BEAM

INFORMATION

Juli 1984/Nr. 134

Herausgegeben von der

Eidgenossischen Forschungsanstalt fir Milchwirtschaft
CH-3097 Liebefeld

Kaseforschung: Riickblick — Ausblick®

von Chr. Steffen

1. Einleitung

Die Arbeiten der Késeforschung in
der Forschungsanstalt fir Milchwirt-
schaft (FAM) werden in einem Ar-
beitsprogramm flr jeweils vier Jahre
geplant und zusammengestellt. Die
einzelnen Forschungsvorhaben wer-
den in Form von Projekten beschrie-
ben. Momentan stehen wir im letz-
ten Jahr des fiir 1981 bis 1984 giil-
tigen Arbeitsprogrammes. Ein kurzer
Rickblick auf diese Periode soil an-
hand einiger Arbeiten einen Ein-
blick in die Kaseforschung gewéah-
ren. Gleichzeitig hat bereits die
Vorbereitung des neuen Programms
far die Jahre 1985 bis 1988 einge-
setzt. Der grobe Rahmen fir die wei-
terzufhrenden und die neuen Pro-
jekte wurde in enger Zusammenar-
beit mit der milchwirtschafilichen
Praxis gesetzt und die Detailplanung
ist bereits laufend.

2. Versuchstiitigkeit 1981/84

2.1 Allgemeines

Die Schwerpunkte in der Késefor-

schung der letzten Jahre waren fol-

gende:

— Nachgarung bei allen Kasesorien

— Milchsiurebakterienkuituren

— Kéasefabrikation, Einfluss einzel-
ner Fabrikationsschritte auf die
Kasequalitat

— Lochbildung bei Greyerzer-, Ap-
penzeller- und Tilsiterkise

— Geschmacksentwicklung im Em-
mentalerkése

Abb.1: Kase einer Parallelfabrikation (dieselbe Milch, gleiche Fabrikation)
Kése oben: Gepriifte und bewahrte Kultur
Kése unten: Nachgédrungsférdernde Kultur

* Vortrag gehalten am Bernischen Késertag (1. Marz 1984)
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Abb. 2: LAP-Aktivitdt als Mass fir den Eiweissabbau in die Tiefe in gqualitativ guten

und nachgarenden Kasen

2.2 Nachgérung

In &iner umfangreichen Arbeit wur-
den 1978/79 anhand mikrobiologi-
scher, biochemischer, chemischer
und physikalischer Analysen die Un-
terschiede zwischen qualitativ sehr
guten, und nachgérenden, 4 Mo-
nate alten Emmentalerkdsen ermit-
telt. Dabei resultierten Hinweise auf
einen intensiveren Verlauf des Ei-
weissabbaus in die Tiefe, eine stir-
kere Propions&uregarung und auf
eine verfinderte Bakterienflora im
nachgirenden Kise. Die moglichen
Ursachen der MNachgéarung konnten
somit in den reifen Kasen ermittalt
und gewichtet werden,

Diese Ergebnisse bildeten die Basis
fir einen anschliessenden Versuch
in der Versuchskéserai Uettligen, bei

dem es darum ging, gezielt Kiase mit
MNachgérung respektive mit sehr gu-
ter Qualitét herzustellen. Dabei sol-
ten die Analysenwerte, die in den
fritheren Untersuchungen deutliche
Differenzen zwischen den beiden
Kasegruppen ergaben, wahrend der
gesamten Reifungszeit ermittelt wer-
den. Um die Nachgérung zu provo-
zieren, kamen einerseits Milchséure-
bakterienkubturen mit stark eiweiss-
abbauenden Eigenschaften zum Ein-

Die Versuchsanlage war wie folgt:

satz. Das Wachstum einer uner-
wiinschten Bakterienflora wurde
aber auch durch eine tiefere Brenn-
temperatur (bel gleichzeitiger An-
wendung bewdhrier Rohmischkultu-
ren) gefordert. Diese zwei Faktoren
— Jjeder fiir sich — ermdglichten
nachgdarende Kase zu fabrizieren,
wie Abbildung 1 zeigt.

Die Untersuchungen lieferten inler-
essante Hinweise fir die frilhe Dia-
gnose des unterschiedlichen Eiweiss-
abbaus und fiir die intensivere Pro-
picnséuregarung. Abbildung 2 ver-
deutlicht die unterschiedliche LAP-
Aklivitat zwischen den erwahnten
Késegruppen.

