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Die Bedeutung der Bruchkorngros-
se fiir den Qualititsausfall von Em-
mentalerkise war Gegenstand ei-
nes Extremversuches in der Ver-
suchskiiserei Uettligen. Mit einem
regelmissig «feinen» bzw. «gro-
ben» Bruch resultierten relativ ge-
ringe Abweichungen zur Kontroll-
fabrikation. Das Qualititsrisiko
beim Kise stieg mit einem gribe-
ren und unregelmissigen Bruch.
Extrem grosse Bruchkérner be-
wirkten im jungen Kise einen hé-
heren Milchsiure- vnd Wasserge-
halt sowie im reifen Zustand Quali-
titseinbussen. Grosse Bruchkérner
begiinstigten zudem das Entstehen
von schwarzen Flecken auf der Ki-
seoberfliche.

Das Zerschneiden der Gallerte
und die Bedeutung eines gleich-
missigen Bruches fordern bei der
Kisefabrikation die Entsirtung.
Dabei sind die Regelmissigkeit der
Bruchkérner und ein geringer An-
teil von Késestaub von besonderer
Bedeutung. Auch die Grosse der
Bruchkorner diirfte fiir den Kase-
qualititsausfall  mitentscheidend
sein.

Ein vergleichender Fabrikations-
versuch der Versuchskéserei Uett-
ligen wihrend drei Wochen in der
Zeit von Mirz bis August 1983 hat-
te die Priifung der Auswirkungen
extrem unterschiedlicher Bruch-
komergréssen auf den Qualitits-
ausfall von Emmentaler zum Ziel.
Folgende Varianten wurden mit-
einander verglichen:

@® Normale Bruchkorngrésse (* 4
bis 6 mm) — Kontrollkise

@ Feiner Bruch (* 2 bis 4 mm) -
Versuchskése «fein»

@ Grober Bruch (* 8 bis 12 mm) -
Versuchskise «grob»

@® Sechr grober Bruch (Gallerte nur
verschneiden, {iberziehen und

nochmals verschneiden, ohne mit
der Harfe zu riihren) — Versuchské-
se «sehr grob»
*) Bruchkorngrdsse
Bruchbereitung.
Das Fabrikationsschema war,
abgesehen von der unterschiedli-
chen Bruchkorngrosse, fiir die vier
Kessi gleich und richtete sich nach
der fiir Uettligen iiblichen Emmen-
taler-Normalfabrikation.

nach  der

Beobachtungen wihrend
der Fabrikation

Das Versuchsziel, in Parallelfa-
brikation Kise mit deutlich unter-
schiedlicher Bruchkorngrdsse her-
zustellen, liess sich ohne nennens-
werte Probleme erreichen. Aus den
Untersuchungen der Bruchkorn-

grossen-Verteilung resultierten sta-
tistisch gesicherte Unterschiede
zwischen den Kontroll- und Ver-
suchsvarianten (Abbildung 1 und
Tabelle 2).

Wie zu erwarten war, wirkten
sich die extremen Fabrikationsver-
hiltnisse auf die Griffentwicklung
des Bruches sowie den Fettgehalt
der Sirte und der Kise aus. Die
wichtigsten Ergebnisse und Beob-
achtungen sind in Tabelie 1 zusam-
mengestellt.

Fiir die Versuchsvarianten «fein»
und «grob» resultierten verhiltnis-
méssig wenig Abweichungen zur

Kontrollfabrikation. Erwihnens-
wert ist die Beobachtung eines stér-
keren «Abkédsens» der groben

Bruchkdrner im Verlaufe des rund
zwel Stunden dauernden Fabri-

Tabelle 1: Ergebnisse verschiedener Beobachtungen wihrend der Fabri-
kation und der Fettgehaltsbestimmungen in Sirte und Kiise (Durch-
schnittswerte, N =6, * signifikant verschieden von der Kontrollvariante)

Bruchkorngrdsse
Kontrolle fein grob sehr grob
Griffentwicklung wiihrend normal normal starkes leichtes
der Fabrikation im Kessi Abkisen «Uber-
schiessen»
Kisebruch vor dem Abfiillen
Trockenheitsgrad normal normal normal nass
Struktur normal lang, normal lang,
viel Staub gummig
auf der SS
Sirtenabfluss beim Abfillen normal langsam normal schnell
des Bruches in die Form
Sirtenabfluss wihrend des 7.1 6.3 7.3 12.9*
Pressens: 1. bis 8. Std. (kg)
Verhalten der Kiise normal normal normal schlecht
auf der Presse verwachsen
Fettgehalt der Sirte
Ausriihrsirte (%) 0.33 0.47* 0.37* 0.47*
Fettgehalt im Kise (% FiT) 49.6 48.9 50.3 49.1
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kationsprozesses im Kessi (Tabelle
2). Ferner wies die Ausriihrsirte
der Fabrikation mit dem reinen
Bruch einen signifikant hoéheren
Fettgehalt auf.

