W

\

.H. der traditionellen Késeherstellung
then die Molkenproteine grosstenteils

bifien. Da sie ca. 20% der gesamten
lichproteine ausmachen, stellen sie ein
msses Potenzial fiir die Steigerung der
usbeute dar. Aus technologischer
tsind die ausgepragten funktionellen
schaften, wie z.B. das grosse Was-
indungsvermogen,  attraktiv. Der
Gehalt an essenziellen Aminoséu-
‘macht die Molkenproteine zudem
aus erndhrungsphysiologischer
sehr wertvoll.
i der FAM wurde ein Verfahren ent-
tkelt, das es moglich macht, die Mol-
roteine auf eine sehr einfache Art in
diseteig einzuarbeiten (siche Kas-
einer ersten Arbeit wurde das
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Verfahren fiir Vollfettkdse gepriift. Zitat
aus den damaligen Schlussfolgerungen:
«Mitder Zugabe von Ziger ist es moglich,
schmackhafte, qualitativ gute Kése her-
zustellen. Der verminderte Labzusatz
und die schnellere Reifung erméglichen
eine Reduktion der Kosten. Mitdem Ver-
késen von Vollmiich (Milch-Rahmabga-
be entfillt) und der Erhohung der Aus-
beute kann ein betrichtlicher Mehrwert
erzielt werden.» Kreative und innovative
Késer haben in der Zwischenzeit dieses.
Verfahren ibernommen und mit einigem
Erfolg die unterschiedlichsten Produkte
entwickelt.

Versuche mit unterfetten
Kasen

In zwei weiteren Versuchsreihen wurde
an der FAM nun uiberpriift, ob sich dieses
Verfahren auch eignen wiirde, um bei

unterfetten Késen den unerwiinscht fes-
ten und langen Késeteig zu verhindern.
Die angewandte Technologie entsprach
einem viertelfetten Appenzeiler Kése.
Die iiber den Ziger zugegebenen (denatu-
rierten) Molkenproteine wurden voll-
stindig in die Kaseinmatrix des Kises
integriert. In der Molke war kein héherer
Gehalt an Molkenproteinen nachweisbar
(s. Tabelle). Die Molkenproteine schie-
nen hingegen die Bildung der Kaseinma-
trix zu stéren, wie der hohere Verlust an
Fett und an Kasein iiber die Molke zeigt.
Dazu muss jedoch gesagt werden, dass
die Verluste in der Modellkiserei gene-
rell hoher liegen als in der Praxis, da die
Bruchbereitung bei der kleinen Menge
Milch, die verarbeitet wird (70 1 pro Kes-
si), schwieriger ist.

Wie angestrebt, fiihrte die Zugabe des
Zigers zu einem kiirzeren und weicheren
Kiseteig. Wird wie bei den beiden vorlie-
genden Versuchen die gesamte Molke
verzigert und am Folgetag die gesamte
Zigermenge in die Kessimilch gegeben,
fiihrt dies zu einem sehr hohen Wasserge-
halt (50-55% nach 1 Tag). Damit steigt
die Gefahr, dass der Késeteig iiberséuert,
was sich entsprechend negativ auf den

{iger fiihrt zu weicherem Kaseteig

Yon Karl Schafroth und Hans-Peter Bachmann, FAM*. Kise mit niedrigem Fettgehalt haben einen

_. irteren und langeren Teig. Das an der FAM entwickelte Verfahren, bei welchem die Molkenpro-
&ine Gber den Ziger in den Kaseteig eingefligt werden, ist eine gute Mdglichkeit, bei unterfetten
Jasen einen weicheren Kaseteig zu erzielen.

Reifungsverlauf und die sensorische Ké-
sequalitdt auswirken kann. Kédse mit ei-
nem hohen Wassergehalt reifen auch viel
schneller, was aber ein zweischneidiges
Schwert ist: Die Késequalitit sinkt nach
dem Optimum auch entsprechend rasch
ab.

