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Einleitung 

Butter und Margarine sind weit verbreitete 

fettbasierte Produkte, die u ber lange Produktions- 

und Lagerzeitra ume hinweg eine konstante Textur, 

einen gleichbleibenden Geschmack sowie oxidative 

Stabilita t aufweisen mu ssen. Wa hrend Butter aus 

Milchfett gewonnen wird und Margarine aus 

pflanzlichen Ö len besteht, wird von beiden 

Produkten erwartet, dass sie vergleichbare 

sensorische Eigenschaften liefern. Lange 

Produktionszyklen und Lagerbedingungen setzen 

diese Produkte jedoch chemischen Abbauprozessen 

aus, insbesondere der Lipidoxidation und der 

hydrolytischen Ranzigkeit. Diese Prozesse ko nnen 

die Produktqualita t erheblich beeintra chtigen und 

zu Fehlaromen, verku rzter Haltbarkeit sowie zur 

Nichteinhaltung von Qualita tsstandards fu hren. 

Fu r Hersteller und Qualita tskontrolllabore besteht 

die zentrale Herausforderung darin, kritische 

Parameter schnell und pra zise zu u berwachen, um 

die Produktkonsistenz und -stabilita t u ber die Zeit 

sicherzustellen. 

Chemische Zusammensetzung und strukturelle 

Aspekte 

Butter ist hinsichtlich ihrer Formulierung ein relativ 

einfaches Produkt und besteht typischerweise aus 

80 bis 82 % Milchfett, 16 bis 17,5 % Wasser sowie 

geringen Anteilen an Salzen und Milchbestandteilen. 

Margarine hingegen ist eine komplexe Emulsion aus 

pflanzlichen Ö len, Wasser, Emulgatoren und 

Zusatzstoffen. 

Trotz dieser Unterschiede weisen beide Produkte 

eine gemeinsame Eigenschaft auf: Ihre Qualita t wird 

maßgeblich durch das Verhalten der Lipide 

bestimmt. 

Lipidstruktur und -stabilität 

In Butter liegen die Lipide u berwiegend in Form von 

Triglyceriden vor, die in Milchfettku gelchen 

organisiert sind. Diese Strukturen spielen eine 

entscheidende Rolle fu r das Schmelzverhalten, die 

Streichfa higkeit und die Textur. 

In Margarine wird die Funktionalita t der Lipide 

gezielt durch Verfahren wie Hydrierung oder 

Umesterung vera ndert, wodurch das Verha ltnis 

gesa ttigter und ungesa ttigter Fettsa uren modifiziert 

wird. Dies beeinflusst direkt physikalische 

Eigenschaften wie Konsistenz und Plastizita t und 

erho ht zugleich die Anfa lligkeit gegenu ber 

Öxidationsprozessen. 

Diese Prozesse wirken sich intrinsisch auf die 

Haltbarkeitsstabilita t aus und erfordern eine 

strukturierte Qualita tskontrolle vonseiten der 

Hersteller. Das Gleichgewicht zwischen gesa ttigten 

und ungesa ttigten Fettsa uren ist dabei von zentraler 

Bedeutung: Ungesa ttigte Fettsa uren sind zwar aus 

erna hrungsphysiologischer Sicht vorteilhaft, jedoch 

deutlich oxidationsanfa lliger, was zur Bildung uner-

wu nschter Verbindungen fu hren kann. 

Überwachung des Lipidabbaus: Zentrale 

Qualitätsparameter 

Wa hrend der Produktion und Lagerung ko nnen 

Fette zwei Hauptabbauprozessen unterliegen: 

1. Lipidoxidation 

Dieser Prozess umfasst die Reaktion von Lipiden 

mit Sauerstoff, wodurch prima re und sekunda re 

Öxidationsprodukte entstehen. Er verursacht 

ranzige, kartonartige Fehlaromen. 

Wichtige Parameter sind: 

• Peroxidzahl (PV) als Indikator fu r prima re 

Öxidation 

• Anisidinzahl (AV) als Indikator fu r sekunda re 

Öxidationsprodukte 

 

2. Hydrolytische Ranzigkeit 

Diese Reaktion wird durch die Aktivita t von Lipasen 

verursacht, die Triglyceride in freie Fettsa uren 

spalten. 

Wichtiger Parameter: 

• Freie Fettsäuren (FFA) bzw. Säuregehalt 

 

Die U berwachung dieser Parameter ist entschei-

dend, um die Produktstabilita t sicherzustellen, 

insbesondere bei langen Produktionszyklen, in 

denen Lagerbedingungen den Abbau beschleunigen 

ko nnen. 