Eine &usserst wertvolle Information
lieferte dieser Versuch Ober den
Verlauf von Milchsduregarung, Pro-
pionséuregarung und Eiweissabbau
in gualitativ sehr guten Emmentaler-
kdsen. Diese Grundlagen sind von
grosser Wichtigkeit fir die Interpre-
tation von Analysenergebnissen feh-
lerhafter Kase.

Im Anschluss stellte sich die Frage,
ob durch die zusétzliche Bestim-
mung von Acetat, p-Benzochinon
und LOH im 10 Tage alten Kése die
Aussagekraft Ober die zu erwartende
Kasequalitdt noch erhéht werden
kénnte. Ein entsprechender Praxis-
versuch ergab jedoch, dass die Si-
cherheit der Voraussage anhand von
Gesamimilchsdure, Michsiurekon-
figuration und LAP-Aktivitdt gegen-
dber dem 1tégigen Kése kaum we-
sentlich verbessert werden kann.
Autwand und Ertrag wirden zusétz-
liche Analysen im normalfabrizieren-
den Betrieb niemals rechtfertigen.
Ein welteres Interessantes Ergebnis
der bisherigen Forschungsarbeiten
betraf die Gasbildung im Emmenta-
lerkédse. Die Im Kase bislang gemes-
sene COz-Produktion konnte nur zu
rund 60—80% von der Garbilanz der
Propionsaurebakterien abgeleitet
werden. Deshalb war die Vermutung
naheliegend, dass {iber den Eiweiss-
abbau zusdtzlich CO: produziert
wird. Ein enisprechendes Projekt
wurde in der Folge 1982/1983 in Ar-
beit genommen. Vorversucha zeig-
ten, dass nur durch die Verarbeitung
von pasteurisierter Milch ein Pro-
pionséurebakterienwachstum génz-
lich ausgeschaltet warden konnte.

Prop.
RMK Bakterian Milchbehandiung
Kessi1 A —_ i
Kessi 2 B —_ g::tt
Kessi 3 A 2Tr. past,
Kessl 4 A 27Tr. roh
{Kontrolle)
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Abb, 3: Schnittbild von Kédsen mit unterschiediicher Milchbehandlung und verschie-
denen Kulturen

zu Abb. 3 und 4:

Kédse 1091, Kurve 1: past. Milch, ohne Prop., bewédhrte Kuitur
Kése 1092, Kurve 2: past. Milch, ohne Prop., nachgérungsfordernde Kultur
Kése 1093, Kurve 3: past. Milch, mit  Prop., bewahrte Kultur
Kase 1094, Kurve 4: Rohmiich, mit Prop., bewéhrte Kultur
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Abb. 4: CO:-Bildung in Emmentalerkisen mit und ohne Propicnsauregéarung

Der Versuch wurde insgesamt vier-
mal durchgefiihrt und die Ergebnis-
se wiesen eine gute Uebereinstim-
mung auf. Die Schnitibilder der
5 Monate alten Kase (Abbildung 3)
zeigten folgendes:

— Die Kontrollkdse waren qualitativ
in Ordnung.

— Mit normaler Rohmischkultur und
Propionsaure - Bakterienimpfung
der pasteurisierten Milch resul-
tierten Kése mit eher sparsamer
Lochung und Tendenz zu Glas-
bildung.

— Pasteurisierte Milch ohne Prop.-
Zusatz ergab mit der normalen
Rohmischkultur blinde K&se.

— Mit einer nachgarungsférdernden
Rohmischkultur resultierte eine
sparsame Lochung, obwoehl in
diesen Kasen nachgewiesener-
massen keine Propionsduregé-
rung statifand.

