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Beitrag zur Kenntnis der Zusammensetzung
von schweizerischem Ziger

Composition of Swiss Ricotta-type Cheese
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Robert Sieber
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Einleitung

Bei der Kisefabrikation fallen grosse Mengen an Molke an. Diese enthilt neben
der Lactose noch die Molkenproteine (1). In ernahrungsphysiologischer Hinsicht
sind letztere aufgrund der Untersuchungen von Jekat und Kofranyi (2) als eine der
wertvollsten Proteine zu bezeichnen. Verschiedene Moglichkeiten sind vorhanden,
die Molke zu verwerten (3). Fiir den Kiser bietet sich neben der Verfiitterung der
Molke an Schweine noch die Herstellung von Ziger an. Dieses Produkt kann aus
der Molke durch Erhitzung und unter Zusatz von Siure gewonnen werden. Ziger
kommt in geringen Mengen als Spezialitit verzehrsfertig in den Handel — in der
Milchstatistik (4) wird er nicht speziell aufgetithrt —, so dass er in der heutigen
Erndhrung keine bedeutende Rolle spielt. Er kann als solcher verzehrt werden oder
findet in Zigerchrapfen Verwendung.

Nach der Lebensmittelverordnung (5) Artikel 91 ist Ziger «ein Erzeugnis, das
durch Siure-Hitze-Fillung aus Fett- oder Magersirte (Molke), allenfalls unter
Zugabe von Buttermilch gewonnen wird», und er muss folgende Zusammenset-
zungsmerkmale aufweisen: «Der Anteil der Molkenproteine am Gesamteiweiss des
Endproduktes muss mindestens 510 g pro Kilogramm betragen. Der Anteil der
Trockenmasse muss mindestens 200 g pro Kilogramm ausmachen. Ziger muss
mindestens 150 g Fett pro Kilogramm Trockenmasse enthalten.»

In Fortsetzung unserer Rethe zur Zusammensetzung von schweizerischen
Milchprodukten wie Hart- (6), Weich- und Halbhartkase (7), Rahm (8), Joghurt
(9) und Butter (10) wird hier iiber die Zusammensetzung von in der Schweiz
hergestelltem Ziger berichtet. Uber die Zusammensetzung von Ziger finden sich in
den Nahrwerttabellen keine Angaben (11-13), wohl aber im Schweizerischen Le-
bensmittelbuch (14).
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Fiir die vorliegende Arbeit wurden Zigerproben auf deren Zusammensetzung
untersucht, wobei mit Ausnahme der biogenen Amine die gleichen Nihrstoffe wie
in einer der vorangehenden Arbeiten (7) in die Untersuchungen einbezogen wur-
den.

Material und Methoden

Auswabl der Proben und Untersuchungsmethoden

10 Zigerproben wurden im August 1996 sowie Mirz 1998 von verschiedenen
Kisereien des Kantons Bern bezogen und auf ihre Zusammensetzung untersucht.

Die Untersuchung der Proben wurden in akkreditierten Laboratorien der FAM
durchgefiihrt: Wasser (15), Total-Stickstoff (daraus wurde das Gesamtprotein mit
dem Faktor 6,38 berechnet) (16), Fett (100 — fettfreie Trockenmasse — Trocknungs-
verlust) (17), Lactose (18), Phosphor (19, modifiziert), Calcium, Natrium, Kalium,
Magnesium, Zink (Flammen- Atomabsorption nach nassem Aufschluss in Salpeter-
saure), Eisen, Kupfer, Mangan (Graphitrohr-Atomabsorption nach Druckauf-
schluss), Aluminium, die Vitamine A und E nach noch unveroffentlichten Metho-
den, die Vitamine B, und B, (20, 21) sowie das Vitamin B, (22) mit Hilfe der HPLC.

