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Ausgangslage

Ermentaler heute:

= Reglementierte Rahmenbedingungen durch Pflichtenhelft

= Angebotsspektrum von 4 — 18 Monate: alle mussen eine gute Ausreifbarkeit aufweisen

= Kombination von fak. het. Laktobazillen (FH) und tiefer NaCl-Gehalt:
Risiko fiir Fehlaromen

= Was Konsument/innen u.a. missfallt: fader Geschmack (oder: «nicht mein Geschmack»)
= Hohe Produktsicherheit auf Kosten des Geschmackes?

Enmrentaler imMassensegment:
= Mehr Aroma, geschmeidiger Teig: jingeres Kundensegment ansprechen?
= Line extension: muss nicht bis 18 Monate ausreifbar sein
= Innerhalb Pflichtenheft (PH)?
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Das Fernziel Dolce

Fernziel:

= 3 -4 Monate alter Kase mit geschmeidigem Teig, aber schmeckt wie ein 8-monatiger

Egenschaften

= Teig: weich, geschmeidig, cremig

= Lochung: lebhaft, mehr als Standard

= Geschmack: sliss-nussig, milchig-rahmig, salziger, zudem weniger bitter/stechend/sauer
= Ausseres: wenig Rinde, max. 80 kg
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© Mogliche Wege zum Fernziel

Wege:
= Verzicht auf fak. het. Laktobazillen

= Propionsaurebakterien mit hoher Aspartase
Aktivitat

Wichtigste technologische Parameter

. . . . Parameter Emmentaler
= : Lb. helveticus
E I nsatz el ne r Re Ifu ngs ku |tu r Lb he et Cu Kihlen, Milchlagerung der Abendmilch entsprechend QS-Milchproduktion und
QS gewerbliche Milchverarbeitung 4
(He|VO1) Oder FSK Wasserzugabe in Milch 0-12%
u - _  Gerinnen 35 - 45 Min
HOherer NaCI Gehalt Wasserzugabe in Bruch 0-20%
- Erwédrmen 52 - 54° C in 30 - 60 Min
Abfilltemperatur 49-52°C
0 H P bis 20 Std, 500 - 2'000 k
= Wasser (37 — 38%) und Fettgehalt (50 — 52% FiT) S — : e
. 24-72h
ge m a ss P H Lagerung im Gérkeller 19-24°C
70-90%r.F.
| ] 30-70 Tage
Lagerung im Lagerkeller 11-14°C
- Trockenlagerung 70-90 % r.F.
- Feuchtlagerung tber 90 % r.F.
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BT: Brenntemperatur

O Erfahrungen in der Vergangenheit |°™

: Ausziehtemperatur
LH: Lb. Helveticus

Literatur-Recherche FAM-Forschung (Lettligen und Praxis)
= Erh6éhung des Fettgehaltes um mind. 1 % FiT
= Feuchtlagerung (~90 % rF)

= Wenn BT belassen, dann sollte AZT auf 45 °C (plus LH)
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Umgesetzte Varianten

Filot Rlant Versuche Agroscope:

= Fettgehalt der Milch: 2.6, 3.0 und 3.5%
= Helv01, Prop 01, FSK
= Schmierereifung

Praxisversuche:

= Fettgehalt der Milch: 2.6, Standard und 3.5%
= BT 52°C und AZT 49/50°C bzw. AZT 45°C

= Salzbaddauer +1 Tag

= Helv01, Prop 01, Prop 23, FAM 23864 (Prop)

BT: Brenntemperatur
AZT: Ausziehtemperatur
Helv01: Lb. Helveticus

FSK: Fettsirtenkultur

FH: fak. het. Laktobazillen
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Modellemmentaler 3 Monate

@ Ergebnisse Modell Versuche

Bnfluss auf Teigeigenschaften

= Fettgehalt Milch 3.5% & Wasserzugabe +3%:
weicher, elastischer, ... weniger Locher (11 & 15)

= FSK: intensive Proteolyse, weniger elastisch, fester, trpckener

= Schmierereifung: weniger elastisch, fester, ... Versuch 20-22-36

Bnfluss auf Aroma und Geschmack

" Prop 01: salziger und mehr Umami, weniger bitter

S UMM \ersuch 20-22-37

o

= Schmierereifung: salziger, weniger sliss & bitter, ... %55+ %
LAP

= FSK: mehr Umami, Slsse, Gesamtaroma, weniger bitter (intensivere Prop-Garung!)

= Pediokokken: intensivere Proteolyse in die Tiefe, mehr Aroma (Umami, ...)
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wird weiter verfolgt

Ergebnisse Praxis Versuche Wirkung bestitigt

X nicht erfolgreich

Bnfluss auf Teigeigenschaften

= Fettgehalt erhohen auf 3.5% & Wasserzugabe +4% & AZT 50°C: Weicher, elastischer,

weniger trocken, ... 6 . . s . .

= BT 52 °C (0 min) und AZT 45°C
(benostigte Zeit bis T erreicht): 5k 1 es _
geschmeidiger, feiner, ... 7 é

= Helv 01 bzw. FSK: intensivere Proteolyse,i_ | 2, .
weniger elastisch, weniger gummig

3 45
310 320 330 340 310 320 330 340
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360
358
356
354
352
350
348
346

344

U Einfluss des Fettgehaltes:
Wasser und Fett

NaClin g/kg Wasser (g/kg)

6/8.3
+
4.9 4.9
-4. 7 -5 7
WZ +4%, 52°C/50°C, 3.5% f ‘
Standard WZ -4%, 52°C/50°C, 2.6% f

335

330

325

320

315

310

305

300

Fett (g/kg)

WZ +4%, 52°C/50°C, 3.5% f

Standard

Wirkung Fett bestatigt, Wasserzusatz anpassen (N = 2)!