Abbildung 4 gibt wertvolle Aufschliis-
se UOber die COz-Produktion in den
obenerwahnten Kéasen. Bereits in-
nerhalb der ersten 24 Stunden —
also wéhrend der Milchsauregarung
— wird COa2 gebildet. Mit einer be-
wiahrten RMK waren dies 120—130
m! pro kg Kéase, mit der nachgéa-
rungsférdernden RMK jedoch bereits
350—360 ml pro kg, d. h. rund 230 ml
mehr,

Die bewahrte RMK allein (ohne Pro-
pionsaduregarung) lieferte in der Fol-
ge noch rund 180 ml CO2, die wohl
durch den Eiweissabbau bedingt
sind. Wird hingegen eine nachga-
rungsfordernde Kultur eingesetzt,
betragt die COz:-Produktion allein
(ohne Propionsauregérung) ca. 280
ml pro kg Kése. Beim Einsatz einer
normalen Reohmischkultur dirften
rund 20% des CO: nicht aus der
Propionsduregarung stammen, bei
einer nachgéarungsférdernden Kul-
tur jedoch 40%.

Diese Resultate sind von grosser
Bedeutung flir die Erkldrung der
Nachgédrung. Fir den Praktiker sa-
gen sie aus, dass er iber den Ein-
satz der Kulturen, die Qualitat der
Rohmilch und den Fabrikationspro-
zess Bedingungen schaffen muss,
die ein Wachstum unerwiinschter
Mikroorganismen im ¥Ké&se verhin-
dern. Mit den Kontrollen in der Ki-
serei geben auch die Resultate von
Gesamtmilchsaure, Milchsaurekon-
figuration und LAP-Akiivitdt die not-
wendigen Hinweise flr die Qualitits-
erwartung im Kése. In Kaserkreisen
geben die neue Probenahme und
die sich damit ergebenden zum Teil
andern Resultate verschiedentlich zu
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Diskussionen Anlass. Folgende Zu-
sammenstellung sol hier eine ge-
wisse Orientierungshilfe sein.

Entnahmestelle der 24 Std.-
Késeprobe

Vergleich der Durchschnittswerte
zwischen alter und neuer Probenah-
me in Emmentalerkése:

alt neu

Anzahl Proben 3600 1450
Gesamt-Milchsdure pmol/g 1281 1289
D (—)}-Milchs8ure umolig 702 685
LAP IE 1.1 3,2

Abb. 5: Unterschiedliche Bruchbereitung

Kése links: normal
Kése rechts: grosse Bruchkdrner

303 Bruchkorngré

Die Ausweriung zeigt fiir die Ge-
samimilchsdure und fir die Milch-
sdurekonfiguration eine gute Ueber-
einstimmung zwischen der alten und
der neuen Probenahme. Die LAP-
Werte liegen jedoch mit der neuen
Art um durchschnittlich 2 Einheiten
hoher. Wir wissen aber, dass die
Zonen unter dem Narben fiir Teig-
fehler und intensiveren Eiweissab-
bau in die Tiefe besonders gefahr-
det sind. Die neue Probenahme
kommt dem nun beziglich Aussage-
wert entgegen. LAP-Werte (ber 4
Einheiten sind fir mich jedenfalls
ein Alarmzeichen.
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e
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003 Wasserzusatz

Abb. 6: Schnittbild von Késen mit unterschiedlichem Wasserzusatz
1233: 10% Wasser
1234: 30% Wasser vor dem Warmen
1235:; 30% Wasser wahrend des Wirmens

Nachdem der Nachgéarungsfehler im
Emmentalerkidse Gegenstand umfas-
sender Untersuchungen war, wurden
ebenfalls vergleichende Untersu-
chungen fir Greyerzer-, Appenzel-
ler-, Tilsiter- und Sbrinzkase durch-
gefihrt. Insgesamt sind dazu rund
100000 Analysen ausgefihrt worden.
Es zeigte sich, dass die Ursachen
der Nachg&rung bei diesen Kase-
sorten nicht identisch sind mit den-
jenigen beim Emmentalerkédse. So-
mit kénnen auch die Massnahmen
zur Bekampfung nicht dieselben
sein.

2.3 Milchsdurebakterienkulturen

Von grosser Bedeutung in der Kéase-
forschung ist der Fabrikationsver-
such im Massstab 1:1. Nebst unse-
ren eigenen Betrieben in Uettligen
fur Emmentaler und in Moudon fir
Greyerzer, sind 1979 die Kasereien
Niederbiiren fiir Appenzeller, Her-
dern flr Tilsiter und 1981 FIhli fir
Sbrinz-Versuche unserer For-
schungsanstalt zur Verfigung ge-
stellt worden. In jedem Betrieb wer-
den jéhrlich wahrend mindestens 20
Wochen gezielte Versuche mit all
den dazugehdrenden  Analysen
durchgefiihrt. In der Folge mochte
ich mich weitgehend auf die Tatig-
keit des Betriebes Uettligen be-
schranken, dessen Versuche wie
folgt waren:

Késereiversuche Uettligen 1981/84

Versuchswochen
Kulturen 51
Fabrikationsschritie 53
Hilfsstoffe 5
Diverse Versuche 8

Eindeutige Schwerpunkte in der
Tatigkeit der K&seforschung sind die
Prifung wvon Milchsdurebakterien-
kulturen und einzelner Fabrikations-
schritte.