 

Traditionelle Methoden vs. schnelle 

fotometrische Analyse 

Konventionelle Methoden zur Analyse von Lipid-

oxidation und Sa uregehalt basieren in der Regel auf 

Titrationsverfahren. Öbwohl diese Methoden 

standardisiert und zuverla ssig sind, weisen sie 

mehrere Einschra nkungen auf, darunter zeitauf-

wa ndige Abla ufe, der Einsatz gefa hrlicher 

Chemikalien, der Bedarf an qualifiziertem Fach-

personal sowie eine begrenzte Eignung fu r die 

Inline- oder routinema ßige Prozesskontrolle. 

Schnelle fotometrische Analysesysteme wie CDR 

FoodLab® bieten einen alternativen Ansatz, indem 
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sie eine rasche und zuverla ssige Bestimmung 

zentraler Parameter direkt in der Produktion oder 

im Qualita tskontrolllabor ermo glichen. Diese 

Systeme erfordern nur eine minimale Proben-

vorbereitung, verwenden vorgefu llte Reagenzien 

zur Sicherstellung standardisierter Analysen, 

vermeiden den Einsatz toxischer Lo sungsmittel und 

liefern Ergebnisse innerhalb weniger Minuten. 

Dieser Ansatz ermo glicht ha ufie Messungen, 

verbessert die Prozesskontrolle und reduziert das 

Risiko von Qualita tsabweichungen. 

Probenvorbereitung: Analyse von Butter und 

Margarine 

Die Extraktion der Lipidfraktion ist ein ent-

scheidender Schritt, um Wasser und Verun-

reinigungen zu entfernen. Nach folgenden einfachen 

Schritten ist das Fett bereit fu r die Analyse mit CDR 

FoodLab®: 

1. Schmelzen: Etwa 5 g der Probe in ein 

Zentrifugenro hrchen einwiegen und im 

Wasserbad schmelzen. 

2. Dehydratisierung: Etwa 1 g wasserfreies 

Natriumsulfat (Na₂SÖ₄) zur geschmolzenen 

Probe hinzufu gen. 

3. Mischen: Das Ro hrchen verschließen und 

gru ndlich mischen, damit das 

Trocknungsmittel mit der Probe 

interagieren kann. 

4. Zentrifugation: Das Ro hrchen 5 Minuten bei 

5000 U/min zentrifugieren. 

5. Entnahme des U berstands: Den klaren 

U berstand (Ö lphase) abnehmen und fu r die 

Analyse verwenden. 

 

Vorteile für die Qualitätskontrolle bei langen 

Produktionszyklen 

Die Implementierung schneller analytischer 

Methoden in Kombination mit standardisierter 

Probenvorbereitung bietet Herstellern von Butter 

und Margarine erhebliche Vorteile. Sie ermo glicht 

eine kontinuierliche U berwachung der oxidativen 

Stabilita t und unterstu tzt die fru hzeitige Erkennung 

von Abbauprozessen, sodass rechtzeitig eingegriffen 

werden kann, bevor Qualita tsma ngel kritisch 

werden. Gleichzeitig tra gt sie zur Verbesserung der 

Konsistenz von Textur und Geschmack bei, die zu 

den zentralen Qualita tsmerkmalen dieser Produkte 

za hlen. Die Verfu gbarkeit zuverla ssiger analytischer 

Daten erleichtert zudem die Öptimierung der 

Rohstoffauswahl und der Verarbeitungsbeding-

ungen und fu hrt so zu besser kontrollierten und 

effizienteren Produktionsprozessen. Daru ber hinaus 

hilft sie, Produktverluste und Nacharbeit zu 

reduzieren, indem nicht spezifikationskonforme 

Chargen minimiert werden. In langen Produktions-

zyklen, in denen Produkte u ber la ngere Zeitra ume 

gelagert werden, sind diese Vorteile besonders 

relevant, da Echtzeitdaten korrigierende 

Maßnahmen ermo glichen, die die Produktqualita t 

erhalten und die Haltbarkeit verla ngern. 

Schlussfolgerung 

Die Herstellung von Butter und Margarine umfasst 

komplexe chemische und physikalische Prozesse, 

bei denen die Stabilita t der Lipide eine zentrale 

Rolle fu r die Produktqualita t spielt. Die 

U berwachung wesentlicher Parameter wie 

Peroxidzahl, Anisidinzahl und freie Fettsäuren 

ist entscheidend, um Öxidations- und hydrolytische 

Abbauprozesse zu kontrollieren. Die Kombination 

aus schneller fotometrischer Analyse und 

standardisierter Probenvorbereitung ermo glicht es 

Herstellern, effiziente und zuverla ssige Qualita ts-

kontrollstrategien auch unter anspruchsvollen 

Produktionsbedingungen umzusetzen. 
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