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wurde versucht, deren kommerzielle Vor-
teile zu quantifizieren (B). Das Ergebnis
der Diskussionen fasst nachfolgende Ta-
belle zusammen: -

Nichtwiederkduer Wiederkéiver

A . B A B
Kupfer = & * *
Chrom  + 2 + 2
Eisen + 2 + 2
Mangan  + x 2 *
Selen + +
Zink * 2 * 2

+ vorteithalt  + kein wesentlicher Vorteil

Workshop «Ethische Uberlegungen zu
Tierversuchen»: Dass die Ansichten zu
diesem Thema weit auscinandergingen,
war zu erwarten. Die Spanne reichte von
der Forderung nach uneingeschriinkter
Forschungsfreiheit bis zum Appell zur
restriktiven Verwendung von Tieren zu
Versuchszwecken. Als Grandsatz sollle

‘dabei die sogenannte Regel der drei «R»

gelten, ndmlich Ersatz (Replacement),
Reduktion (Reduction) und Verfeine-
rung (Refinement). Auchinbezug anfdie
Kontrolle von Tierversuchen traten be-
triichtliche Unterschiede auf, So scheint

in den Vereinigten Staaten die Kontrolie
primér auf Stufe Universitiit bezichungs-
weise Institut zu erfolgen, wobei diese
Kontrolle mit zunehmendem Beriihmt-
heitsgrad des Versuchsanstellers ab-
nimmt. Strengere Regeln gelten demge-
geniiber in manchen europiischen Ein-
dern (Deutschland, Schweiz). Zusam-
menfassend wurde von einem Tagungs-
teilnehmer darauf hingewiesen, dass dag
«letzte Entscheidungskriterium im Zu-
sammenhang mit Tierversuchen der mo-
ralische, ethische ... Massstab des Ver-
suchsleiters bildet»,

Milchproteine verbessern Lager-

stabililtat haltbarer Rahmprodukte

Hans EYER, Eidgendssische Forschungsanstalt fiir Milehwirtschaft (FAM), CH-3097 Licbefeld

. Durch eine Zugabe von spezifischen Milchproteinkonzentraten kann die
Lagerstabilittit von haltbaren Rahmprodukten verbessert werden, wie
Versuche im Fettgehaltsbereich von 15 bis 35 % zeigten. Produktefehler
wie Aufrahmung oder Serumabscheidung lassen sich signifikant vermin-
dern. Geniigende Schlageigenschaften kénnen aber nur erzielt werden,
falls Ausgangsrahm guter Qualitét eingesetzt wird. In Halbrahmprodukten
miissen die Milchproteine zudem mit geeigneten Verdickungsmitteln er-

géinzt werden,

Rahmprodukte, sowohl UHT-behandelte
wie sterilisierte, haben eine Mindesthalt-
barkeit von vier bis zehn Wochen, je nach
Art der Verpackung. Die obere Grenze
stellt hohe Anferderungen an die Lager-
stabilitiit der Produkte, wird doch durch
den hohen Fettanteil die Entmischungs-
tendenz gegeniiber Milchprodukten we-
sentlich verstédrkt (Mittiere Dichte des
Milchfettes bei Umgebungstemperatur;
0,93 kg/L, mittlere Diclite der Serum-
phase: 1,03 ke/L). Sedimentations- und
Aufrahmungsvorgiinge, die wihrend der
Lagerung ablaufen, miissen deshalb mit
Hilfe technologischer Prozesse oder Zu-
gabe von geeigneten Zutaten und/oder
Zusatzstoffen verlangsamt werden.

Méglichst homogene Rahmprodukte her-
zustellen, hat in der Fabrikation von haltba-
rer Rahmprodukten nicht nur aus dstheti-
schen Griinden eine hohe Prioritédt. Serum-

abscheidung, Deckel- und Propfenbildung
in Schlagrahmprodukien, sowie Kragen-
bildung in Kaffeerahm, sind Qualititsfeh-
ter, die sich dusserst nachteilig answirken
konnen. Inhomogene Schlagrahmprodukte
weisen oft eine verliingerte Schlagzeit und
eine erhohte Serumldssigkeit des Schau-
mes aul. Bei Kaffeerahmprodukten fithren
Kragenbildungen zu einem weiteren Pro-
blem. Die fettangereicherten Abscheidun-
gen losen sich im Kaffee nur langsam auf,
Die Folge sind Flockenbildungen, welche

beim Konsumenten den Eindruck eines

verdorbenen Produkies hervorrufen.

