o

ie Modellkaserei

der Modellkiiserei werden Fabri-
tionsversuche in halbtechnischem
assstab, sogenannten Pilot-plant-Ver-
chen durchgefiihrt. Emmentalerké-
zum Beispiel werden im Massstab
10 hergestellt. Bei anderen Kisen,
e Raclette oder Tilsiter, wird nur ein
dse pro Variante fabriziert. Die Ab-
ldungen 2-6 geben Einblick in den

4bb. 4. im grossen Kessi lassen sich in einem Arbeitsgang bis zu 8 iden-
nsqhe Modellkise herstellen, Sie bilden die Grundfage Fir Press- und
Reifungsversuche.

S

Abb. 3. Beim Pressen der Medellkiise (nach der Fabrikation wihrend
2_4 Stq.) muss der Temperaturverlauf von Kisen in Originalgrosse
simuliert werden, damit die Milchsiuregirung entsprechend verliufi.

Deshalb sind die Kiisepressen in Klimaschrinken montiert. Diese
Anordnung erlaubt auch Temperatur- und Pressversuche.

'_Themen von Versuchen, die in den letzten zwei Jahren
in der Modellkédserei der FAM durchgefiihrt wurden

Prifung definierter Milchsdurebakierienkulturen fiir Emmentaler, Greyer-

zer, Tilsiter, Appenzeller, Sbrinz und andere Kase

Bedeutung mesophiler Bakierien, die aus guten Késen isoliert wurden, fir

die Qualitdt von Emmentaler, Tilsiter, Raclette und Sbrinz

Prifung konzentrierter, tiefgefrorener beziehungsweise gefriergetrockne-

i}gz‘( Keillturen fur den Direkteinsatz (Tilsiter, Raclette, Emmentaler, Tessiner-
dse

Auswirkungen von Lb. factis Kulturen, die sich in der Plasmidzah! unter-

scheiden, auf den Reifungsverlauf von Emmentaler

Priifung heterofermentativer Milchs&urebakierien fiir die Lochbildung im

Kase (Greyerzer, Halbhart-Kése)

Einfluss des Temperaturverlaufes auf die Phosphatase-Akfivitat im

Emmentaler

Einfluss einer thermischen Milchbehandliung beim Modellernmentaler auf

Reifungsverlauf und Qualitdtsmerkmalé

Bedeutung der Wasserqualitat bei der Herstellung von Emmentalerkése

Abklarungen (ber die Entstehung von «braunen Tupfen» (Kolonien von

Propionséurebakterien) im Kése

Dosierung von Kupferionen durch Elektrolyse — ein Verfahren zum Ein-

bringen von Kupferionen in den Kése

Versuche zur Herstellung eines 3/4-fetten Reibkéises

Ermitteln von Fakforen, um die Schmelzfahigkeit von Walliser-Raclette-

kdse zu verbessern

Milch von Kihen im Energiedefizit: Einfluss auf den Reifungsverlauf und

die Qualitdt von Modeli-Emmentaler (Versuch in Zusammenarbeit mit der

Schwesteranstalt in Posieux FAG)

Ruckbegasung der Késereimilch mit Kohlensaure-Gas

Einfluss einer teilweisen Substitution von Kochsalz auf die Qualitat von

Halbhart-K&sen

Ermitilung méglicher Kontaminationsquellen von Listerien bei geschmier-

ten Kasen

Verhalten von Listerien bei der Hart- und Halbhartk&sefabrikation

Herkunft, Konzentration und Verteilung der Benzoeséure im Kése.
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mithelfen, unter Einsatz moderner, ra-
tioneller Technik, die Urspriinglich-
keit und die Einzigartigkeit der
Schweizer Kiise zu erhalten und zu for-
dern.

Um in diesem Gebiet arbeiten zu kiin-
nen milssen wichtige Voraussetzun-
gen erfiillt sein: Fachpersonal und si-
ne breitgeficherte, angepasste Infra-
struktur. Es braucht aber auch einen
Organisationsaufbau, der eine Zusam-
menarbeit der verschiedenen Wissens-
gebiete ermdglicht.

