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Hybridprodukt aus der
Käserei und nützliche Viren Walter Bisig, Agroscope

Die Liebefelder Milchtagung bot eine
Vielzahl von Themen, von protein–

reichen Käsealternativen mit Lupinen
über nützliche Viren in der Pohmilch

An der Hochschule HAFL fand am Dienstag, 8. November die Liebefei-
der Milchtagung statt. Wissenschafterinnen und Wissenschafter von
Agroscope und der Hochschule für Agrar-, Forst- und Lebensmittel-
wissenschaften (HAFL) berichteten von neuen Forschungsergebnissen
und von der jährlichen weltweiten Milchkonferenz IDF World Dairy Sum-
mit. Helena Stoffers stellte ein mit Käsetechnologie hergestelltes, textu-
riertes Produkt aus Milch und der Leguminose Lupine vor. Lupinen ent-
halten 35 bis 55 Prozent Protein. Mit lokaler Produktion und geringer
Verarbeitung kann so ein proteinreiches Produkt mit gleichwertiger Tex-
tur und Flavour wie Käse hergestellt werden.

Dominik Guggisberg untersuchte den Einfluss der Kühllagerung
von Käsereimilch bei 4 bis 16'C auf die Gerinnungseigenschaften und
die Käseausbeute mit dem neu für die Milchgerinnung eingesetzten
Rheolaser (siehe auch S. 33). Lagerung für zwei Tage bei 4 und 8'C er-
gaben verlängerte Gerinnungszeiten und reduzierte Gallertfestigkeiten,
bei acht Grad wurden Ausbeuteverluste beobachtet, 12'’C während 24 h
ergaben optimalere Werte. Die Messmethodik bewährt sich und eröff-
net neue Horizonte.

bis zur Milchwirtschaft in Indien.

Viren als Haustiere
Ueli von Ah zeigte anhand der Ergebnisse der Dissertation von Vincent
Somerville, dass Bakterien in den Rohmisch-Käsereikulturen der Liebe-

Büffel gewinnen in Indien als Milchlieferantinnen an Bedeutung.
Dans Ia production laitiëre, les buffles gagnent du terrain en Inde
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Ihi, Indien. Die Milchproduktion gibt 80 Millionen indischen Bauernfami-
lien ein wirtschaftliches Auskommen, eine sehr hohe Zahl und wichtig für
die Beschäftigung und Besiedlung der ländlichen Räume. Premierminis-
ter Modi sagte an der Konferenzeröffnung sinngemäss «Wir produzieren
mit Massen, wir machen nicht Massenproduktion.» Die drei wichtigsten
Milchprodukte sind Trinkmilch, Dahi (Joghurt) und Butter inklusive Brat-
butter (Ghee). Sie spieËen eine zentrale Rolle für die Versorgung der in-
dischen Bevölkerung mit essenziellen Nährstoffen. Diese lebt aus religi-
ösen Gründen zu rund 80 Prozent lakto-vegetarisch.

Die Verfügbarkeit von Milch und Milchprodukten pro Kopf beträgt in
Indien 427 g/Tag, gemäss der «Global Alliance for Improved Nutrition»
noch zu wenig. 71 Prozent der Bevölkerung können sich keine gesunde
Ernährung leisten. All dies führt zu einem Mangel an Eisen, vielen Vita-
minen und Mineralstoffen bei Kindern und Erwachsenen. die – aus finan-
ziellen Gründen – oft vegane Ernährung ist nicht so gesund wie Viele Ëm
Westen meinen. Die geplante Verdreifachung der Milchproduktion innert
25 Jahren des jetzt schon weltweit grössten Milchproduzentenlandes soll
zur besseren Versorgung der Inderinnen und Inder mit diesen essenziel-
len Nährstoffen beitragen. Aus vier Gründen werden vermehrt Büffel und
Ziegen statt Kühe gehalten: Die Tiere ertragen den Klimawandel besser,
sind gut geeignet für die Fütterung von Nebenprodukten des Getreide-
anbaus, sie dürfen gehandelt und auch geschlachtet werden. Bei Kühen
ist dies aus religiösen Gründen nicht möglich.
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Elektronenmikroskopische Aufnahme der Pha-
gen FAM 26136, welche den Lactococcus
lactis Stamm FAM 17926 angreifen.
Image de microscopie ëlectronique des pha-
ges FAM 26136 attaquant la souche FAM
17926 de Lactococcus lactis.

felder Kulturen AG dank eingebauter, aber in-
aktiver Viren-DNA gegen neue Angriffe von Vi-
ren (Phagen) resistent sind. Die Bakterien halten
sich Viren sozusagen als Haustiere für den eige-
nen Schutz. Für den Einbau der Phagen-DNA in
ihr Genom benutzen sie das CRISPR-CAS-Sys-
tem. Es wurde eine grosse Vielfalt an eingebau-
ter Phagen-DNA in der Bakteriengemeinschaft
aus vielen Stämmen gefunden, die Stämme
tauschen diese Phagen-DNA zum Schutz auch
gegenseitig aus.

Christoph Denkel nahm das Publikum mit
auf eine Reise zu den Ursprüngen des Erbsen-
aromas. Um eine starke Ausprägung des Erb-
senaromas und unangenehmer bohniger Aro-
makomponenten («beany flavor») – vor allem
aus der Fettoxidation resultierend – zu vermei-

den, ist bereits bei der Pflanzenzüchtung anzu-
setzen. Während der Ernte sowie Nacherntebe-
handlung wird bereits eine BiËdung /Ausweitung
unerwünschter Aromakomponenten vermutet.
Entscheidend in der gesamten Prozesskette ist
die Kontrolle der Lipoxygenaseaktivität, welche
Fettoxidation begünstigt. Gezielte Fermenta-
tion mit Milchsäurebakterien hat das Potenzial,
ein unerwünschtes Aromaprofil zu korrigieren.