Die Werte werden als arithmetisches Mittel mit der Standardabweichung (als
Mass der Streuung) sowie als Mediane angegeben. Der Energiegehalt (kcal) wurde
nach den Angaben des Lebensmittelbuches mit folgenden Faktoren berechnet: Fett
8,79; Eiweiss 4,27; Kohlenhydrate 3,87 (14). Die Umrechnung von kcal in kJ
erfolgte mit dem Faktor 4,184, wobei die berechneten Werte auf die nichste
Funfereinheit auf- oder abgerundet wurden.

Resultate und Diskussion

Die vorliegende Untersuchung wurde mit dem Ziel durchgefiihrt, einen Uber-
blick iiber die Zusammensetzung von Ziger zu erhalten. Da die Resultate eine sehr
grosse Variationsbreite aufwiesen, werden in den Tabellen sowohl die Mittelwerte
und die Standardabweichung wie auch die Medianwerte angegeben. Die erhaltenen
Daten zu den Hauptnihrstoffen, den Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenele-
menten sind in Tabelle 1 dargestellt. Die Resultate der Bestimmung der Aminoséu-
ren sind in Tabelle 2 zusammengefasst.

Ziger besteht zu knapp der Hilfte der Trockenmasse aus Protein (Tabelle 1). Die
Aminosiurezusammensetzung von Ziger (Tabelle 2) ist derjenigen der Molkenpro-
teine (23) mit wenigen Ausnahmen wie dem Threonin, dem Valin und dem Isoleuc-
in recht dhnlich, woraus abgeleitet werden kann, dass das Protein des Zigers zum
grossten Teil aus den Molkenproteinen stammt. Die grosse Schwankungsbreite
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Tabelle 1. Chemische Zusammensetzung von schweizerischem Ziger (Angaben pro 100 g)

Parameter Einheit Mittelwert Standard- Median
abweichung
Wasser g 76,3 4.0 77,0
Protein g y 3 1,8 113
Fett o 7,9 42 72
Lactose g 3,3 0,3 3.3
Milchsdure mg 54 + 45
Energie keal 130 36 121
k] 543 150 507
Vitamin A ug 75,2 40,0 60,8
Vitamin E mg 6.2 0,1 0,2
Vitamin Bg ug 40 6 42
pH 5,87 0,33 5,91
Asche mg 815 204 776
Natrium mg 33 3 33
Calcium mg 182 72 169
Kalium mg 119 16 122
Magnesium mg 11,7 4.4 10,8
Phosphor mg 136 34 126
Chlorid mg 79 7 81
Zink mg 0,4 0,2 0,3
Eisen ug 203 99 165
Kupfer ug 500 31 440
Mangan ug 2.4 0.9 2:4
Aluminium (7 = 4) ug 1207 1236 832

beim Fettgehalt ist darauf zurtickzufiihren, dass Ziger auch aus Fettsirte und unter
Zusatz von Buttermilch hergestellt werden kann. Gegeniiber den hier ermittelten
Werten unterscheidet sich die von Hogl und Lauber (14) angegebene Zusammen-
setzung fiir Ziger (in 100 g) mit Ausnahme des Wasseranteils (75 g) bei der Energie
(106 kcal), beim Protein (14 g), Fett (3 g), bei den Kohlenhydraten (5 g) und bei der
Asche (3 g). Ein Milchprodukt, das aufgrund der Herstellung dem Ziger entspricht,
ist der Ricotta. Nach den Angaben von Maggi (24) weist dieser jedoch mit einer
Trockenmasse von ungefahr 50 g/100 g eine deutlich andere Zusammensetzung auf.
Dagegen geben de Santis et al. (25) einen mit dieser Studie vergleichbaren Wasser-
und Aschegehalt in 12 italienischem Ricottaproben an, mit einem deutlich hoheren
Fettgehalt (12,3 g/100 g) und einem tieferen Proteingehalt (6,9 g/100 g). Zudem kann
Ricotta nicht nur aus Molke, sondern auch aus einem Gemisch von Molke und
Milch sowie aus Vollmilch hergestellt werden, womit naturgemaiss die Zusammen-
setzung recht unterschiedlich st (26, 27).