Die FAM hat heute alle notwendigen
Bedingungen, die eine wirksame und
zielgerichtete Versuchstitigkeit auf
dem Kiisesektor erlauben.

Arbeitsweise

Die hauptsichlichsten Arbeitsinstru-
mente der Kiseforschung der FAM
sind Forschungslabors, Versuchskise-
reien und die Modellkiserei.

Die konkrete Arbejt erfolgt in Projek-
ten, an denen mehrere Wissensgebiete
beteiligt sind (siehe Abb. 1).

Die Versuche in der Modellkiserei
stellen ein eigentiiches Bindeglied dar
zwischen den reinen Laborversuchen
und den praxisbezogenen Fabrika-
tionsversuchen in Versuchskisereien
oder Praxisbetrieben. Zwei wichtige
Eigenschaften der Modellkiserei sind
Flexibilitit und Wirtschaftlichkeit
(siche dazu den Text bei den Abbil-
dungen).

gtrieb.

ersuchsplanung
nd Berichterstatiung

elseitig (vergl. Kasten).

ie Probleme, die in der Modellkése-
i bearbeitet werden sind &Husserst

Summary

An instrument for cheese research:
. our pilot plant

Efficient promotion of Swiss cheese qua-
lity depends on the appropriate infra-
structure. Besides research laboratories
and experimental cheese factories, the
Dairy Research Institute has a pilot plant,
which is 2 link in the chain between labo-
* ratory research and cheese manufacture
in practice. Cheese manufacture on a
reduced scale is made in this pilot plant.
The present infrastructure of our pilot
~ plant is suitable for the necessary flexibi-
lity of our tasks.

Eine sorgfiltige Planung jedes einzel-
nen Versuches ist unerldsslich, weil
wihrend der Fabrikation und Reifung
der Kiise Proben entnommen werden,
die von verschiedenen analytischen
Labors der FAM untersucht werden
miissen. Um iibersichtlich und genau
arbeiten zu kénnen, wurde ein EDV-
Programm aufgebaut, das Planung,
Durchfithrung und Auswertung der
Versuche wirksam unterstiitzt. Alle
beteiligten Stellen kdnnen die fiir sie
notwendigen Informationen jederzeit
abrufen oder ausdrucken.

Alle Resultate eines Versiiches werden
in einem «Internen Bericht» darge-
stellf und kommentiert.

Résumé

Uninstrumentde la recherche froma-
gére — Notre fromagerie pilote

Une promotion efficace de la qualité des
fromages fabriqués en Suisse passe par
une infrastructure adéquate. En plus des
laboratoires de recherches ¢t des froma-
geries expérimentales, la Station de
recherches laitiéres (FAM) posséde une
fromagerie pilote. Elle est le lien entre la
recherche au laboratoire et les fromage-
ries du pays. Des fabrications sont
conduites & échelie réduite (Pilot plant).
Elles fournissent ies informations de-
mandées aussi bien a la consultation fro-
magere qu'a la recherche. L’actuelle
infrastructure de notre fromagerie pilote
répond, d’une fagon rationnelle quant 4
son utilisation, 4 Ia flexibilité nécessaire &
nos tiches.

Diese Berichte dienen als Grundlage
fiir das weitere Vorgehen im Projekt
und bilden den Rohstoff fiir Ver&ffent-
Hehungen (Unterlagen fir Kiser-Dis-
kussionsgruppen oder Publikationen).
Schliesslich werden die Versuchsdaten
auch in die im Aufbau begriffene
EDV-«Datenbank Kiseforschung»
abgelegt.

Abb. 6. Fiir die Késereifung stehen mehrere
Klima-Riume zur Verfiigung. Neben der Rei-
fung der eigenen Versuchsproduktion, die-
nen die Keller auch zur Durchfiihrung von
Lagerungsversuchen mit Késen aus verschie-
denen Kisereien des Landes. Die Kise wer-
den auf mobilen Gesteflen gelagert.

