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Einleitung

Mit dieser Arbeit {iber die Zusammensetzung von Quark und Hiittenkise wird
die Rethe iiber die Zusammensetzung von Hart- (1), Weich- und Halbhartkisen (2),
Rahm (3), Joghurt (4), Butter (5), Ziger (6) und Milch (7) schweizerischer Herkunft
vorldufig abgeschlossen. Damit wurde ein Beitrag zu einer schweizerischen Nzhr-
werttabelle geleistet, die momentan in Entwicklung ist (8). Ein erster Ansatz wurde
mit der Veroffentlichung einer Nahrwerttabelle fiir Konsumentinnen und Konsu-
menten vollzogen (9). Eine schweizerische Nihrwerttabelle soll dem gestiegenen
Interesse der Konsumenten an Gesundheits- und Ernihrungsfragen, den Ansprii-
chen in der Ernihrungsberatung, Lebensmittelindustrie und Ernihrungsforschung
sowie den Bediirfnissen der Nihrwertdeklaration gerecht werden (10). Angaben
iiber die Zusammensetzung von Nahrungsmitteln finden sich in verschiedenen Ta-
bellenwerken wie Souci et al. (11), Heseker und Heseker (12) sowie speziell fiir
Milch und Milchprodukte bei Renner et al. (13) wie auch auf EDV-Datentrigern als
Bundeslebensmittelschliissel (14) oder als amerikanische Nahrwertdatenbank (15).

Quark wie auch Hiittenkise gehoren zu den Frischkisen (16) und zihlen in
der heutigen Ernihrung zu den Milchprodukten, die sich als Lebensmittel in
Form von pikanten und siissen Desserts wie auch fiir Saucen, Vorspeisen, Auf-
lufe und fleischlose Hauptgerichte vielseitig einsetzen lassen. Neben den Na-
ture-Varianten werden auch Quark mit Friichten und Hiittenkise mit Krautern
angeboten. Nach der Milchstatistik wurden im Jahre 1997 in der Schweiz 2,0 kg
Quark/Person verbraucht, wozu 934 t Vollmilch, 46 701 t Magermilch und



2153 t Rahm verarbeitet wurden. Uber den Verbrauch an Hiittenkise (Cottage
cheese) liegen keine Angaben vor (17).

Nach unseren Kenntnissen existieren {iber die Zusammensetzung von schwei-
zerischem Quark und Hiittenkise noch keine Angaben. Einige Hinweise sind hin-
gegen fiir auslandische Produkte vorhanden (18-23).

Fiir die vorliegende Arbeit wurden handelsiibliche Produkte ausgewihlt. Es
wurde deren Zusammensetzung in einer grosseren Stichprobe untersucht, wo-
bei mit Ausnahme der freien Aminosduren und der biogenen Amine die glei-
chen Nihrstoffe wie in einer vorangehenden Arbeit (2) in diese Untersuchung
einbezogen wurden. Diese Untersuchung hatte zum Ziel, eine umfassende Dar-
stellung der Zusammensetzung von Mager- (auch als Speisequark bezeichnet)
und Rahmquark sowie von Hiittenkise zu erreichen und damit dieses Projekt
zur Zusammensetzung von Milch und Milchprodukten zu einem Abschluss zu
bringen.

Material und Methoden

Auswahl der Proben

Im Mirz und August 1998 wurden insgesamt je sieben Packungen Mager- und
Rahmquark sowie Hiittenkise von verschiedenen schweizerischen Molkereibetrie-
ben bezogen sowie von einem Grossverteiler zugekauft und innerhalb des Verfall-
datums auf ihre Zusammensetzung untersucht.

Untersuchungsmethoden

Die Bestimmungen wurden in akkreditierten Laboratorien der FAM durchge-
fithrt: Wasser (24), Total-N (daraus wurde das Gesamtprotein mit dem Faktor 6,38
berechnet) (25), Fett (26), Laktose (27), Phosphor (28), Calcium, Natrium, Kalium,
Magnesium, Zink (Flammen-Atomabsorption nach nassem Aufschluss), Eisen,
Kupfer, Mangan, Aluminium (Graphitrohr-Atomabsorption mit Zeeman-Unter-
grundkorrektur nach Druckaufschluss), die Vitamine A und E sowie Cholesterin
nach noch unveréffentlichten Methoden, die Vitamine B, und B, (29, 30) sowie das
Vitamin B (31) mit Hilfe der HPLC. In Rahm- und Magerquark wurden Vitamin
B,,, Biotin, Folsiure, Niacin und Pantothensiure durch das Vitamininstitut in Basel
bestimmt.

Die Werte werden als arithmetisches Mittel mit der Standardabweichung (als
Mass der Streuung) angegeben. Bei den Vitaminen wurden die Resultate nur als Me-
dianwerte angegeben, da sie nicht «symmetrisch» verteilt sind. Der Energiegehalt
wurde nach den Angaben des Lebensmittelbuches mit folgenden Faktoren berech-
net: Fett 8,79; Eiweiss 4,27; Kohlenhydrate 3,87 (32). Die Umrechnung von kcal in
k] erfolgte mit dem Faktor 4,184, wobei die berechneten Werte auf die nichste Fiin-
fereinheit auf- oder abgerundet wurden.