Milchproteine -
in Rahmprodukten

Zu Versuchszwecken werden Milchpro-
teine in haltbaren Schlagrahmprodukten,
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im Fettgehaltsbereich von 25 bis 35 %,
seit mindestens 25 Jahren eingesetzi. In
der Regel stand die Verbesserung der
Schlageigenschaften im Vordergrund der
Forschungsarbeiten. Daraus ergab sich,
dass vor allem nach Milchproteinen ge-
sucht wurde, die gute Schaumbildungsei-
genschaften aufweisen. Mit Hilfe spezifi-
scher Milchproteinfrakiionen sollten k-
ze Schlagzeiten, eine grosse Volumenzu-
nahme sowie feste, stabile Schiume er-
reicht werden.

{n der Praxis werden diese Produkteigen-
schaften hauptséichlich mittels k-Carrage-
enan (ein Polysaccharid) erzielt. Dieser
Zusatzstofl, der aus Algen gewonnen
wird, bildet im Rahm mit den Proteinmo-
lekiilen und den Ca**-lonen zusammen ein
vernetzées Gertist. Dieses verzogert den
Aufirieb der Fettkiigelchen, erleichtert die
Schawmbildung und stabilisiert zudem
den gebildetert Schaum. Der Zusatz von
Carrageenan unterbindet jedoch die Se-
rumabscheidung und Aufrahmung wih-
rend der Lagerung nurunvollstindig. Des-
halb stellt sich die Frage, wie weit eine
massvolle Zugabe von Milchproteinen die
Bildung eines effizienten, stabilisierend
wirkenden Netzwerkes verbessern karn.
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Kaffeerahm als Sonderfall

Bei Kaffeerahm beruht die Geriistbildung
allein auf der Wirkung der Milchproteine,
da ein Einsatz von Carrageenan in Kaffee-
rahm bis heute nicht zur Diskussion stand.
Aufgrund der intensiven Homogenisation
besteht die Membran der Fettkiigelchen
im Kaffeerahm zur Hauptsache aus
Milchproteinen. Damit eine miglichst
geringe Briickenbildung zwischen den
Fettkilgelchen aufiritt, sollten die zwei-
wertigen fonen des Kalziums durch Pro-
teine im Rahmserum absothiert werden,
(Zhang und Aoki 1995). Leider lasst sich
dies im heutigen Zeitpunk( kaum steuein.
71 Rahm zusitzlich zugefiigte Milchpro-
teine sollien aber zumindest nicht hohe
- Kalziumgehalte aufweisen.

Verbesserte Lagerstabilitat

In Versuchen der FAM Zur Verbesserung

der Lagerstabilitit von Rahmprodukten.

wurden ausschliesslich Milchproteine
eingesetzt, die schonend mittels Ulirafil-
{ration angereichert worden waren. Als
vorteithaft erwies sich, ein aus pasteuri-
sierter Magermilch gewonnenes Ultratil-
trationsretentat direkt dem Rahm zuzu-
mischen. Um dieses zu gewinnen, wurde
jeweils frische, rohe Milch zentrifugiert,
die Magermilch sofort bei 72°C im Plat-
tenpasteur pasteurisiert, auf 40°C abge-
kiihlt und danach bei dieser Temperatur
ultrafiltriert. Der Proteingehalt wurde auf
16 % angehoben, wihrend Laktose, Kal-
zium und andere Bestandteile des Se-
rums im Gehalt nur leicht erhoht warden.
Das frische Retentai liess sich vorziiglich
durch kurzes Riihren in Rahm einmi-
schen. Aufwendige Misch- und Aufls-
sungsprozesse, wie sie mit Proteinpul-
vern durchgefihut werden miissen, ent-
fielen somit. Im Handel erhililiche, pul-
verformige Ultrafilirationsprodukte wei-
sen aber, falls sie sorgfaltig zugemischt
werden, #hnlich giinstige Wirkeigen-
schaften auf, wie Parallelversuche besté-
tigten.