Die Variante «sehr grob» ent-
sprach nicht mehr einer Bruchbe-
reitung im eigentlichen Sinne. Die
Auswirkungen auf den Kése waren
entsprechend gross. Im Verlaufe
der Fabrikation resultierte eine
spiirbar schlechtere Griffentwick-
lung. Im Gegensatz zu den ibrigen
Varianten neigten die sehr groben
Bruchkoérner zum «Uberschies-
sen». Mit diesen Kisebruchkor-
nern gelangte wesentlich mehr Sir-
te auf die Presse als bei den parallel
fabrizierten Kisen der anderen Va-
rianten. Das Einschwemmen und
Absetzen der Bruchkdérner in die
Formen geschah schneller, dabei
bestand die Gefahr von Luftein-
schliissen. Wie aus der Bruchkorn-
grossen-Verteilung im Kiése zu ent-
nehmen war, erfolgte wiahrend des
Abfiill- und Absetzvorgangs eine
Fraktionierung der Bruchkdrner
entsprechend ihrer Grosse. In der
Randzone (Jirbseite} und auf der
Kessiseite fanden sich eindeutig
grossere Bruchkdrner als im Zen-
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Abbildung 1

Typische Schnittbilder der Kontroll-
und Versuchskise nach Anfiarbung der
Bruchkorngrenzen (Aufnahme: M.
Riegg. Vergrosserung)

trum. Der Sirtenabfluss im Verlau-
fe des Pressens war im Vergleich zu
den {tbrigen Versuchskisen deut-
lich grosser.

Girgeschehen im Kise

Die wichtigsten Untersuchungs-
ergebnisse iiber das Girgeschehen
im Kise sind in Tabelle 3 zusam-
mengefasst.

Die Versuchskise der Varianten
«fein» bzw. «grob» unterscheiden
sich beziiglich der Milchsiuregi-
rung und der Lochbildung nicht
wesentlich von den Kontrollkésen
mit der normalen Bruchkorn-
grisse.

Im Gegensatz dazu wirkten sich
die durch den «sehr groben» Bruch
bedingten schlechten Synirese-
Verhiltnisse eindeutig auf den
Milchsdure-, Fett- und Wasserge-
halt sowie die Lochbildung und die

Tabelle 2: Grossenverteilung der

Schnittbild der Tagesproduktion vom
11. Avgust 1983 (Alter der Kise: 5 Mo-
nate): Kise-Nr. 409: Kontrolle; Kise-
Nr. 410: Feiner Bruch; Kése-Ny, 411:
Grober Bruch; Kiise-Nr. 412: Sehr gro-
ber Bruch.

Qualitdtsmerkmale der Kise aus.
Milchsiure- und Wassergehalt wa-
ren erhéht, der Fettgehalt als Folge
der Verluste mit der Sirte ernied-

Bruchkérner vor dem Ausziehen

{Untersuchung nach der Formalin-Methode, Durchschnittswerte, N = 6,
* signifikant verschieden von der Kontrollvarianie)

Bruchkorngrisse

Kontrolie fein grob sehr grob
grosser 4 mm (Gew,.-%) 5.8 0.1* 9.3* 61.6*
2.54.0 mm (Gew.-%) 32.6 5.0* 38.3* 24 4%
1.5-2.5 mm (Gew.-%) 49.7 53.8% 43.3* 11.6*
1-1.5 mm (Gew.-%) 8.9 27.0* 6.8* 1.6*
kleiner 1 mm (Gew.-%) 30 14.0* 2.4* 0.8*

Tabelle 3: Auswirkungen der unterschiedlichen Bruchkorngrisse auf die
Girungsvorgiinge im Kise (Durchschnittswerte, N = 6, * signifikant ver-

schieden von der Kontrollvariante)

Bruchkomgrisse
Kontrolle fein grob sehr grob

Kise nach 1 Tag
Gesamtmilchsdure (umol/g) 131 133 130 139*
Wassergehalt (%) 37.5 37.9 37.3 38.3*
pH-Wert 5.22 5.21 5.21 5.15*
Verlauf der Lochbildung
Beginn der Lochbildung

