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2008 – Agroscope empfiehlt jodfreies 
Salz für Käsereien

Quelle: ALP Forum 59d
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Studie zur Jod-Diffusion in Edamer
Quelle: Wiechen A., Milchwissenschaft 49, 74-78 (1994)

Versuchsdetails:

- Salzbad mit 20 mg Jod / kg NaCl 

- Iodierung der Salzlake in Form von Kaliumiodat (KIO3)

- Salzgehalt : 18% (w/w), Behandlungsdauer: 16h

- Käse: «Edamer» von ca. 3 kg Gewicht (N = 1)
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Salz für Käsereien
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Iodgehalte in Appenzeller & Gruyère

 Käseproben von 2012 aus je 20 verschiedenen Betrieben

0

50

100

150

200

250

300

350

400

450

500

G
0
1

G
0
2

G
0
3

G
0
4

G
0
5

G
0
6

G
0
7

G
0
8

G
0
9

G
1
0

G
1
1

G
1
2

G
1
3

G
1
4

G
1
5

G
1
6

G
1
7

G
1
8

G
1
9

G
2
0

A
0
1

A
0
2

A
0
3

A
0
4

A
0
5

A
0
6

A
0
7

A
0
8

A
0
9

A
1
0

A
1
1

A
1
2

A
1
3

A
1
4

A
1
5

A
1
6

A
1
7

A
1
8

A
1
9

A
2
0

Io
d

g
e
h

a
lt

 [
n

g
/g

]

Herstellbetrieb

Iodgehalt in Gruyère (blau) und Appenzeller (rot) 
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Einfluss der Verarbeitung auf den 
Iodgehalt von Käse (Versuch 13-22-72)

Nr. Käsesorte Salzbad & Schmierewasser

1 Modell-Gruyère ( 30 cm) iodiertes Speisesalz

2 Modell-Gruyère ( 30 cm) iodiertes Speisesalz

3 Modell-Gruyère ( 30 cm) nicht iodiertes Speisesalz

4 Modell-Gruyère ( 30 cm) nicht iodiertes Speisesalz

5 Modell-Tilsiter ( 30 cm) iodiertes Speisesalz

6 Modell-Tilsiter ( 30 cm) iodiertes Speisesalz

7 Modell-Tilsiter ( 30 cm) nicht iodiertes Speisesalz

8 Modell-Tilsiter ( 30 cm) nicht iodiertes Speisesalz

Iodanalysen von Milch, Molke, Salzlake, Käse
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Probenahme im Käse (13-22-72)

Rinde  0.9 cm

Randzone

 2.4 cm

Kernzone

 4.0 cm

Randzone

 2.4 cm

Rinde  0.9 cm

90d

45d

180d

Probennahmen während Ausreifung:

Tilsit 1, 45, 90 Tage;   Gruyère 1, 45, 90, 180 Tage

Tilsit / Gruyère

Bohrlinge 2.5 cm ( ½ r)
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Resultate der Iodanalysen (13-22-72)

Proben-Nr. 
Probenmaterial Iod (ng/g)

001 Werkmilch 34.8

002 Salzbadprobe mit iodiertem Salz 4457

003 Salzbadprobe mit normalem Salz 10.9

004 Salzbadprobe mit iodiertem Salz 4326

007 Salzbadprobe mit normalem Salz 11.8

008 Gruyère-Molke 35.8

009 Gruyère-Molke 35.6

010 Gruyère-Molke 34.7

011 Gruyère-Molke 34.6

012 Tilsiter-Molke 31.2

013 Tilsiter-Molke 32.9

014 Tilsiter-Molke 31.1

015 Tilsiter-Molke 31.4

Wasserzugabe !

 Das Iod in der Milch findet sich proportional zum Wassergehalt im 

Käse wieder (keine Anreicherung)
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Iodgehalt der Käse (g/kg)

Tilsiter
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 Migration von Iodid ist proportional zu jener von Chlorid!

Io
d
fr

e
ie

s
S

a
lz

Io
d
ie

rt
e
s

S
a
lz



10Jodiertes Salz in der Käseherstellung | Liebefelder Milchtagung – Zollikofen, 21.01.2020

Forschungsgruppe Käsequalität & Authentizität

Vergleich der Studien Edamer / Tilsiter

 Der Vergleich der Ergebnisse der beiden Studien legt Nahe, dass es 

bezüglich Diffusion von Iodid und Iodat im Käse Unterschiede gibt
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Iodiertes Salz in der Käsefabrikation
Fazit

Der Einsatz von iodiertem Salz …

 erhöht den Iodgehalt im essbaren Anteil von Käse 

entgegen früherer Annahmen um Faktor 10 

 ist im Interesse der Volksgesundheit

 ist kein technisches Handelshemmnis im Export 

mehr (F)

 muss deklariert werden obwohl Salz in Naturkäse 

keine Zutat ist
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Danke für Ihre Aufmerksamkeit
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