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tFAM hatbereits verschiedene Versu-
liber den Zusatz von Ziger bei fettre-
ierten Kédsen durchgefiihrt und in der
chzeitung vorgestellt. Wird die ge-
te Molke verzigert und der Ziger am
_mm__%o: Tag zugesetzt, so wird iiber das
¢l hinausgeschossen. Wird hingegen
ar40 Prozent der Molke verzigert, fiihrt
dies zu Késen, welche die Experten bei
len Qualitdtskriterien 'zu iiberzeugen
samochten: Die Kidse waren deutlich
cher und aromatischer. Beim vorlie-
den Versuch wurde nun gepriift, ob es
m_mm:o: wire, 60% der Molke zu verzi-
gm und den Ziger am nichsten Tag
setzen.

i

fervorragende Qualitit
Aich bei diesem Versuch zeigte es sich,
s die Zugabe von Ziger eine gute
figlichkeit ist, um bei unterfetten Kisen
imen  weicheren und aromatischeren
hise zu erzielen. Diese positive Wirkung
i bei der grosseren Zigermenge ver-
tkt. Die Kise waren aber als Folge des
ir hohen Wassergehaltes weniger sta-
I Die optimale Zigermenge bewegt
‘ﬂ.._- demnach zwischen 40% und 60%
d ist abhingig von der Reifungsge-
?sm:&mxoz. die angestrebt wird.
b
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._. Kunsumenten testen anlisslich der Swiss Cheese Awards in Bern den Kéise mit und ohne Ziger. (Bild: FAM)
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Bei der Zigerherstellung haben sich zwei
Anderungen von der ursprtinglichen Re-
zeptur bewihrt:

— fiir die Fillung 0,2% statt 0,1% Milch-
sdure

— beim Mischen 1 Teil Ziger und 2 Teile
Wasser statt 1:.

Wirtschaftlich attraktiv

Die Rohstoffkosten werden beim Zusatz
von Ziger um zirka 7% (bei 40% Ziger)
bzw. um 10% (bei 60% Ziger) vermin-
dert. Die hohere Aromaintensitit ermog-
licht bei den Ziger-Késen eine Verkiir-
zung der Reifungszeit um schitzungs-
weise 20—-40%. Mit der deutlich.besseren
Qualitit kann bei den Ziger-Kisen sicher
auch ein hoherer Marktpreis ins Auge
gefasst werden.

Erfolgreicher Markttest
Anlisslich des Kisemarktes im Rahmen
der Swiss Cheese Awards 2001 auf dem
Waisenhausplatz in Bern wurden ver-
schiedene Versuchskiise einem Markttest
unterzogen. Die Testpersonen waren in
der Mehrheit zufillige Passanten. Zu-
sitzlich nahmen auch Leute aus der Bran-
che und Mitarbeitende der FAM am Test
teil.

Zahnunfall
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Der Markttest bestitigt das Urteil der
Experten in eindriicklicher Weise. Ohne
Ziger-Zusatz beurteilten nur 18% der
Leute die Textur als gut oder sehr gut.
Dieser Prozentsatz stieg mit Ziger-Zusatz
auf 72% (40% Ziger) bzw. gar auf 84%
(60% Ziger).

Beim Flavour (Geruch, Geschmack und
Aromay) sah es dhnlich aus: Ohne Ziger-
Zusatz beurteilten nur 17% der Leute das
Flavour als gut oder sehr gut. Dieser Pro-
zentsatz stieg mit Ziger-Zusatz auf 68%
(40% Ziger) bzw. gar auf 83% (60%
Ziger).

Gute Basis

Das in den insgesamt vier Versuchen ent-
wickelte Verfahren stellt eine gute Basis
fiir die Umsetzung in die Praxis dar. Inter-
essenten, die die Technologie in die Pra-
Xis umsetzen, werden von der FAM im
Rahmen der Beratung unterstiitzt. In wei-
teren Versuchen soll untersucht werden,
ob Ziger bei Vollfettkiisen dazu benutzt
werden kénnte, um den FIT-Gehalt bei
gleichbleibender Teigqualitit zu reduzie-
ren.

* Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft.
Licbefeld, Bern.

llembran aus Molke

_mav Wissenschaftler der University of
ikansas (www.uark.edu) haben eine
@m:mma Membran aus Molkebestand-
flen entwickelt. Das Material ist gegen
ﬂ_qnmn:n Lésungsmittel stabil und er-
dglicht zusitzlich eine gezielte Einstel-
Wm der Porositdt. Die Ergebnisse wur-
:n im Journal of Membrane Science
rdffentlicht.

citerer Vorteil der Membran ist die
stengiinstige  Produktion. Kiinftige
awendungsbereiche konnten in den

rreichen Pharmazie, Medizin, Petro-
emie nnd in der Nlahminocmittalindo

Milch als Transportmedium

em. Milch ist nicht nur bei Tisch sehr
gesund, sondern kann auch in weniger
erfreulichen Situationen sehr wertvoll
sein. Zahnverletzungen geschehen hiu-
fig bei Stiirzen zu Hause oder vom Fahr-
rad und bei Sportunfillen. Wenn dabei
ein Zahn ganz ausgeschlagen wird, sollte
er idealerweise sofort, das heisst inner-
halb von 5 Minuten, wieder an seinen
Platz gesetzt (und danach natiirlich der
Zahnarzt aufgesucht) werden, weil die
Zahnwurzeloberflidche, die so genannte
Wurzelhaut, sehr empfindlich auf Aus-
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den Zahn wieder einzusetzen, empfiehlt
sich bis zum Zahnarztbesuch eine sofor-
tige Lagerung des Zahns in einem nassen
Medium.

Ein Zellndhrmedium wire ideal, steht
aber meist nicht zur Verfiigung. UHT-
Milch hingegen stellt ein fast ideales
Transportmedium fiir Zihne dar und
lisst, dank optimalem pH-Wert und der
Konzentration an geldsten Stoffen, die
Wurzelhaut bis zu vier Stunden iiberle-
ben. Physiologische Kochsalzlgsung eig-
net sich hingegen nur fiir etwa zwei Stun-

Forschung und Technik

,Nmmmlﬁmm begeistert die Konsumenten

w__.__._\oz Hans-Peter Bachmann und Karl Schafroth*. Die Zugabe von Ziger ist eine ausgezeichnete Méglichkeit, um bei unterfet-
N_____Hﬁm: Kasen einen weicheren und aromatischeren Kase zu erzielen. Diese positive Wirkung war bei einer grésseren Zigermen-
ge verstarkt. Dieser Befund ergab sich sowohl bei der Beurteilung durch Experten wie auch bei einem Markttest mit 160

Tabelle 1: Grobchemische Zusammensetzung nach 60 Tagen (Mittelwerte, t-Test)

Faktoren Stufen N Priifmerkmale
pH Wasser Fett FIT WFf Roh- Salz
protein'’
lekgl [gke) [gke] [grke]l  [g/kgl  [g/ke]
Zigerzusatz 0% 4 5.96 467 105 198 522 370 16.5
40% 4 5.81 514 104 213 573 330 19.1
60% 4 5.83 526 102 214 585 317 22.0
an\ulﬂmm O g\#o o\o *%k *xE *k L3 ] kK *k
Oo\e\mog- * %k * Kk * *k k% kK wEk
40% /60 % * * A A

* = signifikanter Effekt (p < 0.05); ** = signifikanter Effekt (p <0.01); *** = signifikanter
Effekt (p <0.001); + = knapp nicht signifikant (p<0.10)
" Rohprotein = TN x 6.38

Tabelle 2: Rohstoffkosten (Mittelwerte)

Rohstoff Preis Kise ohne Kise mit 40 % Kise mit 60 %
geschitzt Zigerzusatz Zigerzusatz Zigerzusatz
(CHF / kg) kg CHF kg CHF kg CHF
Magermilch 0.50 68.2 34.10 68.0 34.00 68.0 34.00
Rahm 5.00 1.8 9.00 2.0 10.00 2.0 10.00
Ziger 2.00 0 0.0 1.1 2.20 1.6 3.20
Total 43.10 46.20 47.20
Total pro kg Kise 4.83 8.90 m_.mw 8.20 5.87 8.00
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Anzahl Antworten im Rahmen der Beurteilung des Flavour (Geruch, Geschmack
und Aroma) durch die Konsumentinnen und Konsumenten.
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Anzahl Antworten im Rahmen der Beurteilung der Textur durch die Konsumen-
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