Im Verlaufe der letzten vier Jahre
wurden die Rohmischkulturen fir
den Emmentalerkése abschliessend
getestet. Es stehen heute 11 Roh-
mischkulturen fir die Abgabe an die
Praxis zur Verfigung. Der wbchent-
liche Ausstoss von Emmentalerroh-
mischkulturen betrdgt rund 1400
Einheiten.

Die Forschung um die Milchséaure-
bakterienkulturen wird fortgesetzt.
Es ist das Ziel, dle Rohmischkultu-
ren durch klar definierte Mischkul-
turen zu ersetzen. Die Arbeiten zur
Entwicklung definierter Mischkultu-
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ren kénnen schematisch wie folgt

dargestellt werden:

Definierte Mischkultur

AMK
4
tsclierung
¥ Lb-Stamme
Sc-Stamme
XMK (2—3 Stamme)
¥ Modellkdserei
Versuchskéserei Uettligen
XMK {3—6 Stamme)
J Versuchskaserei Uettligen
MK (10—15 Stamme}
¥ Versuchskaserei Uettligen

Praxisversuche
Kulturensortiment FAM

Aus den bewéhrten Rohmischkultu-
ren wurden vorerst Laktobazillen-
stimme isoliert und einzein auf Ei-
genschaften wie Saurefihigkeit, Ei-
weissabbauvermégen, Thermoresi-
stenz, Phagenresistenz und andere
mehr untersucht. Bis heute sind 500
Laktobazillenstamme isoliert und
getestet worden. Im Verlaufe dieses
Jahres wird mit der Selektion von
Streptokokkenstdmmen aus den
guten Rohmischkulturen begonnen.
Je nach Eigenschaften werden 2—3
Laktobazillenstamme mit einem
Sireptokokkengemisch zu einer so-
genannten XMK zusammengesetzt
und anschliessend in der Modell-
kdserel — und bei guten Ergsbnis-
sen spater im Versuchsbetrieb —
getestet. Positive XMK's werden zu
neuen Siammgemischen zusammen-
gesetzt und wiederum gepriift.

Bis der Kasereipraxis langerfristig
Mischkulturen abgegeben werden
kénnen, in denen die Eigenschaften
eines jeden Laktobazillen- und Strep-
tokokkenstamms definiert sind, sind
noch viele Arbeiten notwendig.

Fiir die lbrigen erwahnten Kasesor-
ten ist die Prifung verschiedener
Rohmischkulturen in vollem Gange.
Bisher resultierten unterschiedliche
Erfolge. Die Resultate geben aber zu
Optimismus Anlass.

2.4 Fabrikation

in den letzten Jahren wurden die
ginzelnen Fabrikationsschritte auf
ihren Einfluss auf die Kasequalitat
oberpriift. Dabei wurden die Ver-
suchsvarianten jeweils extrem aus-
gewahlt. Als Beispiele werden in der
Folge die Ergebnisse von drei inter-
essanten Versuchen dargestelit.
Wertvolle Erkenntnisse ergab ein
3wochiger Versuch im Zusammen-
hang mit der Bruchbereitung.
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Abb.7:
Gemisch) und Brenntemperatur
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Schnittbild von Kasen mit unterschiedlichem Wasserzusatz (im Sirten-Bruch-

65: 30% Wasser in Sirte, 51 °C Brenntemperatur
66: 30% Wasser in Sirte, 54 °C Brenntemperatur {mit Putrifikus)
67: 0% Wasser in Sirte, 51 °C Brenntemperatur
68: 0% Wasser in Sirte, 54 °C Brenntemperatur

Abb, 8: Appenzellerkise mit unterschiedlicher Salzbehandlung

1: nicht salzbadbehandelt (handelsreif: Salzgehalt 0,4%, Propionsaurebak-
terienzahl 40 Mio/g)