Ein unerwünschtes Aromaprofil
bei Erbsenprodukten kann mit
gezielter Fermentation mit Milch-
säurebakterien beseitigt werden.

Viele international wichtige Themen wie zum Beispiel erfolgreiche
Zuckerreduktion in Joghurt und Milchmischgetränken in Norwegen, Was-
ser- und Energie-Spartechnologien in Molkereien, wirksame Treibhaus-
gas-Reduktion durch Biogasproduktion auf Höfen, neuer IDF-Standard für
die Berechnung der Treibhausgasemissionen der Wertschöpfungskette
Milch inkl. Einbezug der essenziellen Nährstoffe, wurden diskutiert. Der
neue IDF-Forschungspreis wurde an italienische, neuseeländische und
irische Milchforschung verliehen.

Promotion
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Indien: Milchprodukte sind zentral
Andreas Aeschlimann und Walter Bisig be-
richteten vom IDF Word Dairy Summit in De-
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Hybride
et virus

de la
utiles

fromagerie
Walter Bisig, Agroscope

La Journëe du lait de LiebefeËd ëtait La Journëe du lait de Liebefeld du 8 novembre a donnë l'occasion aux
scientifiques d'Agroscope et de la haute 6cole HAFL de dresser un ta-
bleau gënëral des nouveaux rësultats de la recherche, et de revenir aus-
si sur le rëcent World Dairy Summit. Helena Stoffers a prësentë un pro-
dutt texturë ä base de iaËt et de lupin fabriquë comme un fromage. Le
Iur)in, une lëgumineuse, contient 35 ä 55% de protëËnes. 11 permet de
fabrËc]uer un p-roduËt local dont la texture et Fa saveur correspondent ä
celles du fromage.

consacrëe ä de nombreux sujets, dont
les alternatives au fromage ä base de
lupin, 1’industrie laitiëre en Inde et les
virus utiles dans le Ëait cru.

Des virus comme animaux de compagnie
Ueli von Ah a montrë que Ëes bactëries prësentes dans les cultures froma-
gëres de mëlange cru de l'entreprise LiebefeËder Kulturen AG rësistent
aux nouvelles attaques de virus (phages) gräce ä un ADN vira! intëgrë,
mais inactif. Les bactëries gardent en c]uelclue sorte les virus comme des
animaux domestic]ues pour se protëger. Pour Ëntëgrer Ë’ADN des phages
dans Ëeur gënome, elles utËlisent te systëme CRISPR-CAS. Une grande
vari6të d'ADN de F)haye a ëtë trouvëe clans la communautë bactërienne
composëe de nombreuses souches, qui s’ëchangent ëgalement cet ADN
pour se protëger.

Christoph Denkei a pour sa part emmenë Ie public dans un voyage aux
origines de l’aröme de pois. RësuËtant principalement de l'oxydation des
graËsses, iI est nëcessaire de contröler ce phënomëne tout au long de la
chaTne de production pour l'ëviter. Une fermentation ciblëe avec des bac-
t6ries Ëactiques peut par ailieurs corriger un profil aromatique ind6sirab ie.

Inde: les produits laitiers sont essentiels
Andreas Aeschlimann et WaËter Bisig sont revenus sur le sommet de la fë-
dëration internationale de Ëaiterëe qui s'est tenu ä DeËhi, en Inde. La pro-
duction laitiëre fait vivre 80 mËllions de famiËles paysannes clans ce pays.
Les trois principaux produits laËtËers, ä savoir le lait de consommation, 1e
yogourt et le beurre, jouent un röle centraË dans i'approvËsionnement de
la population indienne. Pour des raisons reËigieuses, prës de 80% de la
population est lacto-vëgëtarienne.

LInde a pr6vu de tripler la production ËaitËëre en l'espace de 25 ans
dans ce qui est dëjä Ie plus grand pays producteur de lait au monde, afin
de contribuer ä un meilleur approvisionnement de la popuËation en nutri-
ments essentieËs. Les buffies et les chëvres vont remplacer progressivement
les vaches: ils supportent mieux les changements climatiques, ils sont bien
adaptës ä l'aiimentation des sous-produits de la cuËture cërëaliëre. Enfin, iEs
peuvent ëtre commercialisës et abattus, ce qui n’est pas Ie cas des vaches.

De nombreux thëmes importants au niveau international ont ëtë dis-
cutës, par exemple la rëduction rëussie du sucre dans Ëes yaourts et
les boissons !actëes en Norvëge, les technologies d'ëconomËe d'eau et
d’ënergËe dans les laiteries, la rëduction efficace des gaz ä effet de serre
par la production de biogaz dans les fermes aËnsi que la nouvel le norme
de la Ftl pour le calcul des ëmissions de gaz ä effet de serre de la chaTne
de crëation de valeur du lait, y compris Ia prise en compte des nutri-
ments essentiels.

Mit der Biogasproduktion auf dem Hof können
Treibhausgasemissionen vermindert werden.
La production de biogaz ä la ferme permet de
rëduire les ëmissions de gaz ä effet de serre.


