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Vorgehen
Der Stand des internationalen Wissens 
wird laufend erhoben, bewertet (Lite-
raturübersichten, Metastudien) und an 
die verschiedenen Interessengruppen 
weiter kommuniziert. Auf der Grundla-
ge des internationalen Wissensstandes 
und des Bedarfs der Interessengruppen 
wird der Forschungsbedarf definiert 
und ausgewählte Forschungsfragen 
wissenschaftlich bearbeitet. Die Früher-
kennung wichtiger Entwicklungen steht 
dabei im Zentrum.

Dazu baut Agroscope die Kompetenz 
bei Ernährung und Nutrigenomics so-
wie die Infrastruktur für Ernährungs-
forschung (Versuche mit Zellkulturen, 
Tierversuche sowie Humanstudien) 
weiter aus. Die Zusammenarbeit mit ex-
ternen Partnern wird gezielt angestrebt.
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Ziele
Agroscope führt im Rahmen des Ar-
beitsprogramms 2008–2011 fachüber-
greifende Forschungsprogramme in den 
Bereichen konkurrenzfähige pflanzliche 
Produktionssysteme im Talgebiet (Profi-
Crops), Produktqualität und -sicherheit, 
Gesundheit und Ernährung (NutriScope) 
sowie Entwicklung, Umsetzung und 
Begleitung zukunftsfähiger Produk-
tions-systeme in montanen Räumen 
(AgriMontana) durch. Charakteristische 
Merkmale sind die beschränkte Laufzeit 
mit klar definierten Zielsetzungen, die 
interdisziplinäre Ausrichtung sowie die 
Zusammenarbeit mit Stakeholdern, wel-
che die Forschungsresultate direkt nut-
zen und anwenden.

Kommunikation
Die Ergebnisse werden in Form von wis-
senschaftlichen Publikationen, kunden-
spezifischen Informationen und neutra-
len Stellungnahmen offensiv und breit 
kommuniziert, womit Agroscope von 
allen relevanten Stakeholdern als kom-
petente und unabhängige Institution 
wahrgenommen wird.
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Weichmacher von Schokolade

Walter Bisig.* Milchpulver hat einen entschei-

denden Einfluss auf das Prozessverhalten der 

Zutatenmischung auf den Walzwerken und 

beim Conchieren sowie auf die sensorischen 

Eigenschaften der Schokolade wie Geruch und 

Geschmack, Textur und Abschmelzverhal- 

ten. Gleichzeitig hat die Herstellungsart von 

Milchpulver einen direkten Einfluss auf die 

Herstellungskosten.

Ziel der nachfolgend aufgeführten Arbeit 

war, den Einfluss des Denaturierungsgrades 

der Proteine auf die rheologischen Eigenschaf-

ten während des Schokoladeherstel lungs pro-

zesses sowie auf die Qualität der Schokolade 

zu untersuchen, wobei zu erwähnen ist, dass 

der Denaturierungsgrad von sprühgetrock-

netem Milchpulver einen starken Einfluss auf 

den Durchsatz im Feinwalzwerk und damit 

auf die Herstellungskosten hat. Ein weiteres 

Ziel dieser Arbeit war, eine Modellsuspension-

basierte Methode für die rheologische Charak-

terisierung der Eigenschaften von Milchpulver 

für die Schokoladeherstellung zu entwickeln. 

Die Arbeit wurde gemeinsam durch die For-

schungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux 

ALP, die Schweizerische Hochschule für Land-

wirtschaft SHL, die Hochdorf Swiss Milk AG 

und den Technologiepartner Bühler AG durch-

geführt. 

Herstellung mit verschiedenen Milchpulvern
Zwei walzengetrocknete Vollmilchpulver, drei 

sprühgetrockente Magermilchpulver mit un-

terschiedlichem Denaturierungsgrad und zwei 

weitere Sprühpulver wurden analysiert und  

je nach Resultat auf die gewünschten Eigen-

schaften eingestellt (z.B. Zugabe von Butter-

reinfett). Die Schokolademasse wurde auf  

30–31 °C abgekühlt und bei dieser Temperatur 

mit vorgereiften Fettkristallen beimpft. Die 

beimpfte Schokolade wurde in die Tafelfor-

Milchpulver ist eine Hauptzutat für die Herstellung von Milchschokolade.  

In einer Studie wurde aufgezeigt, dass die Herstellungsart von Milchpulver  

einen direkten Einfluss auf deren Viskosität hat.

men gegossen, während einer Stunde bei 11 °C 

Lufttemperatur im Kühlraum gekühlt und 

dann in Aluminiumfolie verpackt.

Die so hergestellte Schokolade wurde auf 

Partikelgrösse, Viskosität und Fliessgrenze ge-

prüft, und es wurden ein Abschmelztest und 

eine Nadelpenetrationsprüfung durchgeführt. 

Weiter wurden die verschiedenen Produkte 

durch drei geschulte Panels sensorisch beur-

teilt. 

Modellsuspension der Milchpulver
Zur Entwicklung der Modellsuspension für 

die Charakterisierung von Milchpulver wurde 

dieses mit Kakaobutter und Lezithin ver-

mischt, homogenisiert, mit Puderzucker ver -

setzt und erneut homogenisiert. Es wurde ein 

Fettgehalt von 40% eingestellt. In der Modell-

suspension wurden die Partikelgrössenvertei-

lung und die Viskosität analog wie in der 

Schokoladenmasse bestimmt. Walzengetrock-

netes und sprühgetrocknetes Pulver verhielten 

sich unterschiedlich bezüglich des Durch-

satzes im Feinwalzwerk. Der Durchsatz war 

mit sprühgetrocknetem Milchpulver mittel-

hohen Denaturierungsgrades am höchsten. 