Weitere Versuche geplant

Bei weiteren Versuchen soll davon abge-
sehen werden, die gesamte Zigermenge
am Folgetag in den Késeteig einzuarbei-
ten, da sonst «iiber das Ziel hinausge-
schossen wird». Die Eckpfeiler des ndch-
sten Versuches sind: Vor dem Wérmen
23 1Molke ablassen und durch 10 bzw. 20
| Wasser ersetzen. Diese Angaben bezie-
hen sich auf eine verkéste Milchmenge
von 70 |. Die abgelassene Molke des 1.
Tages wird fiir die Herstellung des Zigers
des 2. Tages verwendet, was etwa 40%
der maximal méglichen Zigermenge ent-
spricht. Dieses Vorgehen fithrt auch zu
mehr Flexibilitdt beim Bruchwaschen, da
das Zigern nicht mehr von der Menge
Bruchwaschwasser beeinflusst wird.

* Karl Schafroth und Hans-Peter Bachmann,
Forschungsanstalt fir Milchwirtschaft,
Liebefeld, 3003 Bern.

Tabelle 1:  Zusammensetzung der Molke (Mittelwerte und Varianzanalyse)
Versuch N Priifmerkmale
Fett Protein" KaseinMolkenprotein
[e/ke] [g/ke] (g/ke] [g/kg]
1 Ohne Ziger 4 1,58 7,06 0,45 6,61
mit Ziger 4 2,82 8,06 1,61 6,45
Varianzanalyse HoEk ** ** *x
2  ohne Ziger 4 1,91 6,71 0,64 6,07
mit Ziger 4 2,90 7,68 1,61 6,08
Varianzanalyse ** * *

* = signifikanter Effekt (p < 0.05); ** = signifikanter Effekt (p < 0.01);

*** = signifikanter Effekt (p < 0.001)
" Protein = (TN - NPN) x 6.38

mischen
Homogenisieren
Lagerung
Verkédsen

Verfahren zur Ziger-Herstellung,
Suspendierung und Zusatz in die Kessimilch

mit Direktdampf auf 93-94°C, méglichst kurze Brenndauer,

mit 0,06% Zitronensdure oder 0,1% tech. Milchsdure 90%,
Sdure ganz kurz einriihren, anschliessend Riihrwerk entfer-
nen. Komplette Fillung abwarten (zirka 5 Minuten)

Mit Tuch nach kurzem Abtropfen Ziger in Dorylform geben

Rohstoff Magersirte oder Fettsirte mit pH 6,4-6,6
Erhitzen
abkiihlen lassen auf 91-92°C
Fillung
Ausziehen
und zirka | h abtropfen lassen
Mischen

Ziger mit Wasser zirka 1:1 mischen und mit Stabmixer

Gemisch im Homogenisator homogenisieren

Mischung lagern bei 5°C

Zugabe der Mischung zur Kessimilch am néchsten Morgen
vor der Thermisation

\Um die Einstreu zu reduzieren, wer-
che Liegematten zunehmend an
von Stroh in Boxenlaufstallsyste-
Milchkiihe verwendet. In einer
wurden verschiedene Arten wei-
iegematten mit Stroheinstreu hin-
‘des Kuhverhaltens und von
assenschidigungen  verglichen.

n wurden in 5 Betrieben mit
ofras 1ind 12 Ratvishan mit A Aw

wurden Aufstehen und Niederlegen der
Kiihe durch direkte Beobachtungen
quantifiziert. Alle Kiihe auf dem jeweili-
gen Betrieb wurden 1-mal auf Gliedmas-
senschdden untersucht. Zwischen den
Kiihen in Laufstallsystemen mit weichen
Liegematten und Stroheinstreu bestan-
den keine signifikanten Unterschiede im
Hinblick auf die Gesamtzeit, die pro Tag

liamvand trarhennht ccnneda e d dan TR~

iroh oder Matten fiir Milchkiihe?

