AUS TECHNIK UND WISSENSCHAFT

Was haben die Automobilindustrie
und die Kasehersteller gemeinsam?

Prozessanalyse und Prozesskontrolle sind das A und O eines jeden

Fertigungsprozesses. Abweichungen von der Norm kosten viel Geld.
Daher wurde am 5. IDF Symposium on Cheese Ripening eine eigene
Session diesem Thema gewidmet.

Ola Lindblad von ARLA Foods
aus Schweden hob den dkonomi-
schen Stellenwert der Prozesskon-
trolle in einer Kaserei hervor. Das
Naturprodukt Milch variiert in seiner
Zusammensetzung. Im Verk&sungs-
prozess gilt es diese Variationen zu
erkennen, aufzuzeichnen und nach
Erkennung der Ursachen gezielt zu
minimieren, um ein konstantes End-
produkt mdglichst nah an der Spezi-
fikation zu produzieren und kein
Geld zu verschenken. Als Beispiel
diente die Variation des Wasserge-
haltes in einem Batch, da nicht alle
Kése zum gleichen Zeitpunkt abge-
fullt und gepresst werden. Es wurde
eine umfassende Prozesskontrolle
entwickelt:

Diese beinhaltet neben der konti-
nuierlichen Aufzeichnung der rele-
vanten Prozessdaten in Echtzeit
durch  entsprechende  On-Line
Messsysteme mit geniigender Ge-
nauigkeit auch die Weiterverarbei-
tung dieser enormen Datenmengen
beispielsweise mittels statistischer
Prozesslenkung.

Siv Skeie von der Norwegischen
Universitat of Life Sciences zeigte,
dass der Reifungsverlauf von Kéase
am besten anhand der Zusammen-
setzung der freien Aminosauren,
welche mittels Nah-Infrarot-
Spektroskopie (NIRS) gemessen
wurden, vorhergesagt werden kann.

Ulrich Kulozik von der Techni-
schen Universitat Minchen referier-
te Ober die Strukturbildung am Bei-
spiel von Frisch- oder Schmelzkése.
Die Strukturbildungsreaktion kann
durch diverse Prozessparameter
beeinflusst werden: Im Referat wur-

den Untersuchungen zu Einfluss-
faktoren wie vorgéngige zweistufige
Homogenisierung, Verweilzeit,
Scherintensitat, Temperatur, Pro-
duktrezirkulation (7-10 % Rework
als Katalysator), Produktzusam-
mensetzung (Protein, Proteinquelle,
Fett), Proteinreaktivitdt (optimaler
pH-Wert: 5.80) sowie Zugabe von
Schmelzsalzen und Emulgatoren
vorgestellt.

Eric Dufour der ENITA Clermont-
Ferrand, Frankreich charakterisierte
verschiedene AOC Blauschimmel-
kase mittels multispektraler Bildana-
lyse fUr eine schnelle, nicht destruk-
tive Qualitatsbestimmung. Mittels
UV-VIS-NIR Spektroskopie (Multi-
way Imager) kénnen beispielsweise

Bild: Ulrich Kulozik (links) von der
Technischen Universitat Miinchen und Rusty
Bishop vom Center of Dairy Research in

Wisconsin anlésslich des Symposium
Dinners. Rusty Bishop ist sehr interessiert,
in vier Jahren das néchste Symposium zu
organisieren.

Aussagen Uber die Verteilung des
Blauschimmels auf der Oberflache
der Késescheiben in Abhéngigkeit
vom Késetyp und Hersteller ge-
macht werden,
Katrin Schreier,
Hans-Peter Bachmann,
Forschungsanstalt Agroscope
Liebefeld-Posieux ALP,
Bern-Liebefeld
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