Walzengetrocknetes Pulver hatte einen mitt-

leren Durchsatz. Beim Einsatz von Walzen-

pulver war die Viskosität am höchsten .

Milchpulvertyp beeinflusst Abschmelzen
Die kleinindustriell hergestellten Schokolade-

tafeln zeigten ein vom Milchpulvertyp ab-

hängiges Abschmelzverhalten. Die beiden 

Schokoladen mit Walzenpulver wiesen die ge-

ringsten Abschmelzhöhen auf. Innerhalb der 

Sprüh milch pulver konnte kein systematischer 

Einfluss des Denaturierungsgrades auf das 

Abschmelztest für Schokolade.  Test de fusion pour chocolat.
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Milchkalzium gibt starke Knochen – Supplemente auch? 
 
Barbara Walther, Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux ALP, Bern 
 
Schon lange wird die Frage diskutiert, ob Milchkalzium anderen Kalzium-
quellen vorzuziehen sei. Ein direkter Vergleich von Milchkalzium und Kalzium 
aus Supplementen und deren Einfluss auf den Knochenstoffwechsel wurde 
 jedoch bisher kaum durchgeführt. Eine neue Studie an Ratten konnte jedoch 
zeigen, dass es ein Vorteil sein kann, Kalzium über Milch aufzunehmen. 
 
Um eine hohe Knochendichte zu erreichen und zu erhalten, ist es im Wachstum sowie 
im Erwachsenenalter wichtig, neben Magnesium und Vitamin D vor allem genügend 
Kalzium aufzunehmen. Milch und Milchprodukte sind sehr gute Kalzium-Lieferanten. 
Die Lebensmittelpyramide empfiehlt denn auch täglich 3 Portionen. 
 
Die Kalziumversorgung über Lebensmittel ist, je nach Essgewohnheiten und Ernäh-
rungsform, häufig ungenügend. Es wird deshalb auf Supplemente zurückgegriffen um 
den Mangel auszugleichen. Die Frage, ob die Wirkung von solchen Nahrungsergän-
zungsmitteln jener der Lebensmittel ebenbürtig ist, wurde aber bisher kaum unter-
sucht. 
 
Zweiteilige Tierstudie 
Wissenschaftler der Purdue University in Indiana (USA) haben daher eine zweiteilige 
Tierstudie gestartet, um folgendes zu testen: 
Teil 1:  Die Wirkung von Kalzium aus fettfreiem Milchpulver und aus Kalziumkarbonat 
(CaCO3) auf den Knochenaufbau und Kalziumstoffwechsel. 
Teil 2:  Der Einfluss der verschiedenen Kalziumquellen im ersten Teil auf die Erhaltung 
der Knochendichte während einer Zeit mit Kalziummangel. 

 
Studiendesign und Ergebnisse 
 Vier Wochen alte Ratten wurden in 2 Gruppen eingeteilt. Beide erhielten ein ähnlich 

zusammengesetztes Futter mit 4 g Kalzium/kg Futter, was eine optimale Kalziumver-
sorgung der Tiere während des Wachstums gewährleistete.  
In der „Milchgruppe“ lieferte fettfreies Milchpulver das Kalzium, die „Supplement-
gruppe“ wurde über Kalziumkarbonat mit dem nötigen Mineralstoff versorgt.  
 
 Nach 10 Wochen, als das Rattenskelett ausgereift war, wurde an verschiedenen Pa-

rametern des Oberschenkelknochens der Einfluss der unterschiedlichen Kalzium-
quellen auf die Knochendichte, -stabilität und -ausbildung gemessen. Es zeigte sich, 
dass nach dieser Zeit die Tiere der Milchgruppe ein signifikant höheres Körpergewicht 
aufwiesen als die Ratten, die mit CaCO3 gefüttert wurden. Weder die Futteraufnahme-
menge noch die Fett-, Muskel- oder Weichteilgewebemasse unterschieden sich 
 zwischen den beiden Gruppen, sondern einzig der Mineralgehalt des Skelettes, die 
Knochenmineraldichte und die Knochenfläche.  
 

Ausgangslage
Die menschliche Ernährung ist ein wich-
tiges gesellschaftliches, wirtschaftliches 
und politisches Thema: Lebensmit-
telskandale, Folgeprobleme einer un-
angemessenen Ernährung und ernäh-
rungsbedingte Krankheiten belegen 
dies. 

Das Gesundheitsbewusstsein der Bevöl-
kerung ist sehr stark gestiegen. Die Basis 
für die Erhaltung der Gesundheit bildet 
eine ausgewogene und gesunde Ernäh-
rung gemäss den Empfehlungen der 
überarbeiteten Lebensmittelpyramide. 
Dazu braucht es qualitativ hoch stehen-
de, sichere und gesunde Produkte.

Weiter streben die Mitglieder von 
NutriScope eine aktive Mitarbeit in na-
tionalen und internationalen Experten-
kommissionen und wissenschaftlichen 
Organisationen an.