Zusammenfassung

Kochsalz ist bei der Késeherstel-
lung ein wichtiger Hilfsstoff. In der
menschlichen Erndhrung wird aber
eine zu hohe Aufnahme mit dem
Entstehen von Bluthachdruck in
Verbindung gebracht. Deshalb ist
auch die Milchwirtschaft besirebt,
den Kochsalzgehalt von Kése auf
das technologisch und qualitativ
notwendige Mass zu beschrénken.
Die Forschungsanstalt fiir Milch-
wirtschaft (FAM) hat in den letzten
Jahren verschiedene Versuche zur
Kochsalzreduktion und -substitu-
tion in Kése unternommen. Uber
einzelne dieser Versuche wird
berichiet.

Landwirtschalt Schweiz Band 4 {6}: 265-268, 194

Bedeutung des Kochsalzes
in der menschlichen
Erndhrung

Kochsalz ist seit altersher ein bedeu-
tungsvolles Produkt in der menschli-
chen Erndhrung, da es als klassische
Methode zur Konservierung von Le-
bensmitteln verwendet wurde. Auch
ist der Salzgeschmack einer der vier
bekannten Sinnesempfindungen. Des-
halb spricht der Mensch auch auf die
Salzigkeit der Lebensmittel an. In den
Lebensmitteln hat das Kochsalz ver-
schiedene Aufgaben, wie Konservie-
rung, Quelle von Natrium und Beitrag
zum Aroma zu erfiillen.

In den westlichen Léandern liegt die
Kochsalzzufuhr bei etwa 10-12 g/Tag

Uber die Beeinflussung des Kochsalzgehaltes von Kase

Robert SIEBER, Eidgendssische Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft, CH-3097 Liebefeld-Bern

und Person. Bine zu hohe Aufnahme
an Kochsalz wird mit dem Entstehen
von Bluthochdruck in einen Zusam-
menhang gebracht (Sieper und RUEGG
1988). Dabei wird neben dem Natrium
neuerdings auch dem Chlorid eine
ebenso wichtige Rolle zugeschrieben
(Kurtz er al. 1987), doch muss dem
Natrium immer noch Beachtung ge-
schenkt werden, da dieses praktisch
immer mit dem Chlorid vergesell-
schaftet vorkommt (Kierrer und Sie.
ger 1991), Einerseits wird festgestellt,
dass die Aufnahme an Kochsalz zu
hoch liegen diirfte, anderseits aber be-
trigt der Bedarf an Natrium pro Person
und Tag weniger als 1 g. Deshalb wird
in der menschlichen Erndhrung der
Kochsalzzufuhr besondere Beachtung
geschenkt und eine Reduktion der
Kochsalzaufnahme gefordert. Diese
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duktion wie auch eine Substitution
von Kochsalz in Kidse vorhanden
{BarTH et al. 1989 ; ProkoPEK ef af. 1990 ;
Sieser und Rioeco 1988, Sieser und
ScHARr 19903, b).

Bei der Kisefabrikation wird Kochsalz
aus verschiedenen Griinden einge-
setzt. Bs beeinflusst die Vermehrung
und Stoffwechselaktivitit der Mikro-
organismen, somit auch die Aktivitat
der fiir die Girungs- und Reifungsvor-

Greyerzer ein verminderter Kochsalz-
gehalt mit einer erhihten Nachgi-
rungsbildung einherging (Stereexn ef al,
1980). Es sind deshalb den Bestrebun-
gen, den Kochsalzgehalt im Kise zu
vermindern, von der Lagerfihigkeit
der Kise her gewisse Grenzen aufer-
legt.

Modifizierte Salzbadbehandiung
beim Emmentaler

halt von 3 g/kg durchaus im Bereich
des Mdglichen liegt.

Einfluss einer kiirzeren
Salzbaddauer auf reifen
Halbhartkase

Bei einem Halbhartkise vom Typ Ap- -

penzellerkise wurde der Einfluss eines
verminderten Aufenthaltes im Salz-

dere Ionen wie Kalium, Kalzium und
Magnesium ersetzt wird (SieBer und
Ruecc 1988). Diese Elemente stehen
im Periodensystermn in der Nihe des
Natriums und kénnen als Bestandteile
von Chloridsalzen in der Lebensmit-

