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Einleitung

In vorangehenden Arbeiten haben wir bereits tiber die Zusammensetzung von
schweizerischen Hart- (1) sowie Weich- und Halbhartkisen (2) berichtet. Damit
sollte ein Beitrag zu einer schweizerischen Nahrwerttabelle geleistet werden. Diese
wird von verschiedener Seite gefordert, und es sind Bestrebungen im Gange, eine
solche zu schaffen. Ein erster Ansatz wurde mit der Veréffentlichung einer Nihr-
werttabelle fiir Konsumentinnen und Konsumenten vollzogen (3). Angaben iiber
die Zusammensetzung von Nahrungsmitteln finden sich in Soxuci et al. (4), Heseker
und Heseker (5) sowie speziell fiir Milch und Milchprodukte in Renner et al. (6),
daneben auch auf EDV-Datentragern als Bundeslebensmittelschliissel (7).

Diese Forderungen nach einer schweizerischen Niahrwerttabelle sind auf das
gestiegene Interesse der Konsumenten an Gesundheits- und Ernihrungsfragen
zurlickzufithren. Ebenso sind Nihrwerttabellen fiir verschiedene Zwecke unab-
dingbar wie beispielsweise fiir die Ernihrungsberatung. Im weiteren sind fiir die
Nihrwertdeklaration Angaben iiber die Zusammensetzung der Lebensmittel not-
wendig. Weltweit sind Diskussionen iiber die Nihrwertdeklaration im Gange
(8-10).

Rahm spielt in der heutigen Erndhrung eine bedeutende Rolle. So wurden nach
der Milchstatistik im Jahre 1994 in der Schweiz pro Person 3,2 kg Vollrahm, 1,6 kg
Halbrahm und 4,6 kg Kaffeerahm verbraucht, umgerechnet auf Vollrahm ergibt
dies eine Menge von 6,4 kg (11). Die Beliebtheit von Voll- und Halbrahmprodukten
leitet sich aus deren vielseitigen Verwendung in der Kiiche sowie aus deren senso-
rischen Eigenschaften ab. Der hohe Verbrauch an Kaffeerahm ist auf die Beliebtheit
des Kaffees als Getrank zuriickzufithren.
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Uber die Zusammensetzung von schweizerischen Rahmsorten existieren nach
unseren Kenntnissen keine umfassenden Angaben. Solche sind fiir auslindische
Produkte vorhanden (12-14). Angaben iiber die Vitamine in Rahmsorten finden
sich bei Causeret et al. (15), Smith et al. (13), Laukkanen et al. (16) und iiber
Mineralstoffe bei Feeley et al. (17).

Fiir die vorliegende Arbeit wurden Voll-, Halb- und Kaffeerahm ausgewihl.
Es wurde deren Zusammensetzung in einer grosseren Stichprobe untersucht, wobei
mit Ausnahme der freien Aminosiuren und der biogenen Aminen die gleichen
Nihrstoffe wie in der vorangehenden Arbeit (2) in die Untersuchungen einbezogen
wurden.

Material und Methoden

Auswabl der Proben

Pasteurisierter und UHT-Voll- (7 = je 4) und Halbrahm (» = 4 und 5) sowie
sterilisierter Kaffeerahm in Flaschen bzw. Portionen (7 = 9) wurden im Mirz und
August 1994 von verschiedenen schweizerischen Molkereibetrieben bezogen sowie
von einem Grossverteiler zugekauft und eingehend auf ihre Zusammensetzung
untersucht.

Untersuchungsmethoden

Die Bestimmung der Proben wurden in akkreditierten Laboratorien der FAM
durchgefithrt: Wasser (18), Total-N (daraus wurde das Gesamtprotein mit dem
Faktor 6,38 berechnet) (19), Fett (20), Lactose (21), Phosphor (22), Calcium,
Natrium, Kalium, Magnesium, Zink (Flammen- Atomabsorption nach nassem Auf-
schluss), Eisen, Kupfer, Mangan (Graphitrohr-Atomabsorption nach Druckauf-
schluss), die Vitamine A, E sowie Cholesterin nach noch unverdffentlichten Me-
thoden, die Vitamine B1 und Bz (23, 24) sowie das Vitamin Bs (25) mit Hilfe der
HPLC.

