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Altbekanntes Phänomen

Schmiere aus der Verpackung: klebrig, stinkig
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Versuch 22-22-46

Versuchsdurchführung
Versuchskäse 16 Tête de Moine Käse aus einer Praxiskäserei im Alter von 

2.5 Monaten (gleiche Produktionscharge)

Versuchsaufbau
Wochen Käsereifung

46 und 47 Alle Käse mit OK 710 pflegen (Keller 13.5 – 14°C; 90 - 96 % rel. F.)

48 Käse 1 Mal mit Versuchskultur pflegen 

→je 4 Laibe mit OK 710, Prop 01, Prop 96, Prop-Stamm 23864

Käse nach der letzten Pflege abtrocknen lassen: 

➢ 8 Käse nach 7 Tagen direkt aus dem Keller einpacken

➢ 8 Käse nach 6 Tagen im Keller +1 Tag im Vorraum trocknen lassen

49 Käse vakuumieren

49 - 3 Käse in Kühlschrank lagern

3 Käse auspacken, Farbe, Geruch und Klebrigkeit beurteilen

Versuchsziel 
Die Schmiereflora soll mit Prop.bakterien so beeinflusst werden, dass die 

sensorische Qualität durch die Vorverpackung weniger stark vermindert wird
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Ergebnisse und Fazit

Fazit: 

Der Zusatz einer Prop.Kultur auf die Schmiere vor dem Vorverpacken kann sich positiv auf 

die Geruchsintensität beim Auspacken auswirken:

• Tendenziell schwächere Geruchsintensität

• Intensität des Fehlgeruchs statistisch signifikant deutlich schwächer

• Eher fruchtiger, käsiger Geruch, statt einem Fehlgeruch nach Gülle und Mist

Abb.3: Fehlgeruch nach dem Aufschneiden der Verpackungen in Abhängigkeit von den 
eingesetzten Kulturen (Intensität 1-5) 

 

Ohne Prop.Kultur hatte die 
geöffnete Verpackung einen 
Geruch nach Mist und Gülle. Im 
Unterschied dazu führten die 
Prop.Kulturen zu einem eher 
fruchtigen, käsigen Geruch. 

Die beiden Prop-Kulturen Prop01 
und FAM 23864 führten zu einer 
leichten Abnahme der Klebrigkeit, 
vor allem bei den Käsen, die vor 
dem Einpacken während einem 
Tag im Vorraum abgetrocknet 
wurden (p ≤ 10 %). 
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1. Praxistest mit Tilsiter



6Jahressitzung SO Tilsiter und Appenzeller Käse, Weinfelden, 04.12.2023

Ergebnisse
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Fazit
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2. Praxistest mit Käserei B
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Ergebnisse und Fazit
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Weiteres Vorgehen

▪ Käsepflege mit Prop.kultur bereits von Beginn an ?

▪ Konsequente Weiterentwicklung des «Neuen Reifungsverfahren»

▪? ? ?
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