Fﬂ@ Forschungsbereich , Milch, Kise

Fabrikationsraum und Milchannahme
Gruppen: Sbrinz
Datum: Januar 2002



Die Qualitat der Sbrinz Kase im Alter von
4 (Kasewagen) und 11 Monaten (AOC-
Beurteilung) ist gegenwartig gut bis sehr
gut. Die Ausreifbarkeit konnte durch
strenge Auflagen (Milchqualitat,
Betriebshygiene) und konsequent
umgesetzte Massnahmen verbessert
werden. Lang ausgereifte Sbrinz Kase
entwickeln jedoch gerne eine dicke
Borde.

Die Borde, eine oft braunlich verfarbte,
harte, geschmacklich unangenehme
Zone unter dem Narben des Sbrinz
Kases, zahlt zu den Hauptfehlern unseres
Extrahartkdses. Konsumenten schatzen
einen Kase mit harter, dicker Rinde nicht.
Neben der schwierigen Portionierung auf
dem Markt gibt es grosse Verluste durch
Rindenstlcke. Auch fir Reibmischungen
eignet sich die Borde nur bedingt.
Allgemein weisen Sbrinz Kase eine
unterschiedlich dicke Borde auf. Das
unregelmassige Auftreten des Fehlers
erschwert die Suche nach der Ursache
zusatzlich.

An der FAM wurden schon friher in Zusammenarbeit mit den Kasevermarktern
Versuche und Abklarungen durchgefiihrt, um die Ursache der Borde zu finden und
ein Vorgehen zur Bekampfung des Fehlers zu entwickeln:

» Einfluss extremer Lagerfeuchtigkeit auf die Reifung von Sbrinz Kase (1988)
* Abklarung der optimalen Lagerbedingungen fir Sbrinz (1991)
Aus den beiden Arbeiten ergaben sich die 4 Folgerungen:

1. Die relative Feuchtigkeit ist so zu regulieren, dass in keiner Phase der
Kasereifung Schimmelwachstum auftreten kann.

2. Intensives Abschwitzen der Kase ist zu vermeiden.

3. Neben der Ausreifung sind offensichtlich auch spezifische Einflisse des
Betriebes flr die Bordendicke massgebend.

4. Neben der ublichen Ausreifung (Abschwitzen / Lagern) im Handelslager
kénnen die Sbrinz Kase bis zur Verkaufsreife auch bei 10-11°C und 65-75%
relativer Feuchtigkeit ausgereift werden.

Im Juli / August 2001 fUhrten wir in Zusammenarbeit mit den regionalen Kaserei-
beratern eine Umfrage bei je 7 Sbrinz Kasereien mit einer schwachen und einer
starken Borde durch.

Die Auswahl der Kasereien erfolgte auf Grund der Beurteilung der Borde bei der
AOC-Taxation im Alter von 11 Monaten. Die Kase wurden im Januar 2000
hergestellt.



Aufbau des Fragebogens

Sicht Kaser Betriebsdaten

Sicht Berater Hypothesen

Qualitat
Lagerung

Vorbehandlung
Salzbad

Behandlung

Kulturen

Abschwitzen Reifu ng

Ausreifung
Material
Druck
Dauer Presssystem
Isolation

Temperaturfiihrung j
Milchsauregérung Fabrikation
Kase 1 Tag

Interessante Ergebnisse

Die Erhebung flhrte zu einer Reihe interessanter Feststellungen zwischen den
beiden Gruppen. Auffallend bei der Gruppe mit wenig Borde war:

» Der Kaser uberwacht die Rohmilch haufiger.

* Die Abendmilch wird mehrheitlich im Kupferkessi gelagert.

» Siebwickel mit einer groberen Perforierung (APV!)

* durchschnittlich 2 Tage langere Salzbaddauer mit Temperaturen unter 13°C und
einem Sauregrad mehrheitlich unter 12° SH

» kein Foodplasten der Kase

» schwacheres Fettschwitzen der Kase im Lagerkeller

Viele Daten der Umfrage konnten statistisch berechnet werden. Die beiden Gruppen
unterschieden sich in mehreren Erhebungsdaten der Umfrage gesichert (p = < 0.05
oder annahernd gesichert (p = < 0.1). Interessant sind vor allem die Unterschiede
bei der Abfulltemperatur Form, der Pressraumtemperatur, beim Wassergehalt im
Rand des 1 tagigen Kases, der Temperatur im Abschwitzkeller und beim Salzgehalt
im 4 Monate alten Kase.



Gesicherte und annahernd gesicherte Erhebungsdaten der Umfrage
Mittelwerte (Mwert), kleinster Wert (Min), grosster Wert (Max), T-Test

ohne Borde (N=7) mit Borde (N=7) T-Test
Mwert [Min |Max Mwert | Min | Max

Abfillen in die Pressform

Temperatur °C | 52.7 | 523 | 535 522 | 510 | 525 [ 0.029
Pressraum — Temperatur

mittags 26 22 30 23 20 25 0.042
abends 22 18 28 19 15 21 0.019
morgens 20 15 25 17 12 23 0.058

Abschwitzkelller
Temperatur | 16 | 14 | 18 17 | 16 | 19 [ 0074

4 Monate alter Kase
Salz g/kg | 118 | 9.0 | 143 131 | 96 | 16.0 [ 0.028

Welche Ursachen vermutet der Kaser ?