der Carpal- und Tarsalgelenke. Kiihe in
Laufstallsystemen mit weichen Liege-
matten hatten signifikant mehr haarlose
Bereiche sowie von Abschabungen oder
Wunden im Bereich der Tarsalgelenke.
Bei den Carpal-Gelenken konnte keine
signifikante Differenz festgestellt wer-
den. Die Ergebnisse weisen darauf hin,
dass weiche Liegematten einer Strohein-
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Lactococcus lactis

Das Erbgut
entschliisselt

(pte) Franzgsische Wissenschaftler
des Forschungszentrums Genoscope
haben in Zusammenarbeit mit dem
Institut National de la Recherche
Agronomique (INRA) das Genom
eines bekannten Milchsdurebakteri-
ums entschliisselt. Lactococcus lac-
tis wird als Starterkultur bei der Her-
stellung von Kiése verwendet. Bei
der Sequenzierung des Erbgutes der
Mikrobe handelt es sich um das erste
der Familie der Milchsaurebakteri-
en, das vollstindig entschliisselt
wurde. Dafiir verwendeten die For-
scher eine neue zweistufige Metho-
de. Das Genom besteht aus 2,4 Mio.
Basenpaaren, so genannten Nukleo-
tiden, und kodiert 2310 Proteine. 363
Gene sind fiir den Laktobazillen spe-
zifisch. Einige Gene weisen wider
Erwarten darauf hin, dass Lactococ-
cus lactis auch zur aeroben Atmung
fahigist. Die Wissenschaftler wollen
die Erkenntnisse jetzt fiir die Verbes-
serung der bakteriellen Eigenschaf-
ten nutzen. Dies gelte sowohl fiir
Fermentations-Techniken als auch
fiir die Weiterentwicklung der kon-
servierenden Fahigkeiten von Lacto-
coccus lactis in der Kdseindustrie, so
die Forscher. Das vollstindige Ge-
nom kann auf der Genbank des Na-
tional Center for Biotechnology In-
formation (www.ncbi.nlm.nih.gov)
abgerufen werden.

Langzeitstudie

Einfluss von
Erndhrung auf Krebs

(age) Im Rahmen einer auf 15 bis 20
Jahre angelegte Studie, an der im
Potsdamer Raum rund 27 500 und
europaweit etwa eine halbe Million
Personen aus zehn Lindern teilneh-
men, soll der Zusammenhang von
Krebs und Erndhrung erforscht wer-
den. Fiir die Studie werden nicht nur
Daten zum Ernéhrungsverhalten ge-
sammelt, sondern auch Blutproben,
die vielschichtig untersucht werden.
Hauptidee der Studie ist es, das Er-
ndhrungsverhalten der 500 000 Teil-
nehmer zu vergleichen. Dabei wol-
len die Forscher die Abhingigkeit
der Krebsentwicklung von der Er-
nidhrung beobachten. Hierzu wiirden
das Erndhrungsverhalten, der Stoff-
wechsel und der Hormonstatus ver-
glichen.

Antibiotika

Funktion erforscht

(pte) Wissenschaftler des Medical
Research Council haben detailliert
erforscht, wie Antibiotika die nor-
male Funktion von Zellen unterbre-
chen. Das Team hat detailliert sicht-
bar gemacht, wie Zellen durch die
Ubersetzung der in den Genen co-
dierten Informationen Proteine her-
stellen und welche Folgen der Ein-
satz von Antibiotika hat. Dieser
Durchbruch kénnte zur Entwicklung
neuer Medikamente fiihren, die das
Problem der steigenden Resistenz
bei Antibiotika iiberwindbar machen
(http://www .sciencemag.org).
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Metallbai1/Stahlbat 1/ Kessethan

Die Metallbau-Profis fiir Kasereien und Metzgereien
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