Die Untersuchungen in bezug auf den Vitamingehalt beschriankten sich auf die
Vitamine A, E, B, B, und B,. Die Vitamine B, und B, konnten jedoch nicht
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Tabelle 2. Aminosdurezusammensetzung von schweizerischem Ziger im Vergleich zum
Molkenprotein (23)

Parameter Mittelwert Standard- Median Median Molkenprotein
abweichung

mg pro 100 g | mgpro 100 g | mg pro 100 g |g/100 g Protein |g/100 g Protein
Asparaginsdure 1123 196 1108 10,0 113
Glutaminsiure 204 465 1885 17,0 19,2
Serin 628 126 591 5,3 5,2
Histidin 232 60 220 2.0 2,2
Glycin 253 55 237 2,1 2.2
Threonin 586 113 574 5,2 8,0
Alanin 525 87 532 4,8 5,0
Arginin 380 88 361 3.3 3,0
Tyrosin 482 118 446 4.0 3,5
Valin 617 130 574 3,2 6,8
Methionin 264 57 248 2.2 2,4
Isoleucin 583 119 568 5.1 6,8
Phenylalanin 471 116 434 3.9 - 3,8
Leucin 1300 222 1280 1155 11,1
Lysin 1053 169 1067 9,6 9,9
Prolin 687 206 610 5,5 852

nachgewiesen werden, die tibrigen im Vergleich zu den Empfehlungen fiir die
Nahrstoffzufuhr der Deutschen Gesellschaft fiir Ernihrung (28) nur in geringen
Konzentrationen. Wie beim Vitamin A war auch bei einzelnen Mineralstoffen und
Spurenelementen eine breite Schwankung zu beobachten, was sich auch in einem
zum Mittelwert unterschiedlichen Medianwert ausdriickt. Ziger kann verglichen
mit der Empfehlung fiir die Nahrstoffzufuhr (28) als guter Calcium- und Kupfer-
lieferant fir die menschliche Ernihrung bezeichnet werden.

Im Vergleich zur Molke (1) ist im Ziger der Gehalt an Protein und Fett um den
Faktor 13 bzw. 17 angereichert, wihrend sich der Lactosegehalt um einen Viertel
vermindert. Auch beim Calcium sowie bei Kupfer und Eisen wurde eine Anreiche-
rung um mehr als den Faktor 5 festgestellt. Diese Beobachtung kann durch eine
selektive Bindung an das Protein erklirt werden.

Dank

Ich danke Doris Fuchs tiir die Bestimmung der Aminosduren und Vitamine, Helga Batt,
Edith Beutler, Marie-Louise Geisinger, Agathe Liniger, Eva Miller, Priska Noth, Madeleine
Tatschl fir diejenige von Fett, Protein, Mineralstoffen und Spurenelementen sowie Lychox
Abbiihl-Eng und Raphaela Rieder fiir diejenige der Lactose und Milchsiure.
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Zusammenfassung

Von Kisereien bezogener Ziger wurde analytisch auf seine Zusammensetzung untersucht.
Dabei wurden die Konzentrationen an Protein, Fett, Lactose, einigen Vitaminen, Mineral-
stoffen und Spurenelementen bestimmt. Dieses Milchprodukt weist in der Zusammenset-
zung starke Streuungen auf, was auf unterschiedliche Fabrikationsbedingungen hinweist.

Résumeé

Au cours d’une étude portant sur la composition de sérac, on a déterminé les concentra-
tions en protéine, en matiére grasse, en lactose, de quelques vitamines, des sels minéraux et
des oligo-éléments. Ce produit laitier présente une composition trés variable qui s’explique
par des différences de conditions du fabrication.

Summary

During a study on the composition of Ricotta-type cheese available on the Swiss market,
the contents of protein, fat, lactose, some vitamins, mineral salts and trace elements were
determined. This dairy product showed strong variation of its contents due to different
conditions of manufacture.
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