Zur Verstirkung des Proteingeriistes bie-
tet sich auch die gezielie Denaturierung
der Molkenproteine mittels Heisshaltung
bei 90 bis 92°C an. Diese Moglichkeit der
Prozessfilbrung wurde deshalb in die Ver-
suche einbezogen. Der zu Versuchszwek-
ken eingesetzte Rahm, Resultate in Tabel-
le 1,2 und 3, wurde im einzelnen wie folgt
behandelt:

Rohrahm, rohe Magermileh und Pro-
teinkonzentrat wurden auf den erforderli-

Tab. 1. Proteinangereicherter Schiagrahm mit Vorheisshaltung. Schlagzeit
nach einer Woche, Aufrahmung®* {bei 5°C} wihrend der Lagerung. in=2, relafiver

Fehler: 10 %)

Feht-/Protein-

Aufrahmung in relativen Prozenten

Schlagzeit in

gehalt in g/kg 1 Woche 3 Wochen 6 Wechen Sekunden
350/30 5% 10% 20 % 140
350/30, chne Hom. 15% 25% =50 % 105
300/32 5% 15% 25% 240
250/34 5% 15% 40 % »250

* Die Aufrahmung wurde folgendermassen bestimmt: 80 m! Rahm wurden in 100 ml Flaschen obgefiillt und gelugert.
Nach dar Lagerung wurden mit einer Pipefie 40 ml der Probe unlen am Flaschenboden entnommen. Daraus wurde der
&Feligehalt unteny bestimm#. Die verbleibenden 40 mi ergaben den «Feligehalt oben». Die Differenz dieser beiden
Fettgehalte wurde dancch durch den urspringlichen Faltgehalt der Probe gefailt und der Quotient in Prozente

umgerechnel.

Tab. 2. Proteinangereicherter Schlagrahm ohne Vorheisshaltung. Schiagzeit
nach einer Woche, Aufrahmung* (bei 5°C) wihrend der Lagerung. {n= 2, relativer

Fehler: 10 %)

Feft-/Protein-

Aufrahmung in relativen Prozenten

Schlagzeit in

gehalt in g/kg 1 Woche 3 Wochen & Wochen Sekunden
350/30 . 5% 10% 25% 120
350/30, ohne Hom. 20 % 45 % =50 % 05
300/32 5% 15% 30% - 150
250/34 10% 45% 50 % 250

* siche Tabelle 1

Tab. 3. Proteinangereicherier Kaffeerahm (Fetigehalt: 150 g/kg, Proteingehalt 37 g/kg,
Homogenisation: 200/35 bar). Aufrahmung* {bei 5°C) wiihrend der Lagerung sowie
Ausflockung im Féllungstest**. (n = 2, relotiver Fehler: 10 %)

Vorheisshaltung

Avufrahmung in relativen Prozenten

Fillungstest**

90°C, 5 Min. T Woche 3 Wochen 6 Wochen Ausflockung
ohne VH 0% 0% 1% sichibar
mit VH 0% 0% 1%

deutlick

¢ siche Tabelle 1

** Fallungsbedingungen: 100 ml einer Lasung aus Sofortkatfee/Wasser mif pH 5 werden auf 80°C erhitzs, donach

werden 10 ml Kaffeerahm zugegeben und die Ausflockung beobachtet. Anschliessend werden noch 20 ml verdiinnter
Ethanol (40 Vol- %) zugegeben und wieder die Ausflackung beobachtet, Als Vergleich dien mit Stabifisalorsalzen
behandelter Kaffearabm, der unter diesen Bedingungen nicht sichtbar ausflockt

VH; Vorheisshalfung

chen Fett- und Proteingehalt gemischtund
danach im Chargenpasteur pasteurisiest.
Der Proteingehalt wurde um die nach Le-
bensmittelverordnung zulissigen 10 g/kg
Rahm erhoht. :

% Die UHT-Bé¢handlung wurde mittels
indirekter Rohrenerhitzung bei 138°C,
mit nachgeschalteter doppelstufiger Ho-
mogenisation’ (bei 65°C), durchgefihrt.
Vorder Abfiillung in Sterilflaschen wurde
der Rahm in Plattenapparaten auf 20°C
abgekiihlt. Die Lagerung der Proben er-
folgte bei.5°C.

