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Lasst sich Salz im Kase ersetzen?

In der Schweiz und anderen westeuropéi-
schen Landern betrégt die tégliche Kochsalz-
zufuhr das Doppelte der empfohlenen Menge.
Deshalb hat sich ALP zum Ziel gesetzt, Wege
zu finden, um den Salzgehalt im Kése zu re-

duzieren.

MARIE-THERESE FROHLICH-WYDER, DANIEL
WECHSLER*. Die erhohte Kochsalzzufuhr (NaCl)
wird von der WHO als wichtiger Faktor bei der
Entstehung von Bluthochdruck betrachtet. Zu
70-80% stammt das aufgenommene Salz aus
verarbeiteten Lebensmitteln. Die WHO fordert,
die Salzaufnahme auf 5 g pro Tag zu beschrin-
ken. Die offiziellen Empfehlungen verschiedener
Linder liegen bei 6 g NaCl pro Tag und Person.
Die Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Po-
sieux sucht nach Moglichkeiten, wie der Koch-
salzgehalt von Kise reduziert werden konnte.
Eine Moglichkeit bieten alternative Mineralsalze
wie z.B. Kaliumchlorid (KCI), Magnesiumchlo-
rid (MgCl,) und Calciumchlorid (CaCl,).

5

% NaCl in der wassr. Phase

1

olo olo

|
P

ofo N2 olo

o &
0
€O

0% (©F (©°
000\"' @ ¢

Abbildung: Einfluss der Salzbadbehandlungen auf den
NaCl-Gehalt in der wasserigen Phase des 14-wdchigen

Raclette-Késes (N=2).

lllustration: Influence du bain de sel sur la teneur en
NaCl de la phase acqueuse de raclettes de 14 semaines
(N=2).

Natrium und Chlorid im Korper

Die Kochsalzbestandteile Natrium und Chlorid
sind die hdufigsten Tonen (elekerisch geladene
Teilchen) in der Korperfliissigkeit ausserhalb der
Zellen. Die minimale notwendige Zufuhr liegt
bei 1,5 g NaCl pro Person und Tag. Der durch-
schnittliche Salzkonsum in Westeuropa betrigt
bei Minnern 9-14 g/Tag und bei Frauen 7-10
g/Tag. In der Schweiz geht man von 8-12 g/Tag
aus, wobei Brot, Kise, Suppen, Fertigmahlzeiten
und Fleischwaren bedeutende Anteile liefern. Der
durchschnittliche Salzgehalt von Schweizer Kise
liegt jedoch, verglichen mit auslandischen Kisen,
mit etwa 1,5% relativ tief (tiefster Gehalt bei
Emmentaler mit 0,4%).

Bitterer Kdse mit anderen Salzen

Der teilweise Ersatz von NaCl durch andere Mi-
neralsalze wurde in verschiedenen Arbeiten tiber-
priift. Die einen ergaben, dass eine Salzbehand-
lung mit einer NaCl:KCl Mischung von 1:1 we-
nig Einfluss auf die Eigenschaften von Kise
hatte. Andere kamen zum Schluss, dass Salzmi-
schungen mit KCI einen wesentlichen Einfluss
auf die Proteolyse und den Geschmack (bitter)
hatten. Der vollstindige Ersatz durch KCl fiihrt
zu sehr bitterem Kise. Versuche mit MgCl, und
CaCl, ergaben wegen der Bitterkeit dieser Salze
ebenfalls unbefriedigende Ergebnisse.

Die Verwendung von NaCl bei Kise ist aus vet-
schiedenen Griinden unerlisslich: Die Rindenbil-
dung wird gefordert, die Syndrese, Textur und
Milchsduregirung beeinflusst, der Geschmack ge-
prigt, die Wasseraktivitit gesenkt und das uner-
wiinschte Wachstum von Propionsiurebakterien
und anderen Keimen gehemmt. Die zwei wichtigs-
ten Funktionen sind sicher die Geschmacksbildung
und die konservierende Wirkung.

