen-Kultur
auf Schottenbasis. Der Rohziger wird
dezentral in Alp-und gewerblichen Kése-
reien der Kantone Glarus, Ziirich und
Schwyz produziert. Die Stockli gelangen
in konischer Form und ohne Rinde in den
Handel. Die Verwendung des Schabzi-
gerklees oder des «Zigerchruutesy (Meli-
lotus/Trigonella coerulea) verleiht dem
Kise den wiirzigen bis ausgesprochen
pikanten Geschmack und dic griinliche
Farbe. Schabziger ist als delikates Wiirz-
mittel und als vielseitige Zutat beliebt.

Tabelle 2. Gehalt an gesamten und
[freien Aminosiuren (AS) in Glarner
Schabziger (N = 8 fiir Stickli, N = 4
fiir Pulver)

Parameter gesamte AS treie AS

Stéekli Pulver Stockh Pulver
g'l00g mg (00 g

Asparaginsiiure 2,09 328 264 187
Asparagin 0 570
Glutaminsiure 6,87 108 309 60,1
Glutamin 6,47 847
Serin 174 271 543 406
Histidin 0,68 118 045 182
Glyein 0.63 091 335 10,1
Threonin 1,28 198 295 3272
Alanin .08 [,28 179 610
Arginin 1,01 1.59 0 071
Tyrosin 163 244 6,07 5,00
Valin 1,97 296 175 863
Methionin 0,85 133 498 219
Isoleucin 1,66 239 235 05.%
Phenylalanin = 1,50 2,32 896 43,6
Leucin 3.08 446 197 997
Lysin 2,22 345 591 450
Prolin 294 470 926 561
Tryptophan 0 497
Ornithin 139 3,20
Citrulllin 0,30 1,92
a-Aminobuttersiure 834 16,2
Y-Aminobuticrsiure 308 100
Summe 31,21 4788 1643 747

8 Proben Stockli und 4 Proben Pulver
wurden auf verschiedene Inhaltsstofte
untersucht. Die Angaben {ber den Gehalt
an Trockenmasse, Protein, Fett und Lak-
tose (Tabelle 1) zeigen, dass ¢s sich beim
Glarner Schabziger um ein proteinrei-
ches und fettarmes Lebensmittel mit ci-
nem Energiegehalt von knapp 150
(Stockli) resp. 250 (Pulver) keal/100 g
handelt. Dabei bewegte sich die Protein-
konzentration beim  Stéckli zwischen
30,9 und 33,8 und beim Pulver zwischen
54,2 und 55,3 g/100g, wihrend der Fett-
gehalt fir das erstere Produkt zwischen
0,49 und 0,72 und fiir das zweite zwi-
schen 0,85 und 1,81 g/100 g betrug. Nach
der Verordnung iiber die Bezeichnungen
von Schweizer Kisc sollte der Fettgehait
hochstens 3,0 g/100 g Fett in der Tro-
ckenmasse (Fett i. T.) und hochstens 2,5
2/100 g Fettim Kise betragen, was sichin
dieser Untersuchung bestitigt hat.

Der Trockenmassegehait von Schabzi-
gerstockli lag bei etwas mchr als 40 g/
100g und derjenige von Pulver bei 72 bis

73 g/100 g. Bezogen auf den Wasserge-,

halt im fettfreien Kése ergibt dies fur die
Stockli 58,6 und fiir Pulver 27,5 g/100 g,
womit es sich dabei nach der Verordnung

ber die Bezeichnungen von Schweizer
Kiise um weiche Stockli handelt, bei de-
nen folgende Spezifikationen gelten:
Wassergehaltim fetttreien Kiise 55 bix 62
g/ 100 g (W), Wassergehalt hochstens
60 g/100 g, d. h. mindestens 40 g 100 g
Trockenmasse im Kiise.