Resultate und Diskussion

Der Gehalt verschiedener Nahrstoffe von Rahm-, Magerquark und Hiittenkise
ist in Tabelle 1 zusammengefasst. Entsprechend der unterschiedlich angewandten
Fabrikationstechnologie unterscheidet sich die Zusammensetzung dieser Produkte.
Fiir Magerquark liegt der Fettgehalt unterhalb dem in der Lebensmittelverordnung
(33) festgelegten Wert der Fettgehaltsstufe mager von < 0,5 g/100 g und fiir Rahm-
quark knapp unter der Fettgehaltsstufe Rahm (> 16,4 g/100 g). Im Vergleich zur
Milch (7) ist das Protein angereichert, womit vor allem der Magerquark wie auch
der Hiittenkise als proteinreiche Milchprodukte angesehen werden kénnen. Der
Laktosegehalt liegt fiir die beiden Quarkprodukte tiber 3 g/100 g und fiir den Hiit-
tenkise iiber 2 g/100 g. Damit sollten diese Milchprodukte von laktoseintoleranten
Personen gut vertragen werden (34), wie dies auch fiir Quark gezeigt werden konn-
te (35).

In Rahm- und Magerquark sowie Hiittenkise wurden die gesamten Aminosiu-
ren bestimmt und als Median in Tabelle 2 angegeben. Bezogen auf den Proteingehalt
unterscheidet sich der Gehalt der verschiedenen Aminosduren zwischen den drei
Produkten nur wenig. Mit der angewandten HPLC-Methode konnten Tryptophan
wie auch Cystin nicht bestimmt werden.

Mit Ausnahme der Vitamine D und K wurden simtliche anderen Vitamine in
Rahm- und Magerquark bestimmt. In Hiittenkise wurden jedoch die Vitamine B,,,
Biotin, Folsiure, Niacin und Pantothensiure nicht gemessen. Wegen der grossen
Streuung werden die Resultate in der Tabelle 3 als Medianwerte dargestellt. Auf-
grund des Fettgehaltes unterscheiden sich die fettléslichen Vitamine A und E zwi-
schen Rahm- und Magerquark, wihrend sich die wasserldslichen Vitamine mit Aus-

Tabelle 1
Chemische Zusammensetzung von schweizerischem Quark und Hiittenkéase
(n =7, Angaben pro 100 g)

Parameter Einheit Rahmaquark Magerquark Htittenkése
x Sy X Sy x S
Trockenmasse g 27,2 0,9 16,2 0,2 21,4 1,9
Protein g 7,0 0,3 10,8 0,2 12,7 1,5
Fett g 15,6 0,8 0,2 0,04 4,5 0,6
Cholesterin mg 52,5 43 nn 19,1 1,8
Laktose' g 3,2 0,2 3,5 0,2 2,2 0,3
Milchsgure mg 469 57 757 50 206 94
Energie keal 181 7 64 0,8 103 10
kJ 760 30 265 32 430 43

nn = nicht nachweisbar
1 wasserfrei



Tabelle 2
Gesamte Aminoséauren in Quark und Hittenkése (n = 7; Median und
Interquartilbereich, mg/100 g)

Aminoséure Rahmquark Magerquark Hiittenkase

x Lys x Ls x Lys
Asparaginsiure + Asparagin 561 | 556 /568 821 | 807/ 860 972 | 950/1009
Glutaminsiure + Glutamin 1580 |1567 /1585| 2333 | 2284 /2434 | 2948 | 2868 / 3137
Serin 428 | 421/433 642 | 624/ 654 794 | 786/839
Histidin 192 | 188/203 285 | 280/296 363 | 347/383
Glycin 143 | 141/152 216 | 213/217 269 | 257/278
Threonin 310 | 307 /312 477 | 447 /483 584 [ 576 /600
Alanin 235 | 230/239 362 | 355/366 418 | 417/434
Arginin 262 | 258/ 265 404 | 397/412 508 | 478/511
Tyrosin 389 | 383/391 600 | 575/612 723 | 712/782
Valin 450 | 429/ 454 668 | 653/670 836 | 826/888
Methionin 181 | 179/185 304 | 168/ 311 372 | 360/392
Isoleucin 360 | 357/ 364 539 | 522/556 662 | 656/702
Phenylalanin 360 | 355/363 562 | 546/573 664 | 652 /709
Leucin 737 | 723 /752 1106 | 1083 /1126 | 1265 | 1242/ 1337
Lysin 597 | 549/ 620 955 | 934/983 1101 | 1014 / 1126
Prolin 720 | 686/729 | 1079 | 1045/1112 | 1343 | 1295/ 1388
Summe 7467 (737577551} 11333 [10975 / 11621] 13656 [13526 / 14493

l;s / ks = Interquartilbereich

nahme des Vitamins C nicht allzu stark voneinander unterscheiden. Im Vergleich
zum Rahmquark ist der Vitamingehalt des Hiittenkises tiefer.