Versuche mit Raclettekése

Bei der Herstellung von Kise kinnte ein Beitrag
zur Reduktion des Salzkonsums geleistet, die
Qualitit der Kise darf aber nicht beeintrichtigt
werden. ALP fiihrte einen Versuch durch, um den

Résumé

Comment réduire
Ia teneur en sel
du fromage?

Le pain, le fromage, la soupe, les plats pré-cui-
sinés et la charcuterie sont les principaux four-
nisseurs de sel. Or, le sel est considéré comme
le principal responsable de I'augmentation de
la pression sanguine. L'OMS recommande une
consommation de 5 g/jour, alors qu’en Suisse
nous mangeons entre 8 et 12 g de NaCl par jour.
L’Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP) a décidé
d’entreprendre des essais pour pouvoir offrir
une alternative au NaCl dans la fabrication fro-
magére, par exemple en substituant une partie
du sel de cuisine par du chloride de potassium
(KCl), du chloride de magnésium (MgCl) ou du
chloride de calcium (CaCl).

Selon les travaux suisses et étrangers, la substi-
tution du NaCl par un autre sel augmente plus ou
moins fortement I'amertume du fromage. ALP a
donc décidé de faire des essais de fabrication
de fromage a raclette. Le fromage a raclette
contient d’une part passablement de sel et de
plus les répercussions sur I'aptitude a la fonte
ont ainsi aussi pu étre vérifies.

Six variantes ont ainsi été choisies: le bain de
sel saturé (23-24° Bé) contenait différentes pro-
portions d’un autre sel, a savoir 33% de KCl,
50% de KCl, 66% de KCI, 50% de MgCl, 50% de
CaCl et un contréle au NaCl. Deux fabrications
ont été effectuées. Lors de la dégustation des
fromages affinés, il s’est avéré que le golit était
altéré par I'adjonction d’un autre sel, indifférem-
ment a I’état froid ou fondu. En particulier par
I'apparition d’amertume. Seule la variante avec
un tiers de KCI peut étre utilisée en fabrication. Il
faut pourtant noter, qu’a la différence du NaCl, la
présence de KCI doit étre déclarée sur I'étiquette
par un numeéro E. Pour pouvoir faire des recom-
mandations plus concretes, I’ALP poursuit les
essais avec des variantes a 10, 20 ou 30% de
KCl. (alp)
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Einfluss verschiedener Mineralsalze auf die Kise-
qualitdt zu untersuchen. Raclette als Kisesorte
wurde gewidhlt, weil er einen relativ hohen Salzge-
halt aufweist und zusitzlich der Einfluss auf die
Schmelzeigenschaften interessiert. Fiir den Ver-
such wurden Salzbider mit verschiedenen Salzmi-
schungen hergestellt und auf die Dichte des gesit-
tigten NaCl-Salzbades eingestellt (23-24° Bé). In
den Mischungen wurde Kochsalz durch folgende
molare Anteile mit anderen Mineralsalzen ersetzt:
33% KCl, 50% KCl, 66% KCl, 50% MgCl, und
50% CaCl,. Die Kontrollkdse wurden mit 100%
NaCl behandelt. An 2 Versuchstagen wurden je 6
Kise hergestellt, sodass pro Variante eine Wieder-
holung zur Verfiigung stand (N=2).

Auch Raclette wird bitter

Die Reduktion des NaCl-Gehaltes im Kise
konnte durch die Behandlung mit unterschiedli-
chen Mineralsalzen klar erreicht werden (Abbil-
dung). Mit sinkendem Natrium-Anteil wurden
die Eigenschaften der Raclette-Kise jedoch deut-
lich verdndert. Der Wassergehalt und der pH-
Wert variierten betrichtlich zwischen den Vari-
anten. Die Proteolyse wurde nicht oder wenig
beeinflusst. Das Risiko einer Fehlgirung scheint
sich zu erhdhen, wenn NaCl durch andere Salze
ersetzt wird: Der Gehalt an Propionsdure und
Buttersiure war mit abnehmendem Natrium-
Gehalt leicht erhdht.