Durch diese Massnahme gelang es,
den Kochsalzgehalt zu reduzieren
{Tab. 3). Jedoch zeigten sich bei der
Bestimmung der Teigkonsistenz wie
auch in der sensorischen Analyse deut-
liche Unterschiede zu normalfabrizier-

i
"* lisst sich iiber verschiedene Massnah-  duktion beim Kise. Das verwendete  Prarrner 1906). Eine veriinderte Tech. Angaben zu diesem Versuch finden  Tabelle 2. Einfluss einer vgrmritnde(ten Salzbaddauer auf deg ";g;’i“mgeha't’ d;eSTeig-
men erreichen: sparsamere Verwen-  Salzbad kann eine geringere Kochsalz-  nologie fiihrte sodann zu einem deut- ich bei Sieser und Scuir (1990a). Sﬁgséséﬁi': ‘:g‘;g; sensorischen Eigenschaften von reifem Halbhartkase {nach Sieser
g dung des Kochsalzes in der Kiiche  konzentration und cinetiefe Tempera-  lich tieferen Gehalt, der fur das Jahy Ohne die Verwendung von Kochsalz ’
. und beim Tisch, geringerer Verzehr  tur aufweisen. Bei iiblicher Kochsalz- 1984 mit 4,3 g/kg angegeben werden 4sst sich ein Kiése, der vom Konsu- Verfahren
- an kochsalzreichen Lebensmitteln,  konzentration des Salzbades kann die  konnte (SIEpER et al. 1987). Neue Unp- menten als typisch beurteilt wird, prak-
- Verminderung des Kochsalzgehaltes  Aufenthaltsdauer des Kises reduziert  tersuchungen haben indes gezeigt, isch nicht herstellen. Dies haben die Parameter Kontrolle NaC' 172 one Hatt
von Lebensmitteln oder Verwendung werden. Schliesslich kann das Na-  dass inzwischen mit einem etwas hi- Resultate von ungesalzenen Kise ge- X S5 3 sz x sz
% von Substitutionsprodukten bei der  triumion im Kochsalz durch andere, heren durchschnittlichen Gehalt ge- eigt. Dieser wies in der sensorischen Zusammensetzung
- Lebensmittelherstellung (Sieser und  im Periodensystem ihm nahestehende  rechnet werden muss (Sieser und Priifung eine leere, fade Salzigkeit, ei- Natrium mmol/kg | 305 | 74 | 310 | 54 37 7
Ruecc 1988). Ionen wie Kalzium, Kalium und Ma-  Bapertscuer 1991). ne weiche Textur und einen bitteren, . .
- gnesium teilweise ersetzt werden. SoLLBERGER et af. (1991) haben Emmen- unreinen Geschmack auf (Tab. 2). Da- E?'gk.onf‘.'s;‘:nz " 57 | o5 57 04 | 151 | 192
. Konsequenzen talerkidise unterschiedlich lange im egen beeinflusste beim Halbhartkise DIEI:fOrl.’[rrlllgtligﬂ m ’ ! ’ ’ ’ '
| . . q . . Salzbad gehalten (24 gegeniiber den die verminderte Salzbaddauer von 12 beim Bruch % | 519 13 52.4 11 Ca
. fiir die Milchwirtschaft Versuche der FAM {iblichen 48 Stunden). Neben der Salz- gegeniiber 24 Stunden den Kochsalz- Kraft . ' ' ' "
- ) ] zur Kochsalzreduktion baddauer wurde auch der Siuregrad gehalt des reifen Kises nicht. Im Ge- beim Stauchbruch ., N 42,2 2,8 43,0 3,0 —a
. Die Forderung, die Kochsalzaufnah- Hart d Halbhartki des Salzbades (10 gegeniiber 20°SH) gensatz dazu haben BarTH er al. (1989) Druckspannung N 240 1.8 239 1.8 52 | 282
me zu reduzieren, hat auch Auswir_- In Rart- un a arikase verindert. Dieser Parameter hatte je- bei einer Kochsalzkonzentration von Sensorische Beurteilung
