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) Im Labor der Rhein-Main Sieg Getrénke
GmbH & Co. KG, Coca-Cola-Konzessionar
am Produktionsstandort Liederbach bei
Frankfurt, ist vor allem das Team der Qua-
litatssicherung mit der verantwortungsvol-
len Aufgabe betraut, den entscheidenden
Produktvorteil der Soft Drinks zu bewahren:
den unverwechselbaren Geschmack.

Denn bevor taglich eine Million Liter Ge-
tranke die finf Abfillanlagen verlassen, gilt
es regelmalig eines sicherzustellen: dass die
Konzentrationen der einzelnen Getranke-Be-
standteile Gber den gesamten Produktions-
prozess hinweg die jeweils vorgegebenen
Grenzwerte einhalten — und damit die Basis
fur gleich bleibende Geschmacksqualitat ge-
schaffen ist.

Frischeeffekt gefragt

Ein wesentlicher Zusatz fiir die geschmackli-
che Wirkung ist Zitronensaure. ,,Sie sorgt fur
den Frischeeffekt und wirkt nebenbei noch
konservierend”, erklart Ines Reichert, Leite-
rin Qualitatssicherung. Eine der genauesten
und schnellsten Methoden, um den Gehalt
an Zitronensaure im Getrank zu bestimmen,
ist die Titration. Seit tber 15 Jahren werden
dazu im Coca-Cola-Labor in Liederbach
Titratoren von Schott genutzt.

Stefan Kaus, Leiter Vertrieb Titration bei
Schott, umschreibt die einzelnen Verfah-
rensschritte im vorliegenden Fall: ,Zunachst
wird der Getrankeprobe die Kohlensaure
entzogen. Dann wird die genau abgemesse-
ne Probe in den Titrator gestellt, eine pH-
Messelektrode sowie eine Titrierspitze einge-
fuhrt und eine Analysemethode ausgewahlt.
AnschlieBend wird so lange ein flissiges
Reagenz — hier Natronlauge in festgelegter
Konzentration — zugegeben, bis ein be-
stimmter pH-Zielwert erreicht ist. Durch den
Verbrauch an Natronlauge wird der Gehalt
an Zitronensdure automatisch berechnet.”
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standort Liederbach bei Frankfurt am Main
helfen Titratoren von Schott, Geschmacks-
erwartungen zu erfiillen.

Der im Labor zurzeit eingesetzte Titrator
4TitroLine alpha” erleichtert diese elektro-
chemischen Messungen durch zahlreiche
voreingestellte Titrationsparameter, hohe
Messprazision und komplette Ausstattung.
Mit seiner Hilfe lassen sich verschiedenste
quantitative und reproduzierbare Analysen
etwa in wassrigen, Oligen und festen
Lebensmitteln vornehmen. Die Messergeb-
nisse lassen sich tber Display, PC oder Aus-
drucke dokumentieren.

Taglich 30 Titrationen
In Liederbach wird rund um die Uhr pro-
duziert, taglich durchlaufen rund 30 Proben

den Titrator — zu unterschiedlichsten Phasen
im Produktionsprozess. ,Wir stellen hier aus

Harte Tests fur Softdrinks

Am deutschen Coca-Cola-Produktions-

angeliefertem Getranke-Konzentrat, Zucker
und Wasser zundchst den Getrankesirup
als Ausgangsstoff her. Bereits bei der Bestim-
mung der Sirup-Konzentrationen kommt
der Titrator zum Einsatz”, erlautert Ines
Reichert. Auch das fertige Getrank wird mit
dem Gerat analysiert. Zur Abfillung ge-
schieht das stiindlich, hauptsachlich bei den
,Light”-Versionen der Soft Drinks Coca-Cola
und Coca-Cola caffeine free, Sprite und
Fanta. , Diese enthalten keinen Zucker, die
Saurekonzentrationen sind hier nur tber die
Titration zu bestimmen, nicht ber andere
Messmethoden”, so Reichert.

Dem letzten Quantchen Zufall wird trotz-
dem kein Raum gegeben: Proben von Sirup
und fertigen Getrdanken durchlaufen zusétz-
liche sensorische Priifungen
durch drei hoch- qualifizierte
Geschmackstester. Denn selbst
wenn unabhangige Handel-
sproben-Einkaufer in Brissel
sorgfaltig auf die Einhaltung
der Getrdnkerezeptur sowie
anderer Parameter achten -
letztlich geht es um die Erhal-
tung des speziellen Coca-Cola-
Trinkgenusses: das charakteri-
stische Geschmackserlebnis. 4

Der neue automatische Titrator ,TitroLine alpha plus” ist bedie-
nungsfreundlich wie sein Vorganger ,TitroLine alpha”, aber
noch leistungsfahiger und kombinationsfreudiger. Er verfiigt
tiber ein groRes Leistungsspektrum fiir vielfaltige Anwendungen
rund um Umwelt, Lebensmittel, Galvanik, Pharma, Chemie und

Kunststoffe.