Die sensorische Beurteilung der konsumreifen
Kise ergab folgende Ergebnisse: Sowohl bei der

Speisesalz (Nat- &
riumchlorid). B

Sel de cuisine
(chlorure de
sodium).

Kaltdegustation als auch im geschmolzenen Zu-
stand wurde der Geschmack durch die alternati-
ven Salze negativ beeinflusst. In fast allen Varian-
ten wurde ein bitterer Geschmack festgestellt, was
zu einer deutlich schlechteren Benotung fiihrte
(Tabelle). Einzig die Variante mit 33% KCl (nied-
rigste Stufe) erzielte anndhernd vergleichbare
Werte wie die Kontrolle. Beim Ersatz durch Ma-
gnesiumchlorid wurden Schmelzeigenschaften
negativ beeinflusst: Die Kise waren viskoser,
gummiger und fadenziehender. Bei den anderen
Varianten waren keine signifikanten Einfliisse auf
die Schmelzeigenschaften nachzuweisen.

Bis zu einem Drittel kann ersetzt werden
Der Salzgehalt in Kise kann also begrenzt re-
duziert werden. Die Bitterkeit der alternativen
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Salze KCI, MgCl, und CaCl, fiihrt zu erhebli-
chen geschmacklichen Einbussen, wenn mehr

als ein Drittel des Kochsalzes ersetzt wird. Vor
allem MgCl, und CaCl, sind stark negativ auf-
gefallen. KCI eignet sich am ehesten, um bei
der Herstellung von Raclette NaCl teilweise zu
ersetzen. Beziiglich Zusammensetzung und
Reifungsverlauf (Wasser, pH, Proteolyse) sind
bei einem maximalen KCl-Anteil von einem
Drittel kaum negative Nebeneffekte zu erwar-
ten. KCl muss aber mit der entsprechenden E-
Nummer deklariert werden! Zurzeit werden an
ALP Varianten mit 10, 20 und 30% KCI ge-
priift.

*Agroscope Liebefeld-Posienx (ALP), 3003 Bern-Lie-
befeld

Kaltdegustation/Appréciation a froid Geschmolzene Kése/Appréciation a la fonte Tab: Beurteilung
von Geschmack und
Variante (N=2) bitter/ sauer/ siiss/ salzig/ Aroma bitter/ salzig/ Geruch/ | Aroma/ | Gesamt- f;?gas;; :t?gslléglse
amer acide doux salé Note/ amer salé odeur aréme | eindruck/ | Kaltdegustation: 1 =
Note Impres. | schwach; 5 = stark/
d’aréme générale ggt. Geschmolzene
N Kése: 5 = leichte bzw.
Kontrolle/contrdle 2,15 2,64 1,22 2,29 3,93 4,67 2,71 2,71 4,04 3,46 1 = starke Fehler. *:
KCl 33% 2,22 2,43 1,22 2,50 3,58 4,38 2,58 2,58 3,63 296 | P<005 ™ p<001;
n.s.: nicht signifikant.
KCl 50% 2,86 2,29 1,22 2,29 3,00 4,00 2,21 2,42 3,38 2,46 o
Tab: Appréciation du
KCl 66% 3,07 2,36 1,15 2,79 2,72 3,50 2,33 2,46 2,75 1,92 goit et de I'aréme du
MgCl, 50% 3,79 1,93 1,07 2,29 2,00 2,58 3,21 2,54 2,79 1,75 fromage & raclette prét
a consommer. Dégus-
CaCl, 50% 4,79 2,36 1,14 2,50 1,07 1,08 2,54 2,54 1,79 1,04 tation a froid: 1= faible;
i 5 = fort/bon. Fromage
p-Wert/valeur p fondu: 5 = léger. 1=
Variante/variante * 0,084 n.s. n.s. * * n.s. * * grave défaut.p<0,05;
. N **: p<0,01; n.s.. non
Tag/jour n.s. n.s. n.s. n.s. n.s 0,076 0,064 n.s. n.s. significatif




