Uber den Kochsalzgehalt von reifem Emmentalerkise

R. SIEBER und R. BADERTSCHER
Eidg. Forschungsanstalt fir Milchwirtschaft
3097 Liebefeld-Bern

Eingereicht am 25, Méarz 1991

Der Kochsalzgehalt von marktreifem Em-
mentalerkdse wurde mit 6,6 g/kg (Me-
dianwert: 6,0 g/kg, 47 Proben} bestimmt.
Dabei wies offener Kdse aus dem Kése-
fachgeschdéft hdhere Gehatlte auf als sol-
cher vom Traiteur der Grossverteiler und
Warenhduser oder vorverpackter Kdse.
Milder Emmentaler unterschied sich von
rezentem Kése.

1. Einleitung

Kochsalz gehodrt zu den Lebensmitielbe-
standteilen, die beim Menschen zum Ent-
stehen von Bluthochdruck beitragen und
deshalb negativ bewertet werden. Die Le-
bensmittelwissenschaft hat grosse An-
sfrengungen unternommen, den Koch-
salzgehalt verschieden verarbeiteter Le-
bensmittel zu vermindern. Doch ist das
Kochsalz in den Lebensmitteln in bezug
auf Textur und Geschmack eine Uberaus
wichtige Koemponente (8). Obwohl dem
Chlorid neuerdings beim Entstehen von
Bluthochdruck sine ebenso wichtige Rolle
wie dem Natrium zugeschrieben wird (2),
bleiben die Warnungen vor hohem Koch-
salzverzehr weiterhin giltig, da diese bei-
den Substanzen in den Nahrungsmitteln
miteinander vorkommen.

Auch Kése gehdrt zu den Lebensmitteln
mit einer hohen Nahrstoffdichte an Na-
trium. Es hat deshalb beim Kése nicht an
Anstrengungen zur ¥ochsalzreduktion
gefehlt (1, 8). Doch fihrie eine Késefabri-
kation, bei der auf die Behandiung im
Salzbad verzichtet wurde, zu einem ge-
schmacklich inakzeptablen Produkt (9).
Ein tieilweiser Ersatz des Kochsalzes
durch andere Salze bei der Kasefabrika-
tion kénnte eine Alternative darstellen,
aber es ist mit einigen Unterschieden zu
rechnen (10).

Unter den Kisen falt der Emmentaler
durch seinen niedrigen Gebhalt an Koch-
salz auf, der insbesondere im Verlaufe
dieses Jahrhunderts deutlich reduziert
werde konnte. Nach einer friheren Miitei-
lung kann der Kochsalzgehalt mit 4,3 g/kg
angegeben werden (7). Eingehende Kése-
versuche haben indes gezeigt, dass beim
Emmentaler ein Kochsalzgehalt von
3 g/kg durchaus im Bereich des Mégli-
chen liegt {11). Demgegeniiber haben je-
doch RUEGG und MOOR (5) bei ihren
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Untersuchungen zu den Erweichungs-
und Tropfpunktstemperaturen verschie-
dener Halbhart- und Hartkise gezeigt,
dass in Emmentalerkdse der durch-
schnittliche Kochsalzgehalt 8,9 g/kg be-
trug und mit einer Standardabweichung
von 4,0 g/kg (Anzahl Proben=14) relativ
stark schwankte.

An marktreifem Emmentalerkdse sollte
deshalb Uberprift werden, ob sich der
Kochsalzgehalt effektiv so stark unter-
scheidet.

2. Material und Methoden

Im Zeitraum Dezember 1989 bis Septem-
ber 1990 wurde in verschiedenen Ge-
schéften auf dem Platze Bernt und Zrich
vorverpackter (Grossverteiler und Waren-
hduser: V) wie auch offener (Kasefach-
handel: K, Traiteur von Grossverteilern: T)
Emmentalerkése eingekauft (Anzahl Pro-
ben=45). Diese Proben unterschieden
sich zudem in ihrem Reifungsgrad {mild
oder rezent/surchoix). Zugleich wurden
Proben aus der Ortsreserve einer Kaserei
in die Untersuchung einbezogen (Anzahl
Proben=2). Bei den Proben handelt es
sich um ein Stiick eines Laibes; davon
wurden von der Rinde oben und unten je
ein Stick von 1 bis 2 mm verworien.

Das Kochsalz wurde mit der argentome-
trischen Chlorid-Titration (3) und das
Wasser nach der Trockenschrankmetho-
de (4) bestimmt.

3. Resultate und Diskussion

Der mittlere Kochsalzgehalt samtlicher
untersuchten  Kidseproben lag bei
6,6 o/kg. Der Medianwert war mit
6,0 ma/kg tiefer als der arithmetische Mit-
telwert (Tabelle 1). Dagegen waren beim
Wassergehalt der arithmetische Mittel-
wert und der Medianwert prakiisch gleich.
Die Resultate variierten in einem sehr wei-
ten Bereich. Damit wurde an einem um-
fangreicheren Probenmaterial bestatigt,
dass der Kochsalzgehalt in konsumreifem
Emmentalerkdse stark schwanken kann
(5). Er lag damit zwischen den beiden
eingangs erwdhnten Untersuchungen von
RUEGG und MOOR (5) sowie von SIEBER
et al. (7).

