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Kasequalitat von Tilsiter und Appenzeller Kase

Die Qualitat beim Tilsiter und Appenzeller Kase entspricht mehrheitlich den Anforderungen
des Marktes. Trotzdem gibt es immer wieder Késereien, die das eine oder andere Quali-
tatskriterium verbessern mussen. In einigen Kasereien gab es Abzlige wegen kurzem,
festem und trockenem Teig.

/
(%' Diese Unterlage soll dazu beitragen, dass Teigfehler mdglichst
verhindert oder wenn vorhanden rasch behoben werden kdonnen.

Auswertungen der Gehaltswerte (Mai bis September 02) im handelsreifen Rohmilchtilsiter
zeigen erneut die Tendenz auf, dass Kase mit festem, trockenem Teig oft einen tieferen-
Wassergehalt aufweisen als Kase ohne die erwahnten Fehler.

Einfluss des Wassergehaltes auf die

Teigeigenschaften Der Wassergehalt beeinflusst
402 das wirtschaftliche Ergebnis
des Betriebes iiber die Teig-

400

qualitat und iiber die Aus-
398 beute. Jedoch darf dieser
396 nicht beliebig angehoben
394 werden, damit nicht zusétz-
392 I liche Risiken in der Lagerfa-

higkeit und im Aussern der
390 Kise in Kauf genommen

ohne kurz fest trocken werden miissen.
Bemer-
kungen

Anforderungen an die Rohmilchqualitat

Auch Milch die zur Verkasung thermisch behandelt wird, muss roh eine gute mikrobiologi-
sche Qualitat aufweisen. Je nach Erhitzungsintensitat werden die Mikroorganismen mehr
oder weniger stark dezimiert. Dies trifft aber fir mikrobielle Enzyme nicht zu. Unerwinsch-
te Enzyme kénnen Teigfehler verursachen.

Erfahrungen in der Praxis lassen vermuten, dass Propionsaurebakterien durch die
Milchthermisation nur soweit geschadigt werden, dass sie im Nachweis (Milch und junger
Kase) nicht zu sichtbaren Kolonien wachsen. Wahrend der spateren Reifung vermehren
sie sich wieder und bilden die geflrchteten Tupfen oder verursachen Nachgarung.

Richtwerte fiir eine kasereitaugliche Rohmilch:

Vorbebritete Reduktase > 20 Min.

Saureprobe bei 38°C £12 °SH

Garprobe 12 h flussig / 24 h flissig oder gallertig
Salztolerante Keime £ 5'000 KbE/ml

Propionsaurebakterien < 30 KbE/ml
Sporen < 25 pro Liter
Labfahigkeit methodenabhangig
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Beratung des Milchlieferanten bei ungentigen-
der Qualitat:

P Der Melkberater unterstitzt Sie gerne!

Einfluss des Wassergehaltes auf die Teigeigenschaften
Grundsatzlich wird mit steigendem Wassergehalt der Kaseteig weicher und langer.

Ein Anheben des Wassergehaltes (ohne die nétigen Anpassungen in der Fabrikation)
kann sich aber auch negativ auf die Teigeigenschaften auswirken:

» mehr Milchsaure b kurzer Teig
= verstarkte Salzaufnahme P kurzerer, festerer Teig
» intensiver Eiweissabbau in die Tiefe. b kurzerer, festerer Teig, Tupfen.

Fabrikationsschritte, die den Wassergehalt beeinflussen

Der Wassergehalt im Kase ist von vielen Faktoren und deren gegenseitiger Beeinflussung
abhangig. Je nach Betrieb konnen sich die eingeleiteten Massnahmen unterschiedlich
auswirken.

Empfehlung:

P Der Kaser legt zusammen mit dem
Berater die Massnahmen fest
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Art (RMK/FSK/Jogh.)

Starterkultur /Meso-/thermophll

Schuettmenge
Kulturensaeuregrad

Vorreifen
Temperatur Konstant/aufwaermend/
abkuehlend

. Teil-/Gesamtmilchmenge

Zeitdauer -

Teil-/Gesamtkulturenmenge
- Wasserzusatz Milch
Labstoff
Einflussfaktoren Gerinnung / Temperatur

Zeit

Ausdickungsgrad  Flockungspunkt + ? Min.

Griffbildun
Bruchbereitung C Dauer der Bruchherstellung
Groesse
Bruchkorn
Beschaffenheit

Fabrikationszeiten/  Positive Erfahrungen:
-temperaturen = Vorkaszeit eher kurzer,

Ausruhrzeit bis Bruchkorn
nicht mehr ,milchig*

Die Direktabfiillung fithrt im " Brenntemperatur im ,obe-
Vergleich zum Vorpressen ren Bereich” flihrt nicht
und anschliessenden Wiirfel zwangslaufig zu tiefem
schneiden zu tieferem Was- Wassergehalt.

sergehalit.

P die Ausziehtemperatur

P Bruch weniger trocken ist entscheidend

abfillen

------ » Allgemeine Hinweise zur Vorreifung:

Bei der Verarbeitung von ausschliesslich tiefgeklhlter Milch ist es empfehlenswert,
die gesamte Menge mindestens 20 Minuten vor der Labzugabe auf der Gerinnungs-
temperatur vorzureifen! Der Vorreifungsgrad ist mit der Schuttmenge und der Teil-
milchvorreifung zu ste uern.

Kontrolle der Vorreifung:

- Reduktase Kessimilch

- pH beim Einlaben, Empfehlung 6.57-6.62
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Milchsauregarung

Die Milchsauregarung pragt die Teigeigenschaften entscheidend. Besondere Anforderun-
gen stellt die Temperaturfuhrung wahrend der Milchsauregarung:

» Die Temperaturfihrung muss auf die
Fabrikation und die eingesetzten Kultu-
ren abgestimmt sein.