% Wahlweise wurde vor der Hocherhit-
zung ein Vorheisshalter zugeschaltet.
Die maximale Heisshaltezeit betrug fiinf
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Minuten, die Heisshaltetemperatur 90
+1°C,

Tn Vorversuchen war zusitzlich gepriift
worden, wie sich eine Homogenisation vor
der UHT-Behandlung auswirkt. Die herge-
steliten Proben rahmten allerdings stark
auf, dies trotz erhohter Viskositit. Schon
Kesslerund Fink (1986) hatten festgestellt,
dass eine solche Prozessanordnung zu einer
vermehrten Traubenbildung der Fettkiigel-
chen fiihrt. Diese Prozessvariante wurde
deshalb nicht weiter verfolge. Die nach
Kessler und Geyer (1989) glinstigste Pro-
zessfiifirung, eine Homogenisationstufe
vorund eine nach der UHT-Erhitzung wur-
de nicht gepriift, da sie im Produktionspro-




AKTUELL

zess nur mit speziellen Anlagen durchge-
fithrt werden kann,

Vor- und Nachteile protein-
angereicherter Rahmprodukte

Durch die Zugabe von geeigneten Milch-
- proteinen, bei entsprechender Homogeni-

sation, kann die Aufrahmung bei haltha-

ren Rahmprodukten eindeutig verlang-
samt werden. Sowohl fiir Schlagrahm-
wie auch fiir Kaffeerahmprodukte ergibt
sich eine signifikant verbesserte Lagersta-
biliti#t, Ohne Proteinanreicherung zeigt
Kaffeerahm zum Beispiel schon nach vier
Wochen Lagerung eine Aufrahmung, die
iber 50 Prozent liegt. Bel Schlagrahmpro-
dukten, die ohne jegliche Zutaten und Zu-
satzstoffe hergestellt werden, liegt die
Aufrahmung sogar noch héher. -

Der positive Befund kann aber nicht dar-
iiber hinwegtdnschen, dass auch Mingel
auftreten. Die Schlagzeit von Vollrahm-
produkien lag in allen Versuchen iiber den
Durchschnittswerten von Handelspro-
dukten (70-80 Sekunden), wic die Ergeb-
nisse der Schlagtests belegen. Halbrahm-
produkte, mit einem Fettgehalt von 25 %,
liessen sich zudem nur sehr ungentigend
schlagen, Ein vollstindiger Ersatz des
Cadrrageenans durch Milchproteinkonzen-
trate kann deshatb nicht empfohlen wer-
den. Erfolgversprechend scheint hinge-

gen eine Kombination der beiden Stoff-

gruppen zu sein. Sowohl beziiglich der
Lagerung wie auch der Schlageigenschaf-

ten, sind in diesem Fall Produkte guter
Qualitét zu erwarten.

Kaffeerahm mit erhohten Proteinwerten
flockt in alkoholhaltigem Kaffee offenbar
deutlich sichtbar aus. Der Fillungstest,
dem lange eine hohe Prioritit znkam, wird
jedochin Zukunft an Bedeutung verlieren,
da die Anforderungen an Kaffeerahm in
der Schweiz vermehrt auf frisch zuberei-
teten Bohnenkaffee ohne Alkoholzusatz
ausgerichtet wegden. Der Einsatz von
Milchproteinen in Kaffeerahm wird da-
durch erteichtert. Aus den Versuchsresul-
taten geht jedoch hervor, dass der Protein-
gehalt nicht um die gesetzlich moglichen
10 g/kg Rahm angehoben werden muss.
Der durchschoittliche Proteingehalt von
Kaffeerabm, mit einem Fettgehalt von
15 %, betragt 27+1 gfkg, (Sieber er al.
1996} Vorausgesetzt, dass nur Ausgangs-
rahm guter Qualitit eingesetzt wird, kann
schon eine Proteinanreicherung anf 30 bis
33 g/kg Rahmdas Risiko der Entmischung
withrend der Lagerung gentigend verrin-
gern.