Ohne Laktose

Da der Rohziger in den ersten Stunden
einer praktisch vollstindigen Milchsiiu-
regiirung unterhegt, konnte die Laktose
nurin einer vonacht Stockliproben und in
zwet von vier Pulvern in Geringen Men-
gen (5 bzw. 2 und 1 mg/100 g) nachge-
wiesen werden (Tabelle 1), Danait ist
Schabziger fiir laktoseintolerante 1Perso-
nen geeignet. Auch Galaktose und Glu-
kose sind nur in geringen Konzeniratio-
nen oder dberhaupt nicht vorhanden.
Milchsiture wurde in den Stockliproben
zwischen 90 und 180 und in Pulver zwi-
schen 92 und 685 mg/100 g gefunden,
und sie lag zu etwas mehr als 55% als
physiologische L(+)-Milchsiure vor,

Biogene Amine

Schabziger ist proteinreich und ciner Pro-
teolyse unterworfen. Die gesamten und
freien Aminosiiuren wurden bestimmt
(Tabelle 2). Das Protein des Schabzigers
entspricht demjenigen des Gesamt prote-
ins der Milch. Freie Aminosiaren bilden
die Voraussetzung zur Bildung von bio-
genen Aminen(Tabelle 3). Biogene Ami-
ne wic Histamin, Tyramin, Tryptarin, -
Phenethylamin, Cadaverin, Putrescin
konnten in Stockli und Pulver in unter-
schiedlichen Konzentrationen getfunden
werden (Nachwetsgrenze < 0,5 nug/100
g). Spermin und Spermidin dagegen
nicht. Stockli enthielt deutlich mehr
Cadaverin, Histamin, B-Phenylethyl-
amin, Putrescin und Tyramin als Pulver,
was mit der Verwendung ciner hdheren
Menge von Rohziger bei der Pulverher-
steliung erklart werden kann.

Tabelle 3: Gehalt an biogenen Aminen
von Glarner SchabZiger (mg pro 100 g);
(N =8 fiir Stickli, N = { fiir Pulver).

Parameter Stockh Pulver
Cadaverin 111 27
Histamin 51 12
B-Phenyl-cthylamin 1 2
Putrescin 38 18
Tryptamin 12 19
Tyramin 47 34

Rohe Magermilch

Erhitzen aut 92-95 °C
Zugabe von Etscher
Milchsiure- und Hitzegerinnung
l
Abkiihlen in Gebsen oder
Wannen bis ca, 38 °C
|
Lagern in Reifungsbehiiltern
bei 18 23 °C, 3-6 Wochen
|
Rohziger
Transport in Zigerfabrik,
salzen, einsilieren

Nach 3 Monaten: Siloziger
mit Zigerkleepulver vermischen

/\

Stockli Pulver

Schema cur Fabrikation von Glarner
Schabziger.

Das Vorkommen von biogenen Aminen
in Lebensmitteln hat immer wieder An-
lass zu Besorgnis gegeben. Doch wurden
nach der Verabreichung von 25 mg Hist-
amin, 25 mg Tyramin und 5 mg Phene-
thylamin in Apfelsaft, was der ungefih-
ren Menge an diesen biogenen Aminen in
50 g Schabzigerstockli entspricht, bes
gesunden Personen keine signifikanten
Wirkungen beobachtet. Angesichts der
Tatsache, dass von Schabzigerstockli in
ciner Mahlzeit nur Mengen von etwa 20
bis 30 g pro Person und Tag konsumiert
werden, ist deren Konzentration an bio-
genen Aminen ernithrungsphysiologisch
als vernachlissigbar zu bezeichnen.

Reich an Protein

Im Weiteren wurde auch der Gehalt an
den Vitaminew B, B, und B, Mineralstof-
fen und Spurenelementen untersucht. Im
Vergleich zu den kirzlich erschienenen
Emptchlungen zur Nihrstoftzufuhr kann
zum  Schabziger Folgendes ausgesagt
werden: im Vergleich zur Energie erwei-
sen sich sowohl Schabziger-Stockli wie
auch -Pulverreichan Protein, Vitamin B,
Kalzium, Magnesium, Zink. In Bezug auf
den cmpfohlencn  Mindestbedarf st
Schabziger auch reich an Natrium, da zu
dessen Herstellung Kochsalz als einziges
Konservierungsmittel verwendet wird.
*Etdgenossische Forschungsanstalt fiir
Milchwirtschaft (FAM). Licbefeld, 3003 Bemn.