2: 1 Tag salzbadbehandelt (handelsreif: Salzgehalt 1,1 %)
3: 2 Tage salzbadbehandelt (handelsreif: Salzgehalt 1,44%)

Bel einem extrem groben Bruch
wies der Kéase nach 5 Monaten Pick-
und Glasstellen auf und zeigte teil-
weise Zonen wie sie in einem sau-
ren Glasler typisch sind. Auffallend
waren aber besonders die Auswir-
kungen im Aeussern. Die grobe, un-

regelmassige  Bruchbeschaffenheit
fihrte durchwegs zu schwarzen
Flecken.

Umfangreiche Arbeiten wurden im
Zusammenhang mit dem Wasserzu-
satz bei der Fabrikation durchge-
fuhrt. Dabei resultierte dieselbe Wir-
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dung in Tilsiterkdsen (R&ntgen-
aufnahmen nach 10, 25, 60 und
130 Tagen)

kung, ob nun das Wasser der Kessi-
milch oder dem Sirtenbruch-Ge-
misch beigegeben wurde. Extrem
hohe Wasserzusatze bewirkten ei-
nen flacheren Kasetyp mit mehr
oder weniger ausgepragt zadhem
Teig.

Kein einziger Kase der zahlreichen
Versuche im Zusammenhang mit
Wasserzusatz wies Putrifikus auf.
Nachdem 1982 in verschiedenen K&-
sereien jedoch Putrifikusstérungen
auftraten, wurden in Uettligen und in
der Modellkaserei entsprechende
Versuche durchgefilihrt, die uns wei-
tere Aufschlilsse iiber mégliche Feh-
lerursachen vermitteln sollten. Die
Versuchsvarianten wie zum Beispiel
extrem junge Kulturen oder nur sau-
re Kulturen und dies noch kombi-
niert mit erhdhter Brenntemperatur,
vermochten den Fehler Putrifikus
nicht auszulbsen.

Die in der Zeit von April bis Juni
durchgefihrten Versuche zeigten
aber, dass bei einem Wasserzusatz
von 30% zum Sirtenbruchgemisch
und gleichzeitig erhéhter Brenntem-
peratur auf 54°C die Putrifikusstd-
rung regelmassig auftrat, Weder der
Wasserzusatz allein noch die erh$h-
te Brenntemperatur allein, vermoch-
ten den Fehler auszuldsen.

Fir die Versuche beziglich Kulturen
und Einfluss einzelner Fabrikations-
schritte bei Greyerzer, Appenzeller,
Tilsiter und Sbrinz seien stellvertre-
iend die Resultate eines Versuches
beim Appenzellerkdse vorgestellt.
Fir den Verlauf der Garungs- und
Reifungsvorgénge ist der Salzgehalt
von grosser Bedeutung. Kése aus
derselben Wanne wurden unter-
schiedlich lange im Salzbad behan-
delt.

Dieser Versuch zeigte, dass der
hohere Salzgehalt eine geringere
Propionsduregarung, einen schwé-
cheren Eiweissabbau, eine kleinere
Fremdflora, eine verminderte Loch-
zahl und weniger Tupfen bewirkt,
aber vermehrt Weissschmierigkeit
erzeugt.

2.5 Lochbildung

Ein Problem, das bereits seit einiger
Zeit bearbeitet wird, ist die fehlende
Lochung beim Greyerzer- und Halb-
hartkase. In einer ersten Phase wur-
de der zeitliche Verlauf der Loch-
bildung studiert. Rénigenaufnahmen
sowie auch die Schnitibilder von
Késen mit guter Lochung zeigten,
dass Greyerzer-, Appenzeller- und
Tilsiterkdse im Gegensatz zu Em-
mentaler die Lochung bereits frih
(nach 5—10 Tagen) aufweisen. In
der Folge nimmt die Zah! und vor
allem die Lochgrdsse zu. Die friilhe
Lochbildung liess darauf schliessen,
dass nicht allein Propionsdurebak-
terien fir die Lochung verantwort-
lich sind. Es wurden deshalb eine
Reihe von Versuchen zur Verbesse-
rung der Lochbildung durchgefiihrt.