kungen auf die Lebensmittelverarbei- ) . ) doch keinen Einfluss auf den Koch- §% einen deutlichen Einfluss der Auf- Salzigkeit normal normal leer, fade
tung. Zu den Lebensmitteln, die koch- Die FAM hat n den Jahren ihres salzgehalt des reifen Kises (Tab. 1) enthaltsdauer von Edamer im Salzbad Textur leicht hart leicht hart weich
salzreich sind, zihlen unter anderem Bestehens verschiedene Forschungs- Dagegen wurde der Kochsalzgehalt festgestelit. So betrug der Kochsalzge- Geschmack leicht sauer leicht sauer bitter, unrein
Brot, Fleischwaren, aber auch Kése  Aarbeiten unternommen, die einerseits o\ 7 die Aufenthaltsdauer im Salz- halt nach 6 Stunden 4,6, nach 12 StUn- 1 gruch fand nicht statt
(SieBER ef af. 1987). Die Milchwirtschaft ~ 86nauere Kenatnisse iber den Ein- 0 " e einfiusst. So wurde in den 5,5, nach 18 Stunden 6,8 und nach ~ »statistisch signifikanter Unterschied zur Konlrolle
hat deshalb bereits verschiedene  Luss des Kochsalzes auf die Kdserel- 5 0 e “Fscen nach einer Aufent- 24 Stunden 7,2 g/kg.
Anstrengungen unternommen, den fung ergeben (Gros und Rieas 1987 haltsdauer von 24 Stunden im Salzbad
Natriumehloridgehalt bei Milch und ~ JENSEN 19065 Hosterrier ef al 1945 oo o o oonali von 2.8 8/ke festge- — telindustrie Verwendung finden. Inei-  tem Kise. So wurde beim Geschmack
Mi : KorsTLEr 1934, 1936; Kurmann ef al. 5 0 B/ KE Lestge Teilweiser Ersatz : : = st ; :
ilchprodukten zu vermindern. So : » 7Y X stellt gegeniiber 4,6 beziehungsweise des Kochsalzes nem weiteren Versuch wurde deshalb dieser Kise mehrheitlich eine bittere
wurden bereits bei Magermilch, But- 1976 Sieser und Ruea 1988 Simaer e ¢ ¢/ke bei den Varianten 48 Stun- de h ds sal das Natrium im Kochsalz teilweise  Note festgestellt. Die ausflihrliche Be-
termilch und Ice Cream Versuche a_l. 1991; verschiedene unve_roffent— d’enllo respektive 20°SH. Zudem urch andere Saize durch diese Ionen ersetzt und deren schreibung findet sich bei Sieprr und
zur Kochsalzreduktion unternommen,  Lichte Resultate) und anderseits auch Lo i Pyrace” i der kitrzeren Eine Reduktion des Kochsalzgehaltes  Einfluss auf die Zusammensetzung,  Scuir (1990b).
Die grossten Moglichkeiten, den  dem Kochsalzgehalt in Kése reduzie- o\ ddauer qualititsmissig deutlich von Kise kann neben der verkiirzten  auf den Gehalt an Mineralstoffen und
Kochsalzgehalt -eines Milchproduktes — [°0 soliten (SieBeR und Scuar 1990a; bevorzugt. Aus diesem Versuch kann Salzbaddauer oder der verminderten  freien Fettsiuren, auf die Teigkonsi-
zu vermindern, Hegen beim Kése (Sie- SOLLB]?RGER et al. 1991). Es hat sich Je- geschlossen werden, dass eine Ver- Konzentration des Salzbades auch da-  stenz und die sensorischen Eigen-
ser und RiEGG 1988), Deshalb sind be-  doch in den Versuchen zur Nachgd- minderung des Kochsalzgehaltes von durch erreicht werden, dass das Na-  schaften wiederum bei einem Halb-  Schiussfolgerungen
reits zahlreiche Berichie iiber eine Re-  TUN& sezeigt, dass beispielsweise beim o0 "o oo ieise aufeinen Ge- trium im Kochsalz teilweise durch an-  hartkise @berpriift.

