
Probeplan

• Rinde

• Unter der Rinde

• Zentrale Zone

Brevibacterium aurantiacum,

Brevibacterium spp., Agrococcus casei,

Leucobacter sp. metabolisieren die

Aminosäure Methionin zu Methanthiol und

Ammoniak (NH3) und weiter zu …

Mikrobiom auf der Oberfläche von Käse
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Naturhöhle Pflege Trockene Keller

Fadenpilze

• Penicillium spp.

• Mucor spp.

• Unbeschriebene spp.

NH3

Diversität der MikroorganismenVielfalt der Schimmelpilze

Corynebacterium spp., 

Corynebacterium variabile, 

Staphylococcus equorum, 

metabolisieren Milchsäure in 

Pyruvat und weiter in …

Take home message

• Das Klima im Keller und die Pflege beeinflussen die 

Mikroorganismen auf der Oberfläche

• Diese Mikroorganismen beeinflussen das Aroma von Käse

Feuchte Keller

© M Oeqqerli and Aqroscope (2022), University Hospital Basel and BioEM Lab.

Geruch = Schwefel/Kohl/Zwiebel Geruch = süß/Butter/Sahne

Aroma-Verbindungen mit GC-MS
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3 Keller in den Tessiner Alpen 3 Keller im Jura Gebirge

Hinweis auf Lipolyse

Geruch = Gras

Geruch = Haselnuss/Schokolade/Kaffee
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