Fir Appenzeller und Tilsiter resul-
tierte mit dem Einsatz von Strepto-

coccus diacetylactis-Stammen eine
deutliche Verbesserung des Loch-
ansatzes, ohne nachteilige Beein-
flussung der anderen Qualitatskrite-
rien.

Wesentlich schwieriger ist die Situa-
tion beim Greyerzerkase. Die beim
Halbhartkdse erfolgreichen Varian-
ten bringen im Gruyére keine Lo-
chung. Bis heute wurden tber 100
Tastversuche zum Thema Lochbil-
dung im Greyerzer durchgefihrt.
Dabei stimmt die Aussage der Pres-
se vom Dezember nicht, dass man
nicht in der Lage wére, die ver-
schwundene Lochung wiederzufin-
den. Verschiedene Versuche erga-
ben eine Lochung aber;

— die im Zeitpunkt der Annahme
normale Lochgrésse war nach
6 Monaten deutlich zu gross,

— Teig- und Geschmackseigen-
schaften waren nur tejlweise be-
friedigend oder sogar ungeni-
gend

— und die Resultate waren nicht
immer zuverlassig wiederholbar.

2.6 Geschmack

Ein Problem, das die FAM ebenfalls
beschéafiigt, ist die Beeinflussung
von Reifegrad und Geschmack im
Emmentalerkase. Die bisherigen
Versuchsvarianten ergaben {mit in-
tensiverer Salzbehandlung, Einsatz
starker eiweissabbauender Kulturen,
Lagerung der Kase bei hodherer
Temperatur sowie andere Kriterien)
negative Resultate.

Hier sind weitere Arbeiten notwen-
dig, um das Problem zuverldssig in
den Griff zu bekommen. Der Weg,
Kése mit ausgepragtem Reifegrad

253 Sc acety!actis

Tilsiterkadse

Kase oben: ohne Zusatz von Sc diacetylactis

Kése unten: mit

Zusatz von Sc diacetylactis
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und gleichzeitig guter Lagerfahigkeit
zu erhalten, muss jedoch als eine
Art Gratwanderung bezeichnet wer-
den. Wir hoffen hier vor allem dber
die definierten Mischkukturen ein be-
friedigendes Resultat zu erzielen.
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3. Hevtiger Stand

Wenn wir heute Bilanz ziehen, dir-
fen wir sicher festhalten, dass fiir
den Emmentalerkidse verschiedene
gute Grundlagen erarbeitet werden
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Abb. 12: Prozentualer Anteil von Spitzenware beim Emmentalerkése

konnten. Die Analysen in den La-
hors, die Versuche in Uettligen, die
Praxisversuche und die Erfahrungen
aus der Beratung haben im Verlaufe
der letzten Jahre zu einer Erweite-
rung der Kenntnisse (Ober die Em-
mentalerkédsefabrikation gefiihrt.

Im Verlaufe der letzten zehn Jahre
konnte bei der Nachgiarung eine
eindeutige Verbesserung erreicht
werden. Gleichzeitig hat sich der
Anteil an Spitzenware deutlich er-
hdht (Abbildung 12).

Zu diesem Erfolg mobchte ich den
Kéasern und den Kasereiinspektoren
gratulieren und hoffen, dass auch in
der Zukunft viele qualitativ einwand-
freie Kéase fabriziert werden. Diesen
hohen Qualitdtsstand beizubehalten,
verlangt einen ungebrochenen Ein-
satz in den Anstrengungen bezig-
lich Milchqualitat, Milchkonirolle,
Fabrikation, Kulturenherstellung und
Kasebehandiung.

4. Ausblick - Arbeits-
programm 1985/88

Wie einleitend dargelegt, ist momen-
tan das neue Arbeitsprogramm fir
die Jahre 1984 bis 1988 in Vorberei-
tung. Die Ideen aus der milchwirt-
schaftlichen Praxis und aus der For-
schung wurden bereits gesammelt,
gruppiert und zu Schwerpunkten zu-
sammengefasst. Somit kann heute
ein erster Ueberblick GUber die ge-
planten Forschungsvorhaben, die
vor allem die Kaseforschung betref-
fen, gegeben werden.