Zu starkes
Schwitzen

starke Luft-
umwalzung

zu trocken
im
Handelskeller

Zu hoher
Séauregrad im
Salzbad




Die Ergebnisse aus der Umfrage geben einige konkrete Hinweise auf wichtige
Einflussfaktoren bei der Entstehung der Borde. Patentrezepte gegen die Borde
konnen aber nicht abgeleitet werden. Betriebsspezifische Faktoren spielen bei der
Bordenbildung eine nicht zu unterschatzende Rolle.

Kaser, welche von der Borde betroffen sind, werden gebeten, mit ihrem regionalen
Berater zu sprechen. Wichtige Punkte zur Beeinflussung der Borde sind dabei die
Sirtendurchlassigkeit der Kaseformen, die Temperaturfuhrung auf der Presse, die
Temperatur und der Sauregrad des Salzbades, das Foodplasten der Kase und die

Temperatur und Feuchte beim Abschwitzen.

Die Bildung der Borde wird bereits von
Faktoren bei der Kaseherstellung
begunstigt. Tiefe Abfulltemperaturen in
den Pressformen verstarken die Dicke der

Borde.

Samtliche Kasereien mit einer starken

Borde weisen markant tiefere
Raumtemperaturen wahrend des Pressens

auf.

Hohere Temperaturen wahrend der
Abschwitzphase bilden ein Risiko fur die
Entstehung einer dicken Borde.

Kéase mit Borde enthéalt im Alter von
4 Monaten mehr Salz.




Entstehung der Borde

Bakterien

Fettausscheidung Fabrikation / Bruchkorn

Salzdiffusion Temperatur

Abtrocknen
Kellerklima

Reifung

Enzymaktivitat Verdichtung

Temperatur

Sirtenabfluss
Formenmaterial

Farbveranderung

Pressen

Wie entsteht

die Borde?

Entsirtung
Vorlagerung Milchsaure- Sirtenstau
Salzlésung Salzbehandlung garung Enzyme
Behandlung Art der Milchsaure
Nachbehandlung Wasser im Rand

Faktor Temperaturfiihrung

Grundsatzlich sind die jungen Kase auf der Presse warm zu halten. Ein frihes,
schockartiges Abklhlen der Randzone verzogert die Milchsauregarung.
Unerwilnschte Bakterien kdnnen sich starker vermehren und die Enzymaktivitat
(LAP) steigt an. Die Entsirtung der Kasemitte ist nicht mehr gewahrleistet, da die
Kaserinde durch die Auskihlung die Sirte schlechter durchlasst.

Fir die Reduzierung der Borde gilt:

¢ ,sofortiges” Warmhalten der Kase auf der Presse

¢ Fabrikations-/Pressraum getrennt von der Milchannahme (kalter
Aussenluft)

¢ Raumluft heizen oder/und Kéase isolieren



Faktor Salz

Nach der Salzbehandlung weisen Sbrinz Kase sehr hohe Salzgehalte in der
Randzone auf. Bei guter Teigbeschaffenheit fliesst das geldste Salz laufend durch
feine Hohlraume in die Kasemitte. Je schneller dies geschieht, desto ausgeglichener
entwickelt sich der Kaseteig und das Aroma. Es kommt zu keinen Fehlgarungen.
Randzonen mit viel Wasser nehmen im Salzbad viel Salz auf. Der Kaseteig unter
dem Narben wird kurzer und der Eiweissabbau verandert sich. Die Enzymaktivitat
wird vermindert. Der Kase bildet wenig Aroma. Durch den Reifungs- und Trock-
nungsprozess v.a. in der Randzone verfarbt sich der Kaseteig. Es entsteht eine
Borde.

Eine optimale Salzaufnahme verlangt:

¢ eine gleichmassige Teigbeschaffenheit der Kase ab Presse

¢ eine gleichmassige, schwache Enzymaktivitat (LAP) im 1 Tag alten Kase
¢ ausgeglichene pH- Werte und Wassergehalte im jungen Kéaselaib

¢ Vorlagern / Wenden in Kunststoff-Form wahrend maximal 2 Tagen

¢ Salzbadbehandlung: 18 Tage; Konzentration: 21° Bé; Temperatur: 12-16°C;
taglich Salzzugabe und 2x taglich Salzlésung bewegen

Faktor Reifung

Als Ursache der starken Bordenbildung ist auch der Einfluss durch ein ungunstiges
Reifungsklima zu erwahnen. Dabei spielt die relative Luftfeuchtigkeit, die Raum-
temperatur und die Bewegung der Raumluft eine entscheidende Rolle. Der Kaser
sollte sich beim Einstellen des Kellerklimas immer am Ausseren der Sbrinz Kase
orientieren.

Ein gutes Kellerklima zeigt sich daran:

¢ dass intensives Fett-Schwitzen der Kase im Kaserei- sowie im Handelskeller
vermieden wird. Zu beriicksichtigen ist die Narbenbeschaffenheit, die Bele-
gungsdichte und die Luftbewegung.

¢ dass die relative Feuchtigkeit bei 65 — 70% und die Temperatur unter 18°C
eingestellt ist.

¢ dass die Luft schonend und langsam umgewalzt wird.

¢ dass sich in keiner Phase der Reifung Schimmel auf dem Kasenarben
bilden kann.

Die Borde entsteht durch eine Verkettung mehrerer
Faktoren. Jeder Kdser muss die Schwachpunkte in seiner
Késerei suchen und anpassen.

Liebefeld, Dezember 2001, Ra Forschungsbereich ,Milch,Kase*
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