Die Werte werden als arithmetisches Mittel mit der Standardabweichung (als
Mass der Streuung) angegeben. Bei den Vitaminen wurden die Resultate nur als
Medianwerte angegeben, da sie nicht «<symmetrisch» verteilt sind. Der Energiege-
halt wurde nach den Angaben des Lebensmittelbuches mit folgenden Faktoren
berechnet: Fett 8,79; Eiweiss 4,27; Kohlenhydrate 3,87 (26). Die Umrechnung von
keal in kJ erfolgte mit dem Faktor 4,184, wobei die berechneten Werte auf die
nichste Fiinfereinheit auf- oder abgerundet wurden.
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Resultate und Diskussion

Die vorliegende Untersuchung wurde mit dem Ziel durchgefiihrt, eine umfas-
sende Darstellung der Zusammensetzung der wichtigsten, auf dem schweizerischen
Markt vorhandenen Rahmsorten zu erreichen und damit einen weiteren Beitrag
zur Zusammensetzung von Milchprodukten zu leisten. Die Werte fiir die pasteu-
risierten und UHT-Proben werden separat aufgefiihrt, da sie bei einigen Parame-
tern Unterschiede aufwiesen.

Rahm wird nach dem Fettgehalt in die verschiedenen Fettgehaltsstufen Voll-,
Halb- und Kaffeerahm eingeteilt. Die Lebensmittelverordnung (27) schreibt in
Artikel 67 einen Mindestfettgehalt pro 100 g von 35,0 g fiir Rahm, Vollrahm oder
Schlagrahm und von 15,0 g fiir Halb- und Kaffeerahm vor. Beim Kaffeerahm liegen
die hier ermittelten Fettgehalte nahe bei der von der Lebensmittelverordnung (27)
festgelegten Mindestgrenze, wihrend sich diejenigen des Halbrahms iiber einem
Wert von 25 g/100 g befinden (Tabelle 1). Die Fettgehalte fiir pasteurisierten und
UHT-Vollrahm liegen 0,1 bzw. 0,2 g/100 g knapp unter der festgelegten Grenze.
Dieses Resultat kann mit der kleinen Anzahl von je vier Proben erklirt werden,
wobei jedoch von den acht untersuchten Vollrahmproben deren sechs nicht den
Vorschriften entsprachen. Demgegeniiber wurde in Taxationen von 32 UHT-Voll-
rahm- und 27 past. Vollrahmproben, die im Laufe der letzten zwei Jahre erhoben
wurden, ein mittlerer Fettgehalt von 35,1 +0,2 bzw. 35,1 £ 0,5 g/100 g ermittelt.
_ImEinklang mit dem Fettgehalt geht die Konzentration des Cholesterins einher.
Uber alle Rahmprodukte gemittelt und bezogen auf das Fett ergibt sich ein mittlerer
Cholesteringehalt von 2,94 mg/g Fett. Dieser Wert stimmt mit dem von Walte (28)
in der Tankmilch von 35 Betrieben gefundenen Wert von 2,9 mg/g Fett gut iiberein.
Demgegeniiber fanden Lacroix et al. (14) in 100 g Schlagrahm bei einem Fettgehalt
von 37,9 g einen Cholesteringehalt von 137 mg, was 3,6 mg/g Fett entspricht.

Tabelle 1. Chemische Zusammensetzung von schweizerischem konsumiertem Voll-, Halb-
und Kaffeerahm (Angaben pro 100 g)

Parameter Ein-| Vollrahm Vollrahm Halbrahm Halbrahm Kaffeerahm
heit past. UHT " past. UHT (n=9)
(n=4) (n=4) (n=4) (n=25)
x Sx x Sx x Sx x $x x Sx
Wasser g 59,41 0,3 59,21 0,3 65,81 0,9 67,8 04| 77,5 0,3
Protein g 2,0 0,1 2,0 0.1 2,3 0,1 2,6 | 0,1 2,71 01
Fertt g 34,8 0,2 349 0,5 27,9 1,3 251 0,57 150 0,3
FaT. g 85,8 0,4 854| 0,6 81,51 1,8 7781 1,1 | 67,0 0,8
Cholesterin | mg | 101 9 101 |12 82 |10 71 6 | 50 1
Lactose g 3,11 0,1 3,11 0,2 3,3] 0,2 3,71 0,1 3,81 0,2
Energie kecal| 330 | 3 330 | 3 268 |11 246 |41 [158 | 2
k] 1380 |13 1375 |13 1120 |45 1030 |18 |660 |10

F.i.T. = Fett in der Trockenmasse
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Rahmprodukte enthalten weniger als 3,0 g Gesamtprotein pro 100 g. Zum
gleichen Ergebnis kamen auch Feeley et al. (17). Auf eine Bestimmung der Amino-
sauren und biogenen Amine wurde hier verzichtet, da dem Proteingehalt in diesen
Produkten aufgrund der konsumierten Mengen nicht eine allzu grosse Bedeutung
zukommt und zudem bekannt ist, dass der Gehalt an biogenen Aminen unbedeu-
tend ist (29).