Kann die NaCl-Aufnahme beeinflussen.

WZ -4%, 52°C/50°C, 2.6% f
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@ Einfluss der Brenn- und Ausziehtemperatur:

Sensorik
Ausziehtemperatur/ Zeit Variante elastisch fest gummig | salzig = nussig = anhaltend
Standard . 616 | 5.12 4.01 272 | 2.60 2.80
Vons3Caufao'Cin® | y1 5.64 4.93 315 | 338 | 349 3.85
Von 52°C auf 45°Cin 1¢/ V2 5.54 4.94 3.62 3.53 3.09 3.81
Von 52°C auf 45°Ciin 17’ V3 5.11 5.08 2.95 3.82 3.06 4.19
Variante * ¥ n.s. ok Ak ok oxx

V1 -V3: +1 Tag Salzbad, ohne FH
V1-V2: Helv01
V3: FSK
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@ Einfluss der Brenn- und Ausziehtemperatur:

Wasser

Wasser (g/kg) NaCl in g/kg
375 3.9/4.3
3.9
0255026
== 4.2
365
3.7
_ 5.1
350
345
Standard Helv 01 & AZT 49°C  Helv 01 & AZT 45°C FSK & AZT 45°C

Dolce Variante, die weiter verfolgt wird:
e AZT 45°C mit BT 52°C
* Helv01

Variante
Standard
V1
V2
V3

Alle Versuchsvarianten:
= 4+ 1Tag Salzbad
= 3.5g Fett /L Milch

= Ohne FH

Brennen

53°C wihrend 45’
53°C wihrend O’
52°C wihrend 0’
52°C wihrend 0’

Ausziehen

Von 53°C auf 50.8°C in 10’
Von 53°C auf 49°C in 8’
Von 52°C auf 45°C in 16’
Von 52°C auf 45°C in 17’

Hoherer Fettgehalt (3.5 g) kann Nachteil einer
langeren SB-Dauer (+1 Tag) oder intensiveren
Proteolyse kompensieren!
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O

Ergebnisse Praxis Versuch

Bnfluss auf das Aussehen (4 Monate)

= Dolce-Variante: Helv 01, ohne FH, Prop 23, BT 52°C, AZT 45°C (Kihlzeit: 16 — 18 min)
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Skala der Attribute (0 - 10)

© Ergebnisse Praxis Versuch

Bnfluss auf Aroma und Geschmack
= Helv 01 / BT 52°C / AZT 45°C: intensiver, nussiger, weniger bitter

Geschmack 4 Monate

Fehler | |Intensitaf | bitter cremig | |elastisch fest nussig salzig sauer techend slss trocken
10.0 A 3 °
° $ t
° ! $
® e
-
1 i t I |
¢ e
Intensitat: p < 0.001

Elastizitat: p < 0.01
Salzig: p < 0.001
Sauer: p < 0.05
Stechend: p < 0.001

|

13

Versuch 22-22-45

Dolce
Prop 234
Standard A
Dolce
Prop 23 1
Standard A
Dolce
Prop 23 4
Standard -
Dolce
Prop 23 4
Standard 4
Dolce
Prop 23 4
Standard 4
Dolce
Prop 234
Standard -
Dolce
Prop 234
Standard -
Dolce
Prop 23 -
Standard -
Dolce
Prop 23 -
Standard -
Dolce
Prop 23 4
Standard A
Dolce
Prop 23 4
Standard 4
Dolce
Prop 234
Standard A




Einflussmoglichkeiten

Mittels technologischen Faktoren:
= Fettgehalt der Milch erhohen (3.5%): weichT, elastischT, FettT, Locher!l

= BT 52°C & AZT 45°C: geschmeidigT, feinT, WasserT, NaCIT

Mittels Kulturen:

= Prop01: salzigT, umamiT, bitter!

= Helv01: ProteolyseT, elastisch!, gummig!, salzigT, Aromal
= FSK: ProteolyseT T, umamifT, stssT, bitter!

= Schmiere: festT, elastisch!, salzigT, stissT, bitter!l

= Pediokokken: Proteolyse in TiefeT, AromaTl
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Schlussfolgerungen

Dbs Ziel Dolceist noglich

= Dolce by Emmentaler Switzerland:
BT 52°C & AZT 45°C & Helv01

Lhd noch mehr Geschmack

= Durch gleichzeitige Erhohung des NaCl
Gehaltes z.B. mittels Verlangerung der
Salzbad Dauer (& Senkung der Salzbad
Konzentraion auf 15°Bé)
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Emmentaler Dolce

Ein junger Kédse Typ Emmentaler mit mehr Aroma
und geschmeidigem Teig

Autorenteam
Marie-Therese Frohlich-Wyder und Hans-Peter Bachmann

Partner
Emmentaler Switzerland, Consortium Emmentaler AOP
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Danke fiir lhre Aufmerksamkeit

Marie-Therese Frohlich

marie-therese.froehlich@agroscope.admin.ch

Agroscope gutes Essen, gesunde Umwelt

www.agroscope.admin.ch