Die Vorheisshaltung bei 90°C hat einen
giinstigen, aber geringen Einfluss auf die
Lagerstabilitit. Die Bedeutung dieses
Prozesses diirfte aber zunehmen, je klei-
ner die Proteinzugabe gewihlt wird. Zu-
dem wird durch die Denaturierung ein
(bermissiges Ansetzen in der UHT-Anla-

.ge verhindert. Wichtig ist auch die Wahl

des Ausgangsrahmes. Vollrahm mit er-
hohter Fettschadigung {Gehalt an freien
Fettsiuren: 13 mmol/kg Fett) wies eine

stark erhohte Schlagzeit {190 Sekunden)
auf. Die in den Tabellen 1 und 2 angege-
ben Werte fiir Vollrahm wurden hingegen
mit Rahmproben erhalten, die eine kleine
Fettschidigung aufwiesen (Gehalt an frei-
en Fetisiuren: <10 mnol/kg Fett),

Fazit

Die Versuchsresultate zeigen, dass eine
Zugabe von spezifischen Milchprotein-
konzeniraten die Lagerstabilitit von halt-
baren Rahmprodukten verbessert. Treten
Probleme beziiglich "Aufrahmung oder
Serumabscheldung auf, bietet sich hierein
taugliches- Hilfsmittel an. Je nach gefor-
derten Produkteigenschaften, miissen die
Milchproteine allerdings miteinem geeig-
neten Verdickungsmitte! erginzt werden.
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Reinigung befestigter
Laufhofe

FAT-Bericht Nr. 497% .
Heute nimmtdie Verbreitung vor Laufho-
fen fir Milchkithe rasch zu. Die Tier-
schutz-Verordoung, das Okobeitragssy-
stem und Label-Programme fordern dies.
Besonders In Kombination mit cinem
Laufstail ist der befestigte Laufhof dem
weichen vorzuziehen, Im Rahmen unserer
Untersuchungen an einem danernd zu-
ginglichen Laufhof fiir Kithe im Laufstall
wurden die Verschmutzung der Lanfhof-
fliche und die davon freigesetzten Am-
moniak-Emissionen erhoben. Verschie-

dene Reinigungsvarianten und Bauldsun-

gen werden beschricben und beziiglich

arbeits-und betriebswirtschaftlichen Aus-
wirkungen verglichen.

R. Kaufmann und M. Keck, FAT

S. Wettstein, ETHZ

25 Jahre FAT-Traktortest

FAT-Bericht Nr. 494

Die Traktoranschaffung ist {iir den Land-
wirt eine sehr kostspielige und mit vielen
technischen Fragen behaftete Angelegen-
heit. Seit 25 Jahren liefern FAT-Priifbe-
richte Vergleichsdaten, welche die Kauf-
entscheidung erleichtern kinnen. In Tini-
kon werden jéhrlich 10 bis 20 Trakioren
nach internationalen Regeln gepriift. Die
Teilnahme an der FAT-Priifung ist frei-
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willig, die Publikation der Testergebnisse
obligatorisch. Zurzeit stehen Testberichte
von rund 350 verschiedenen Traktortypen
von 39 Marken zur Verfiigung. Ein Ver-
gleich der Testergebnisse widerspiegelt
den steten Trend zu hoherer Leistung, bes-
serer Technik und mehr Fahrkomfort, Die
anfinglichen Erfolge, den Treibstoffver-
brauch zu reduzieren, miissen wieder et-
was relativiert werden.

E. Stadier und I, Schiess, FAT

Mulchverfahren und
-technik im Kartoﬂ’elbau

FAT-Bericht Nr. 495

_ Bei Mulchverfahren im Kartoffelbau ste-

hen umweltrelevante Aspekte wie die Ni-
tratproblematik, Fragen der Erosion und
der Bodenbeanspruchung im Vorder-
grund. Das Ertragspotential istetwa gleich
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