Die Milch enthilt als Kohlenhydrat das Disaccharid Lactose. Da bei den hier
untersuchten Milchprodukten keine Vergirung stattfindet, ist Lactose in Konzen-
trationen von 3,1 (Vollrahm) bis 3,8 g/100 g (UHT-Halbrahm und Kaffeerahm)
vorhanden. Gegeniiber den Verhiltnissen in der Milch ist in den Rahmprodukten
aufgrund des hoheren Fettgehaltes der Lactosegehalt um etwa einen Viertel bis
einen Drittel reduziert. Bei einem tiglichen Pro-Kopf-Konsum der schweizeri-
schen Bevolkerung von ungefihr 9 g Vollrahm, 4 g Halbrahm und 13 g Kaffeerahm
betrigt die mittlere Lactosezufuhr iiber diese Produkte weniger als 1 g, womit auch
diese Rahmprodukte von lactoseintoleranten Personen vertragen werden sollten,

Die Untersuchungen in bezug auf den Vitamingehalt beschrinkten sich auf die
Vitamine A, E, B1, B2 und B¢ (und dessen Vitamere). Wegen der grossen Streuung
wurden die Resultate in der Tabelle 2 als Medianwerte dargestellt. Aufgrund des
Fettgehaltes unterscheiden sich diese Rahmprodukte vor allem im Gehalt der
fettloslichen Vitamine A und E. Wurden die Medianwerte der Proben vom gleichen
Datum miteinander verglichen, war vor allem in den Sommerproben der Gehalt an
Vitamin E stark erhoht, in geringerem Masse auch derjenige an Vitamin A. Ein
Vergleich mit den Resultaten von Launkkanen et al. (16) an finnischem Rahm zeigt
vergleichbare Gehalte an den Vitaminen B1 und B, wihrend der Vitamin-Ba-Ge-
halt in den hier untersuchten Proben deutlich tiefer lag. Gegeniiber den Befunden
von Scott und Bishop (13) waren die Gehalte dieser drei erwihnten Vitamine
erniedrigt. Gemiss den Empfehlungen fiir die Nihrstoffzufuhr der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung (30) kann vor allem Vollrahm in bezug auf den Vitamin-
A-Gehalt als wichtiger Lieferant fiir die menschliche Ernihrung bezeichnet wer-
den.

Tabelle 2. Vitamingehalt (Mediane) von schweizerischem konsumreifem Voll-, Halb- und
Kaffeerahm (Angaben in mg/100 g)

Vitamin Vollrahm Vollrahm Halbrahm Halbrahm Kaffeerahm
past. UHT past. UHT
Vitamin A 0,356 0,378 0,272 0,260 0,138
Vitamin E 0,843 0,768 0,618 0,688 0,337
Vitamin By 0,023 0,017 0,023 0,021 0,017
Vitamin B2 0,129 0,129 0,139 0,144 0,141
Vitamin Bg 0,027 0,024 0,029 0,024 0,021

Die Gehalte der untersuchten Rahmprodukte an Mineralstoffen und Spurenele-
menten sind in Tabelle 3 zusammengestellt. Es zeigt sich, dass Kaffeerahm entspre-
chend seines Wassergehaltes etwas hohere Gehalte an Mineralstoffen aufweist als
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reifem Voll-, Halb- und Kaffeerahm (Angaben pro 100 g)