(Alter in Tagen) 40 43 44 44
Ende der Heizperiode

(Alter in Tagen) 66 67 65 71*
Laibhohe
— beim Einwégen (cm/100kg) 19.1 19.3 19.1 18.2*
- nach 5 Monaten (cm/100 g} 21.4 21.6 21.4 20.0*
Lécher pro Schnittfliche
(Anzahl Locher / 100 kg) 74 79 83 64*
Kiise nach 5 Monaten
Gesamtmilchsiure {(umol/g) 19 19 14* 29*
Menge der fliichtigen
Fettsduren (mmol/100 g) 13.4 13.6 13.9* 13.4*
Wassergehalt (%) 349 35.4 35.6 36.0*
pH-Wert 5.70 57 5.70 5.65*
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Abbildung 3

Vergieich eines Kontrollkises (links) mit einem Versuchskise der Variante «sehr-
grob» (rechts). Auf der Iirbseite des Versuchskises sind zahlreiche schwarze
Flecken sichtbar,

rigt. Wie frithere Versuche zeigten,
sind die verzogerte Lochbildung
und der sparsamere Lochansatz auf
den grdsseren Milchsiduregehalt
und den tieferen pH-Wert im jun-
gen Kise zuriickzufiihren

Qualititsausfall

Die Kontrollkdse und die Ver-
suchskise der Varianten «fein» und
«grob» wiesen allgemein eine sehr
gute Qualitdt auf. Sie konnten im
Alter von fiinf Monaten ausnahms-
los als Prima-Ware abgegeben
werden.

Die Extremvariante mit dem
«sehr-groben» Kasebruch fithrte in
den reifen Kidsen zu ausgeprigten
Qualitdtsmingeln.  Auffallendste
Merkmale waren dabei die schwar-
zen Flecken auf der Kiseoberfli-
che, bedingt durch ein Schimmel-

wachstum. Die Jarbseite war dabei
besonders stark betroffen. Nach
unserem Dafiirhalten sind diese
Schadstellen identisch mit den
aliberschossenen» Bruchkdrnern,
Diese bildeten an der Kiseoberfli-
che kleine, ibersiduerte Stellen,
welche das Eindringen von Schim-
mel in den Késenarben begiinstig-
ten. Die Beurteilung des Schnittbil-
des zeigte eine unregelmissige
Lochverteilung. Kessiseitig fehlten
die Lécher, dafiir gab es in dieser
Zone mehrere Pick- und Glisstel-
len. Der Teig war besonders an
diesen Stellen weicher und deutlich
kiirzer. Bezliglich der Geschmacks-
entwicklung resultierten im Ver-
gleich zu den ibrigen Versuchski-
sen negative Abweichungen. Die
meisten der mit dem «sehr-groben»
Bruchkorn hergestellten Kéase wur-
den als Folge des mangelhaften

Ausseren und von Lochungsfehlern
in Sekunda-Qualitat eingewogen.

Folgerungen

Im vorliegenden Parallelversuch
zeigten extreme Bruchkorngréssen
zum Teil recht deutliche Auswir-
kungen auf den Qualititsausfall
von Emmentalerkiise.

Die Versuchsvarianten «fein»
und «grob» ergaben relativ geringe
Abweichungen zur Kontrolifabri-
kation. Die Ausfithrsirte der Fa-
brikation mit feinem Bruch wies
einen hdheren Fettgehalt auf.
Wichtige Voraussetzungen hiefiir
sind unserer Meinung nach ein re-
gelmissiger Kisebruch, nicht zu
grobe Bruchkdrner sowie gute
Séuerungsverhiltnisse.

Das Qualitétsrisiko beim Kiise
wuchs jedoch mit einem gréberen
Bruchkorn. Die Herstellung eines
unregelmdssigen Bruches mit zum
Teil sehr grossen Bruchkdrnern
hatte im vorliegenden Extremver-
such folgende Auswirkungen:

— Schlechtere Griffentwicklung im
Kessi

— «Uberschiessen»
Bruchkérner

— Schnelles Absetzen der Bruch-
kérner beim Abfiillen {Gefahr von
Lufteinschlissen)

— Schichtung der Bruchkérner
beim Absetzen (grosse Bruchkér-
ner in der Randzone)

— Grosserer Sirtenabfluss auf der
Presse

— Einfluss auf Milchsiure-, Fett-
und Wassergehalt

— Lochungs-, Teig-, Geschmacks-
und Narbenfehier

Schwarze Flecken an der Kise-
oberflache kdnnen als Ursache zu
grosse, «iiberschossene» Bruchkér-
ner haben.

der groben
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