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Ausgangssituation: 
 
Das Kaffee-Aroma wird bei Milch-Kaffee-
Getränken nicht nur durch den Röstkaffee be-
stimmt, sondern entsteht im Zusammenspiel mit 
dem zugesetzten Milchprodukt. Früher wurden 
dafür vor allem Kondensmilcherzeugnisse bevor-
zugt, in den letzten Jahren erobern Kaffeesahne 
und Konsummilch steigende Anteile. Die Kaffee-
sahne wird vor allem zum Abrunden des tradi-
tionellen Kaffees mittleren Röstgrades gewählt. 
Für die zunehmend vom Verbraucher nachge-
fragten Kaffeespezialitäten wie Cappuccino oder 
Café au lait dienen dagegen die verschiedenen 
Konsummilchsorten als Zusätze. Jüngere Kon-
sumenten lehnen das traditionelle Kaffeegetränk 
häufig völlig ab, schließen in ihren Life Style   
aber gern die Kaffeespezialitäten ein. Dabei han-
delt es sich fast ausschließlich um Kaffeege-
tränke mit hohem Milchanteil, da hierbei der von 
dieser Konsumentengruppe abgelehnte bittere 
Geschmack des Kaffees mehr in den Hinter-
grund tritt. Ein häufiger Konsum dieser Getränke 
ist für diese Verbrauchergruppe aus Kosten-
gründen nicht immer möglich. Um diese Ziel-
gruppe wieder verstärkt anzusprechen und    

sinkenden Absatzzahlen entgegenzusteuern, ist 
es erforderlich, das im Haushalt zubereitbare 
Kaffeegetränk an den Geschmack dieser Kon-
sumenten anzupassen. 
 
Ziel des Forschungsvorhabens war es, die für 
den Geruch und Geschmack milchhaltiger Kaf-
feegetränke relevanten Einflussfaktoren zu er-
mitteln. Dazu sollten die Inhaltsstoffe und die-
jenigen Parameter, die bei der industriellen 
Verarbeitung bzw. Herstellung des Kaffees und 
der Milchprodukte von besonderer Bedeutung 
sind, variiert werden. Die Auswirkungen dieser 
Veränderungen sollten anhand der Verände-
rungen von Deskriptoren sensorisch und che-
misch-analytisch verfolgt werden. 
 
 
Forschungsergebnisse: 
 
In einem ersten Schritt wurden nur die Hauptin-
haltsstoffe der Milch (Casein, Molkenproteine, 
Milchfett und Laktose) untersucht. Mit diesen 
milchkomponentenhaltigen Kaffees wurden sen-
sorische und analytische Untersuchungen 
durchgeführt. Mit einem geschulten Sensorik-
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Panel wurden Dreiecksprüfungen durchgeführt 
und Aromaprofile mit Deskriptoren für den Ge-
ruch und den Geschmack erstellt. Für die analy-
tischen Untersuchungen der flüchtigen Aroma-
stoffe wurden verschiedene Headspace-
Techniken angewandt. Zum einen die externe 
statische Headspace (SHS), die externe dyna-
mische Headspace (DHS) und das „Oral-Breath-
Sampling“ (OBS). Bei allen Methoden erfolgte 
eine Adsorption der flüchtigen Aromakompo-
nenten an TENAX TA®. Die Analyse erfolgte im 
Allgemeinen mittels GC/MS nach Thermodesorp-
tion und Cryofokussierung. Es wurden anfäng-
lich nur einige Tracer-Verbindungen und später 
mehrere Aromastoffe aus verschiedenen Sub-
stanzklassen (Pyrazine, Aldehyde/Ketone, Furane 
etc.) ausgewertet. Die Ergebnisse dieser Unter-
suchungen zeigten, dass die Laktose nur einen 
sehr geringen Einfluss hatte. Von den Molken-
proteinen wurde nur der Geruch deutlich be-
einflusst, die Milchdeskriptoren und der Ge-
schmacksbereich dagegen kaum. Casein und 
Milchfett hatten einen erkennbaren Einfluss auf 
die milchige Aromanote im Kaffeegetränk. Sen-
sorisch bewirkte Casein eine Abmilderung des 
sauren Geschmacks. Apparativ zeigen alle      
untersuchten Milchkomponenten einen retardie-
renden Effekt. Beim Milchfett und beim Casein 
wurden allerdings auch verstärkte Freisetzungen 
von Aromastoffen beobachtet.  
 
Im zweiten Schritt wurde aus den Milch-
komponenten ein vollständiges Milch-Rekombi-
nat, welches in seiner Zusammensetzung einer 
Vollmilch (VM) entspricht, hergestellt. Es wur-
den auch casein- und milchfettangereicherte Re-
kombinate produziert. Im Kaffeegetränk konnte 
zwischen einer Handelsvollmilch und dem ent-
sprechenden Rekombinat erst bei einer hohen 
Zugabemenge ein signifikanter Unterschied fest-
gestellt werden. Auch hier war durch den      
Caseinzusatz eine Verminderung des sauren Ge-
schmacks zu erkennen. 
 