Verschiedene Untersuchungen weisen
darauf hin, dass die Kochsalzkonzen-
tration in Kise gesenkt werden kann.
Dabei scheint es, dass eine gewisse
Grenze nicht unterschritten werden
darf, ohne dass die sensorische Quali-

Tabelle 3. Einfluss des teilweisen Ersatzes von Kochsalz durch andere Salze auf die Zusammensetzung, die Teigkonsistenz und
die sensorischen Eigenschaften von reifem Halbhartkése (nach Sieser und ScrAR, 1990b)

giinge verantwortlichen Enzyme, so- i bad iiberpriift und mit normal fabri- Salzkombination

dann die Wasserbindungsverhiltnjsse Emmentalerkiise wies anfangs dieses  zierten Kisen (12 gegeniiber 24 Stun- Parameter Na-K 3:1 Na-K 1:1 Na-Ca 1:1 Na-Mg 1:4

im Kiseteig, Insgesamt werden durch Jahrhunderts noch einen Kochsalzge-  den) sowie mit solchen ohne Kochsalz- - ~ - -

Kochsalz der Geschmack. die Textur halt von 23,1 g/kg auf (Jensenw und  behandlung verglichen. Die niheren X 5% X s x sz ¥ Sx

und die Haltbarkeit des Kises beein- Zusammensetzung

flusst. Auf dessen Verwendung kann  Tabelle 1. Einfiuss einer unterschiedlichen Kochsalzbehandlung auf den Natrium- Natrium mmol/kg 225 32 175 25 158 37 156 20

also bei der Kiseherstellung, sofern  gehalt, die Teigkonsistenz und die Qualitatsbeurteilung von reifem Emmentalerkdse Kalzium mmol/kg 237 7 226 16 266 18 235 10

ein tvpisches und gualitativ einwand- (nach SoLLBERGER ef al. 1991} Kalium mmol/kg 104 15 182 27 25 3 27 3

froi YDP Tkt hq . p I Magnesium mmol/kg 12,3 0.2 12,1 0,6 14,0 0,6 58,5 9,8

mieht versichtet worden. Teigkonsistenz

Der Kochsalzgehalt von Kise wird Parameter 10°SH, 48 h 10°SH, 24 h 20°5H, 48 n 20°8H, 24 1 gEnfdringtiefe mm 7.8 0,62 8,0 1,10 10.4 0,62 9,2 1,4

uber verschiedene Faktoren wic das f | s | % | s | %o | s | ®O§os beim Bruch % 53,6 1,6 53,0 0,72 60,0 2,03 60,3 2,12

Verhiltnis Kdsegewicht zu Késeober- Z = Kraft beim

fldche, die Temperatur im Kise, den usammenserzung . Stauchbruch N 34,9 3,8 33,8 3,20 35,3 4,8 35,7 2,7
Kochsalzgehalt ao/kg | 46| 08 28 | 0,32 45 | 0,5 281038

pH-Wert im Kise und den Grad des ' ' ! ! ! ! ' ' Druckspannung N 18,6 1,82 16,2 5,22 1341 2,42 13,6 1,29

Entmolkens zum Zeitpunkt des Sal- Teigkonsistenz ;

zens, die Salzbadstéirkelj den pH-Wert gg‘fgfnqgattiieofr? mm | 70| 14 76118 73| 20 78|23 ggﬂf&ﬁﬁ?

und den Sduregrad des Salzbades so- ; o a a Salzigkeit normal normali leicht normal

wie die Aufenthaltsdauer im Salzbad beim Bruch | 72,40 1,5 740 | 0.7 730 | 1,5 | 745 | 1.0 bis leicht salzig bis sehr salzig bis leicht fad

beeinflusst (Bo er 1984 Gumes Qualitédtsbeurteilung Textur leicht hart normal normal bis hart normal

und Fox 1987() Dc:l:gi]-u;ergeben sich ei- Qualitétsnote 162 | 48 | 186 | 062 | 163 ] 29 | 18,7 | 0,5® Geschmack leicht sauer bhitter bitter, Abgeschmack hitter

nige Mdoglichkeiten zur Kochsalzre- astatistisch signilikanter Unterschied zur Kontrolle ‘2statistisch signifikanter Unterschied zur Kontrolle
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tét, vor allem bei Kdsen mit langer La-
gerung, herabgesetzt wird. Jedenfalls
hat sich beim Edamer gezeigt, dass es
moglich ist, sensorisch akzeptable Ki-
se mit einem minimalen Kochsalzge-
halt von 11,4 g/kg herzustellen (BarTtH
et al. 1989), auch bei industrieller Her-
stellung (Prokorex et af. 1990). Doch
trifft dies offensichtlich unter den
Schweizer Kisen beim Emmentaler
nicht zu, bei dem diese Grenze ohne
nennenswerte Qualitidtsverluste unter-
schritten werden kann. Damit steht
Personen, denen eine verminderte tig-
liche Kochsalzzufithr empfohlen wird,
ein Kése mit einem deutlich reduzier-
ten Kochsalzgehalt zur Verfugung.
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Résumeé