= Ein moglichst gleichmassiges Abkalten
innerhalb der Wanne und zwischen
Sommer und Winter muss erreicht wer-
den.

* Die Anzahl Kase in der Wanne hat einen
Einfluss auf das Abkalten und muss be-
ricksichtigt werden.

= Temperaturverlust beim Wenden

P Der Kaser muss die optimale Temperatur und die Steuerungsmoglichkeiten in
seinem Betrieb kennen.

Der Verlauf der Temperatur und des pH-Wertes auf der Presse sind taglich zu verfolgen.
In welchem Kase wird gemessen (Kase vom Rand oder aus der Mitte)?

Richtwerte fir Temperatur und pH im Kase (2 — 3 cm vom Rand):

nach Abfiillen

pH 6.0-5.9 *Tilsiter eher im unteren und
oC é6 38;* Appenzeller Ké&se eher im oberen
) Temperaturbereich
pH hoher pH 5.7-5.5 pH tiefer
°C 33-35*
Wasser- und Kalziumverlust
Késefehler durch un- pH 53-5.1 ® Fehler durch ungenugende
erwiinschte Keime °C 28-32* Elastizitat
weich, lang, normal, kurz, trocken,
unerwiinschte " geckig T fext

Mikroorg.
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Kontrollen die zur guten Herstellungspraxis (GHP) gehdren

Hier sollen einige Kontrollen und deren Nutzen diskutiert werden. Die Vorgaben der QS
sind verbindlich und bringen einen wesentlichen Beitrag zur Fabrikationssicherheit.

In der Praxis muss z.T. festgestellt werden, dass bei Fabrikationsschwierigkeiten aufgrund
von Vermutungen Massnahmen eingeleitet werden, ohne die Vermutungen mit sinnvollen
Analysen zu erharten. Das Ziel ist nicht, moglichst viele Messungen und Analysen durch-
zuflhren, sondern es geht darum, sich zu Uberlegen:

~

&

= was soll die geplante Anderung bewirken?
= mit welchen Kontrollen kann die Wirkung
moglichst frith ermittelt werden?

Gestutzt auf geeignete Kontrollergebnisse lassen sich eher Prognosen zur Qualitatsent-
wicklung machen und bei Bedarf friihzeitig weitere Massnahmen einleiten.

Aufschlussreiche Analysen bei kurzem, festem und trockenem Teig:

mikrobiologische Analysen

Kase aus nicht Fremdkeime |Salztolerante |Enterobacteriaceen |Prop.bakterien
pasteurisierter KbE/ml oderg |KbE/mloderg |KbE/mloderg KbE/ml oder g
Milch Stufen
Fertigermilch <20°000 <3000 <100 <10
FS nach Vorka- <5000 <500 <100 <10
sen
FS vor Abpum- <5000 <500 <100 <10
pen
Kase 1 Tag < 50’000 < 5’000 <1000 <30
chemische Analysen
Kase aus nicht pH Wasser GMS Galactose Salz
pasteurisierter a’kg mmol/kg | Backofentest a/kg
Milch
Kase 1 Tag 5.10-5.20 [A:390-410 |130-140 |praktisch kei-

T:410-430 ne Verfarbung
Zeitpunkt A: 380 - 400 <16
Taxation T: 400 - 420 (13-16)
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Wartung des pH-Gerates

FUr die Einstellung des Wassergehaltes und fur die Teigeigenschaften lohnt sich die re-
gelmassige pH-Messung. Der Verlauf der Milchsauregarung im Halbhart-Kase auf der
Presse kann damit einfach und zuverlassig bestimmt werden. Gemessen wird die Span-
nungsdifferenz zwischen der Losung in der Elektrode und dem Messgut. Die im Handel
erhaltlichen Gerate messen alle exakt. Sie unterscheiden sich im Bedienungskomfort
(Temperaturkompensation, Robustheit, autom. Eichung) und im Preis. Entscheidend ist
die geeignete Elektrode. Bewahrt haben sich Gel-Elektroden. Diese brauchen nicht spe-
ziell mit HCI-L6sung gereinigt zu werden.

Folgende Punkte mussen bei der pH-Messung beachtet werden:

Der pH-Wert ist temperaturabhangig. Eine Temperaturerhohung hat einen pH-
Anstieg zur Folge > Sonde im Kase genigend anwarmen
- Eichldésungen bei konstanter Temperatur aufbewahren und
einsetzen.

Taglich pH-Wert mit Pufferldsung kontrollieren.
pH-Meter wdchentlich bei pH 4.0 und pH 7.0 eichen. pH-Wert, Spannung mV und
Temperatur und Ersteinsatz der Elektrode protokollieren.

Die Elektrode ist in Ordnung, solange korrekt geeicht werden kann.

Nie mit der Elektrode direkt in das Vor-
ratsgebinde der Eichlésung. Pufferlésun-
gen altern und durfen nicht verschmutzt
werden. (Losung in kleines Gefass abful-
len und nur einmal verwenden).

Messsonde nicht austrocknen lassen (in KCl-Losung einstellen). Sonde vor dem
Gebrauch mit entmineralisiertem Wasser aus Spritzflasche abspulen, nicht abtrock-
nen.

Vergleichsmessungen mit dem Gerat des Kasereiberaters durchfihren!

Messwerte die den wirklichen Werten im Kase
entsprechen sind Voraussetzung fiir eine erfolg-

reiche Steuerung der Milchsauregarung!!