Die Konzentration an Mineralstoffen und Spurenelementen von Rahm-, Ma-
gerquark und Hiittenkdse ist in Tabelle 4 zusammengestellt. Zwischen den drei Pro-
dukten fallen vor allem der hohere Natrium-, Chlorid-, Eisen- und Kupfergehalt
des Hiittenkises auf. Auch verglichen mit der Milch (7) sind Unterschiede im Mine-
ralstoff- und Spurenelementgehalt der hier untersuchten Produlte festzustellen.

Bezogen auf das Fett wurde ein mittlerer Cholesteringehalt fiir den Rahmgquark
von 3,37 und fiir den Hiittenkise von 4,24 mg/g Fett gefunden (Tabelle 1). Im Ver-
gleich dazu war dieser fiir simtliche Buttersorten mit 2,90 (5) und fiir Rahm mit 2,94
mg/g Fett (3) deutlich tiefer, wihrend derjenige von Rahmquark mit demjenigen des
pasteurisierten Milchdrinks von 3,38 und des ultrahocherhitzten Milchdrinks von
3,29 mg/g Fett vergleichbar war sowie derjenige fiir pasteurisierte Vollmilch von



Tabelle 3

Vitamingehalt von schweizerischem Quark und Hiittenkése (Median und Inter-
quartilbereich, n=7; ug pro 100 g)

Vitamin Rahmquark Magerquark Hiittenkése

X Ls x Iy X Lys
Vit. A 155 126 / 188 3,1 2,9/3,4 44,9 41,5/ 46,6
Vit. E 405 264 /525 2,5 1,1/2,7 106 857136
Vit. B, 16,6 15,6/ 16,8 13,3 13,1/159 10,7 9,2/10,8
Vit. B, 175 165/ 179 178 175/ 204 112 100/ 115
Vit. B, 28,2 25,8/29,0 36,8 34,0/39,0 22,7 20,8/ 24,7
Vit. B, 0,39 | 0,37/0,39 0,38 0,36 /0,39 nb
Biotin® 2,2 1,9/2,7 2,2 1,6 /3,1 nb
Folsiure’ 16,8 16,6 /16,9 19,4 16,9/22,6 nb
Niacin’ 280 255 /280 305 260/ 350 nb
Pantothensiure’| 150 145/ 155 160 158/ 160 nb
Vit. C 453 200/ 581 150 38/185 25,0 5,0/325
nb = nicht bestimmt

I2s/ bs
‘n

Interquantilbereich
3 fiir Rahmquark und n = 4 fir Magerquark

Tabelle 4

Gehalt an Mineralstoffen und Spurenelementen von schweizerischem Quark
und Hittenkése (n = 7; Angaben pro 100 g)

Parameter| Einheit Rahmaquark Magerquark Hiittenkédse
x Sy x Sy x Sy
Asche mg 630 18 784 21 1303 78
Natrium mg 29,3 1,4 33,2 3,7 324 44
Calcium mg 93,3 31 112,8 4.6 69,0 14,6
Kalium mg 117,6 7.7 136,0 10,8 72,1 9,5
Magnesium mg 8,1 0,7 9,9 1,0 6,2 0,9
Phosphor mg 111 6 147 10 147 11
Chlorid mg 86 2 103 6 570 39
Zink ng 348 32 462 55 350 114
Eisen 1g 23,4 3,5 16,6 2,2 35,9 11,4
Kupfer 1g 5,8 1,0 10,0 3,2 10,2 1,8
Mangan pg 2,1 0,5 3,5 1,3 1,8 0,1




3,75 und fir ultrahocherhitzte Vollmilch von 3,78 mg/g Fett (7) zwischen Rahm-
quark und Hiittenkise lag.

Mit diesem Beitrag wird das Projekt der Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft
tiber die Zusammensetzung von Milch und Milchprodukten schweizerischer Her-
kunft abgeschlossen. In verschiedenen Arbeiten konnten dazu einige wichtige Da-
ten ermittelt und publiziert (1~7) werden.
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Zusammenfassung

Auf dem schweizerischen Markt bezogener Mager- und Rahmquark sowie Hiit-
tenkise (Cottage cheese) wurden analytisch auf ihre Zusammensetzung untersucht.
Dabei wurden die Gehalte an Protein, Fett, Laktose, Vitaminen, Mineralstoffen,
Spurenelementen und Aminosiuren bestimmt.

Résumé

Au cours d’une étude portant sur la composition de séré i la créme, séré maigre
et Cottage cheese disponibles sur le marché suisse, on a déterminé les teneurs en
protéines, en matiére grasse, en lactose, en vitamines, en sels minéraux, en oligo-
éléments et en acides aminés.

Summary «Composition of Swiss Quarg and Cottage Cheese»

During a study on the composition of quarg and Cottage cheese on the Swiss
market, the contents of protein, fat, lactose, vitamins, mineral salts, trace elements
and amino acids were determined.

Key words
Milk, Quarg, Cottage cheese, Composition, Nutrient
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