Modification de la teneur en sel du
fromage

Le sel est une substance auxiliaire impor-
tante dans-la fabrication du fromage. En
nufrition humaine, une consommation
trop élevée est associée au développe-
ment de I'hypertension. C’est pourquoi
I'industrie laitiére s’est appliquée 2 limi-
ter la teneur en sel du fromage, Ces der-
niéres années, la Station [édérale de
recherches faitiéres a fait plusieurs essais
pour diminuer le taux de sel du fromage
ou pour le substituer, .

- Summa'ry

" Modification of salt content of
cheese o '

Saltis an important auxilizry substance in
cheese manufacture. In human nutrition
a high intake of salt is associated with the
development of hypertension. For this
reason the dairy industry is interested in
limiting the salt content of cheese. In
recent years the Federal Dairy Research
Institute has carried out several experi-
ments forsalt reduction orsubstitution in
cheese.

Key words : cheese, salt, sodium chloride,
sodium substitute, salt reduction.
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. zwischen Geruch und Geschmack zu

schnell verdampfende Bestandtei-
fe. Aufgrund ihrer Flilchtigkeit
kénnen die geruchsaktiven Kom-
ponenten eines Aromagemisches
mit Hilfe der Gaschromatographie
mittels verantwortlich sind. Zum Ver- (GC) aufgetrennt werd_en. ‘

stindnis der analytischen Aspekte der  — Der Geschmackssin_n nimmt r}lcht—
Aromaforschung ist es unerldsslich, fliichtige Bestandteile wahr. Sie be-
finden sich bei Raumtemperatur
beinahe immer in festem Zustand.
Die Analysenmethoden beruhen
hier entweder auf der Polaritit der
zu trennenden Bestandteile des
Aromagemisches oder auf deren
Sdure-Basen-Eigenschaften. Zur

unterscheiden:

— Mit der Nase, dem Geruchssinn,
werden nur sogenannt fliichtige
Substanzen wahrgenommen. Es
handelt sich dabei vorwiegend um
gasférmige oder um fliissige,

Abb. I. Hochvakuumadestillationsanlage (« Turmextraktion »}.
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Anwendung kommen die Hoch-
leistungs - Fliissig - Chromatogra-
phie (HPLC) beziehungsweise die
lonen - Austausch - Chromatogra-
phie (IEC).
Eine Universaimethode fiir die gleich-
zeitige apparative Bestimmung von
Geruchs- und Geschmackskomponen-
ten existiert nicht. Es muss im voraus
entschieden werden, ob mit der GC
fliichtige Substanzen oder mit der
HPLC beziehungsweise der IEC nicht-
fliichtige Substanzen zu bestimmen
sind. Dieser Wahl geht im allgemeinen
eine sensorische Analyse durch ge-
schulte Degustatoren voraus. Nur mit
einer solchen Sinnenpriifung lassen
sich gleichzeitig geruchs- und ge-
schmacksaktive Bestandteile erfassen.
Nach der Lebensmittelverordnung
werden die Aromastoffe der Lebens-
mittel in drei Xategorien eingeteilt:
natiirliche, naturidentische und syn-
thetische Aromastoffe. Die FAM un-
tersucht ausschliesslich natiirliche
Aromastoffe in Milch und Milchpro-
dukten. Dabei kann es sich um fliichti-
ge oder nichtfliichtige, um angenehme
oder unerwiinschte Komponenten
handeln. In die Aromaforschung der
FAM nicht einbezogen werden Zuta-

Abb. 2. Wasserdampfdestillationsanlage (« Rotavap-Methode»).
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