Parameter |Ein-| Vollrahm Vollrahm Halbrahm Halbrahm Kaffeerahm
heit past. UHT past. UHT (n=9)
{(n=4) (n=4) {n=4) (n=75)
x Sr X $x x Sy x $x X Sx
Asche mg | 443 5 445 17 505 44 578 22 695 53
Natrium mg! 35 1,1 25 9 35 k) 34 13 77 |20
Kalzium |mg} 71 8 71 7 78 7 91 2 96 7
Kalium mg| 116 21 111 13 132 i4 143 10 141 18
Magnesium|[mg| 6,2 | 0,2 63| 0,3 701 0,1 86| 1,7 8,2 0,5
Phosphor |mg| 71 |22 68 |10 64 7 74 3 91 11
Zink mg 0,21 0,05 0,21 0,05 0,19 0,06 0,28| 0,04 0,27 0,08
Eisen pg | 56 18 44 11 51 I5 32 10 29 14
Kupfer pg| 38| 13 35| 1,7 39| 1,0 3,6 | 1,4 26| 1,0
Mangan ug 1,0 0,6 0,8 0,6 321 3,0 1,3 0,7 1,3 1,0

Vollrahm. In Rahm sind Eisen, Kupfer und Mangan nur in geringen Mengen
vorhanden, was in bezug auf die heutigen Erkenntnisse iiber die Rolle von Eisen
und Kupfer bei der Arteriosklerose als moglicherweise vorteilhaft bezeichnet
werden kann (31, 32). Der Vergleich mit den Resultaten von Feeley et al. (17) zeigt
bei den Mineralstoffen eine gute Ubereinstimmung.

Schlussfolgerung

Mit dieser Studie liegen umfassende Angaben zur Zusammensetzung von
schweizerischem, im Handel erhaltlichem Voli-, Halb- und Kaffeerahm vor. Von
den Vitaminen wurden nur die Vitamine A, E, By, B2 und B¢ berticksichtigt. Die
Angaben fiir pasteurisierten und UHT-Halbrahm mussten wegen des unterschied-
lichen Fettgehaltes separat aufgefiihrt werden, wihrend es bet pasteurisiertem und
UHT-Volirahm durchaus moglich ist, die Gehalte an Wasser, Fett, Protein, Lactose
und Energie zusammenzunehmen. Obwohl die Lebensmittelverordnung (27) fur
Halbrahm einen Mindestfettgehalt von nur 15 g/100 g vorschreibt, ist nicht zu
erwarten, dass in Zukunft der Fettgehalt bei diesem Produkt sinken wird. Denn
aus Griinden der Schlagbarkeit kann der Fettgehalt von Halbrahm nicht auf diesen
festgelegten Mindestfettgehalt gesenkt werden.

Dank

Den Herren G. Felix, Fribourg, L. Hugener, Luzern, A. Kaspar, Basel, W. Zbinden,
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Zusammenfassung

Auf dem schweizerischen Markte erhiltlicher, pasteurisierter und UHT-Voll- und Halb-
rahm sowie sterilisierter Kaffeerahm wurden analytisch auf ihre Zusammensetzung unter-
sucht. Dabei wurden die Gehalte an Protein, Fett, Lactose, einigen Vitaminen (A, E, By, B>
und Be), Mineralstoffen und Spurenelementen bestimmt. Die Fettgehalte von Voll- und
Kaffeerahm entsprechen den von der Lebensmittelverordnung festgelegten Mindestgehalten
von 35 bzw. 15 g/100 g, wihrend derjenige des Halbrahms mit iiber 25 /100 g deutlich iiber
dem von der Lebensmittelverordnung festgelegten Mindestgehalt von 15 g/100 g liegt.

Reésumé

Le présent travail est consacré 4 I’étude de divers crémes (crémes entidres et demi-cromes
pasteurisées et UHT, crémes 3 café stérilisées) disponibles sur le marché suisse. On y a dosé
leur teneur en protéine, en graisse, en lactose, en divers vitamines (A, E, By, By et Be), en sels
minéraux et en éléments traces. Les teneurs en graisse des crémes entires et i café correspon-
dent aux teneurs minimales fixées par ’Ordonnance sur les denrées alimentajres de resp. 35
et 15 g/100 g, alors que celles de la demi-créme se situe avec plus de 25 g/100 g nettement
au-dessus de la teneur minimale fixée par 'Ordonnance (15 g/100 g).

Summary

Creams available on the Swiss market were investigated. Their content in protein, fat,
lactose, different vitamins (A, E, By, B2 and Be), minerals and trace elements were determined.
The percentages in fat of the full and coffee creams correspond with the minimal percentages
fixed by the Law about Foodstuff (35 and 15 g/100 g), while the content of the half cream is
with 25 g/100 g far above the percentage set in the Law (15 /100 g).
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