Eine Aufteilung der Kise in milde und
rezente sowie in vorverpackte und offene
Ware, wobei bei letzteren noch unter-
schieden wurde zwischen Késefachge-
schéften und Traiteur von Grossverteilern,
erbrachte folgende Resultate (Tabelle 1).
In mildem Emmentaler schwankte der
Kochsalzgehalt zwischen 3,3 und 9,1 g/kg,
in rezentem Kiase zwischen 3,3 und
16,0 g/kg (Abbildung 1). Nach dem
Welch-Test (Mittelwertvergleich bei un-
gleichen Varianten unabhéngiger Daten)
{6) war der mittlere Kochsalzgehalt in re-
zentemn Emmentaler (7,5 g/kg) signifikant
{alpha=0,05) héher als in mildem Kase
{5,8 g/kg). Bezogen auf die Trockenmasse
verstarkte sich dieser Unterschied noch.
Wurden diese Kase nach den Einkaufsor-
ten beurteilt, war der Kochsalzgehalt der
offenen Ware aus dem Traiteur deutlich
tiefer als aus den Kasefachgeschaften.
Der Kochsalzgehalt der vorverpackten
Ware lag dazwischen. Werden aber hier
die Medianwerte herbeigezogen, dnderte
sich jedoch die Reihenfolge: T<K<V. Das
gleiche I3sst sich auch feststellen, wenn
die Kochsalzgehalte auf das Wasser be-
zogen werden (Tabelle 1).
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Tabelle 1 Kochsalz- und Wassergehalt in konsumreifem Emmentaler®

Art der Verpackung Anzahl Wasser Kochsalz Kochsalz in TM Kochsalz/H,O
X SD X X SD X sSD X X sD X
g/kg g/kg 9/kg TM g/kg H0
alle Proben® 47 319 23 317 66 26 6,0 96 38 88 20,7 82 189
mild 23 327 24 330 58 1.8 58 85 2,7 85 17,7 55 176
rezent 23 312 21 314 75 31 66 10,9 4, 9.6 240 99 21,0
offen Fachgeschifte 15 311 22 310 74 32 61 10,8 4,7 9, 23,8 10,3 19,7
offen Traiteur 15 317 24 316 54 11 55 78 14 8.1 170 35 174
vorverpackt 15 330 22 329 62 21 71 93 30 104 188 64 2186
offen Fachg. mild 7 318 28 327 62 17 58 90 25 85 195 53 17,7
rezent 8 305 13 305 85 39 7.2 12,3 58 10,3 279 128 2386
offen Trait. mild 7 326 27 325 52 13 56 76 1,8 81 16,0 40 17,2 |
rezent 7 307 19 312 57 10 55 a1 12 82 186 33 176
vorverpackt mild, la 9 335 15 329 59 23 71 82 33 103 176 69 2186 ]
surchoix 6 324 31 316 67 18 73 98 27 10,7 20,7 56 23,1 |
|
# % =arithmetischer Mittelwert; SD=Standardabweichung; X =Medianwert
®inkl. 2 Proben Ortsreserve und eine nichtdefinierbare Probe |
Eine weitere Aufteilung nach Ge-
schmacksrichtung und Verkautsort besta-
tigte im wesentlichen die obigen Aussa- MILD REZENT
gen (Abbildung 1).
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4, Schlussfolgerung
Der Kochsalzgehalt von konsumreifemn ;
Emmentalerkise schwankt relativ stark. _ }
Fir Personen, die auf die Kochsalzzufuhr 5 L 1 | ]
achten miissen, kdnnen in bezug auf den |
Kochsalzgehalt von konsumreifem Em-
mentalerkase keine konkreten Empfeh- 2
lungen abgegeben werden. Es zeigte sich S
jedoch, dass beim milden Emmentaler am k] ;
ehesten mit einem niedrigen Kochsalzge- g 0 r T i
halt gerechnet werden kann. Nach den 5
Untersuchungen von SOLLBERGER et al. 5 "
{11} kdnnte jedoch beim Emmentaler oh-
ne Qualititsverluste ein Kochsalzgehalt | E'“_l_“l
von 3,0 g/kg erreicht werden. 5r T ]
*
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Résumé

R. SIEBER et R. BADERTSCHER
La teneur en sel du fromage
d’Emmental mr
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La teneur en sel du fromage d’Emmental
apte a la commercialisation a été enregis-
trée avec 6,6 g/kg (valeur médiane:
6,0 g/kg) (nombre d’échantillons analysés
= 47). Le fromage non emballé de mar-
chands de fromage spécialisés présentait
des taux de sel plus élevés que le fro-
mage de traiteurs de supermarchés ou le
fromage préemballé. LUEmmental doux
g’est distingué en outre de 'lEmmental de
golt mar.

Summary
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Salt content of ripe Emmental cheese
Schweiz. Milchw. Forschung

20, 4345 (1991)

The salt content of Emmental cheese
from the market has been found to be
6,6 g/kg (median: 6,0 g/kg) (number of
analyzed  samples=47).  Unpacked
cheese from specialized shops showed
higher salt contents than cheese from de-
licatessen stands in supermarkets or pre-
packed cheese. There were also dif-
ferences between mild and strong tasting
Emmental cheese.

Schwaeiz. Milchw. Forschung 20 (3) 1991

Wahlen Sie METTLER fiir thermische
Kennzahlen: Schimelz-, Siede-, Tribungs-,
Erweichungs- und Trop

fpunkte.

Das vielseitige METTLER Thermosystem
FP8OOHT: automatische Analysen; reprodu-
zierbare Resultate dank objektivem Mess-

system; volistindig dokumentierte Resultate.

Mettler-Toledo (Schweiz) AG
Grabenstrasse, 8606 Ndnikon-Uster
Tel. (01) 9416161

Fax (01) 9416016

Telex 828844

METTLEé///////

6894.71

45