Zum Abschluss wurden verschiedene techno-
logische Variationen bei der Milchprodukther-
stellung untersucht. Es wurden fettarme Milch 
(FAM) -Varianten, die sich bezüglich ihrer Her-
stellung (Homogenisierung - einfache und doppe-
lte Homogenisierung, Homogenisierdruck/Wär-
mebehandlung - einfache und doppelte Pasteuri-
sierung) unterschieden, erzeugt. Durch die dop-
pelte Homogenisierung der FAM wurde eine 
Fettkugeloberfläche erreicht, die in etwa der   
einer VM entsprach. Bei Dreiecksprüfungen wur-
den zwischen den Zusätzen der FAM-Varianten 
und einem VM-Zusatz signifikante Unterschiede 

festgestellt, in den Aromaprofilen dagegen nicht. 
Apparativ zeigte sich eine vergleichbare Aroma-
stofffreisetzung bei einem Zusatz einer der dop-
pelt homogenisierten FAM-Varianten mit der   
eines VM-Zusatzes. Die anderen FAM-Varianten 
zeigten demgegenüber im Vergleich zur VM bei 
der Mehrzahl der Aromastoffe signifikante Un-
terschiede in der Freisetzung. 
 
Fettarme Milch wurde auch den drei typischen 
Wärmebehandlungen für Konsummilch (Pasteu-
risieren, Ultrahocherhitzen und Sterilisieren) un-
terworfen. Es zeigte sich eine klare Unterschei-
dung im Aroma der Kaffeegetränke mit den 
unterschiedlich erhitzten Milchprodukten, wobei 
kein klarer Trend zu erkennen war. 
 
Insgesamt entsprachen die Ergebnisse nicht   
immer den Erwartungen, zeigten teilweise sogar 
ein sehr uneinheitliches Bild. Dies deutet darauf 
hin, dass im Verlaufe der technologischen Bear-
beitung der Milch Vorgänge (v.a. an den Fett-
kugelmembranen) ablaufen, die in ihren Auswir-
kungen auf die Aromastoffe eines Milchkaffees 
noch nicht untersucht sind und im Rahmen die-
ses Projektes aufgrund der zeitlichen Begren-
zung auch nicht untersucht werden konnten. 
Speziell die Veränderungen des Proteins an der 
Oberfläche der Fettkugeln scheinen eine größere 
Rolle zu spielen als bisher angenommen wurde. 
Für das Aroma eines Milchkaffees ist demnach 
nicht nur der Fettgehalt der Milch von Bedeu-
tung, die technologischen Parameter der Milch-
herstellung spielen eine ebenso große Rolle. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Der bisher wichtigste Kaffeezusatz in Deutsch-
land ist Kondensmilch. Seit Mitte der 60er Jahre 
Einbußen sind jedoch in diesem Bereich Umsatz-
einbußen zu verzeichnen. Derzeit liegt der Pro-
Kopf-Verbrauch konstant bei ca. 5 kg, während 
er vor 30 Jahren noch bei über 8 kg pro Kopf 
lag. Der Absatz von Kaffeesahne steigt hingegen 
weiterhin (1999 um 3 %). Die Sicherung bis-
heriger und die Schaffung neuer Absatzmärkte 
für Kaffeezusätze auf Milchbasis sind daher für 
die Milchwirtschaft unabdingbar. Die deutsche 
Kaffeeindustrie hat 2001 einen Gesamtumsatz 
von 3,86 Mrd. EUR erzielt. Es wurden 549.530 
Tonnen Rohkaffee verarbeitet, was einem theo-
retischen Pro-Kopf-Verbrauch von 6,7 kg ent-
spricht. Seit 1993 ist ein Abwärtstrend beim 
Kaffeeverbrauch zu beobachten. 
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Das vorliegende Forschungsvorhaben sollte die 
grundlegenden Zusammenhänge in der Wechsel-
wirkung der Hauptkomponenten bezüglich Ge-
ruch und Geschmack veranschaulichen. Dies 
wurde erreicht. Durch die erzielten Ergebnisse 
ist es der Wirtschaft nun möglich, den Ge-
schmack von milchhaltigen Kaffeegetränken 
nicht nur durch die Wahl geeigneter Röstpara-
meter oder Brühmethoden beim Kaffee zu variie-
ren. Nach weitergehenden Untersuchungen, die 
sich je nach Zielsetzung unterscheiden werden, 
wird es der Milchindustrie möglich sein, spezielle 
Milchprodukte herzustellen, die für den Zusatz 
zu bestimmten Kaffees perfekt geeignet sind. 
Dieses Projekt legt somit die Grundlage zur Ent-
wicklung neuer, auf bestimmte Verbraucherziel-
gruppen ausgerichteter Produkte der Kaffee- und 
der Milchindustrie. 
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