Schwerpunkte der Késeforschung
im Arbeitsprogramm 1985/88

Propionsauregérung
Milchsaurebakterien
Fabrikation
Lochbildung
Teigbeschaffenheit
Geschmack

— Ausgbeute

Fir Sbrinz, Greyerzer, Appenzeller
und Tilsiter ist das Wachstum von
Propionsaurebakterien im Verlaufe
der Reifung ein echtes Problem. Es
resultieren dadurch Fehler wie zu
grosse Lochung, Nachgarung, brau-
ne Tupfen und Geschmacksabwei-
chungen. Deshalb ist vorgesehen,
vorerst ein differenzierteres Nach-
weisverfahren fir verschiedene Pro-
pionsdurebakterienarten zu finden.
Zudem erhoffen wir weitere Hinwei-
se lber die Tupfenbildung, die Pro-
plonsdurebakterien - Infektionsherde
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und iber Méglichkeiten zur Unter-
drickung eines starkeren Propion-
séurebakterien-Wachstums im Kése
zu erhalten.

Die Arbeiten mit Milchsdurebakte-
rienkulturen werden weitergefithrt,
Fur den Emmentalerkase stehen da-
bei die definierten Mischkulturen im
Zentrum der Versuchstatigkeit.

Auch in den kommenden Jahren
sollen Einflussméglichkeiten einzel-
ner und mehrerer Fabrikationschritte
kombiniert auf die Kasequalitat ge-
priift werden. Diese Versuche sind
bei allen wichtigen Késesorten vor-
gesehen. Zudem mdbchten wir fur
Greyerzer und Sbrinz die Grundla-
gen (ber die Vorgange wahrend der
Késereifung erarbeiten wie dies fiir
Emmentaler und zum Teil far Ap-
penzeller und Tilsiter bereits ge-
schehen ist. Falls es die Arbeitska-
pazitdt unserer Forschungsanstalt
erfaubt, sollten die wissenschaftli-
chen Kenntinisse (ber zwei Kése-
spezialititen unseres Landes —
namlich den Walliser Raclette und
den Vacherin Mont d'Or — durch
gezielte Forschungsarbeiten erwei-
tert werden.

Wie bereits vorgéngig angetént, gilt
es die Arbeiten beziiglich Lochbil-
dung — hier mit Schwerpunkt Gre-
yerzer —, Teigbeschaffenheit und

Analysen der FAM fiir die Kiisereiberatung und Késeforschung (1983)

Sektion
Bakteriologie
Beratung 30 005
Forschung 59 926
{ibrige Auftrége 6825
Total 96 756
Geschmacksentwicklung  weiterzu-

fuhren und zu vertiefen.

Ebenfalls Unterschlupf in unserem
Arbeitsprogramm 85/88 hat das Aus-
beuteproblem gefunden, dies in Ar-
beitsteilung mit Prof. Puhan von der
ETH in Ziirich.

Arbeitsprogramm 1985/88
Milch

— Qualitat der Rohmilch
— Mastitis
—~— Behandlung, Verarbeitung

Von Bedeutung fiir den Kaser wer-
den aber sicher auch Fragen im Zu-
sammenhang mit der Milchqualitat
sein, wie sie unter dem Programm-
Schwerpunkt Milch vorgesehen sind.

5. Schluss

Die Versuchstatigkeit, die Effektivi-
t4t der Beratung, die Diagnose eines

Sektion
Analyt. Chemie Labor KKF
7972 35 552
10 369 8421
16 152 1 860
34 493 45 833

Fehlers sind von den vielfaltigen
Analysen in den verschiedenen La-
boratorien — sei dies im mKBD-La-
bor des Kantons oder in unserer
Forschungsanstalt — abhangig.

Obige Zahlen des jahrlichen Ana-
lysenaufwandes zeigen die verstirk-
ten und gezielten Bemiihungen zur
Qualitatserhaltung und Qualitatsver-
besserung seitens der Kasefor-
schung, des mKBD’s, der Kaserei-
inspektoren und auch die grossen
analytischen Anstrengungen fir die
Bereitstellung von Entscheidungs-
hilfen. Ich bin jedoch (iberzeugt vom
richtigen Einsatz dieser Mittel. In
diesem Sinne wiinsche ich mir, dass
die Kaser mithelfen und versuchen,
die Folgerungen aus der Forschung,
die Erfahrungen der Beratung und
das Wissen aus dem eigenen Betrieb
zu idberprifen und gezielt einzuset-
zen.
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