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[ein-Butterséure im Kase kann
s 3 verschiedenen Quellen

mmen: der Proteolyse (Ei-
weissabbau), der Lipolyse (Fett-
paltung) und der Buttersiure-
| gafing. Berechnungen der FAM
| zeigen, dass der Anteil an n-

Eutfersdure, der potentiell aus
| e s s

| giner Buttersduregérung

mmt, geschitzt werden

ei Praxisversuchen in den Jahren
"und 1996 wurde von insgesamt
tyére-Késen (64 Winterkise und
imerkéise) die Milchqualitit und
eifungsverlauf untersucht, In ei-
uswertung mit dem gesamten
. aterial beider Versuche wurde
F¥miicht, den Gehalt an n-Buttersiure
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im 8 Monate alten Kise statistisch zu
erkliren.

Mehr n-Buttersiure
im Sommer

Bei der Buttersiuregiirung vergiiren
anaerobe Sporenbildner (Clostridium
tyrobutyricum) Milchsiure zu n-But-
tersdure (schlechter Geschmack) und
Wasserstoff (Blihung). Die n-Butter-
sdure kann aber auch aus der Proteoly-
se oder der Lipolyse stammen,

Der Gehalt an n-Buttersiure war in den
untersuchten Kisen im Sommer deut-
lich héher als irn Winter (Abb. 1 ). Dies
erstaunt auf der einen Seite, da die
Sporenbelastung in der Milch im Win-
ter in der Regel hoher ist. Auf der
anderen Seite bestitigt es aber die Be-
obachtung aus der Praxis, wonach es
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| Winterkase 1996 |

Berechneter Anteil n-Buttersiure (mmol/kg), die potentiell aus
Buttersauregérung stammt, in 8 Monate alten Gruyére-Kasen.
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beim Gruygre-Kise (im Unterschied
ZUum mEEau.m&n_. Kise) im Sommer
mehr erhShte Gehalte an n-Butterséure

gibt als'im Winter.

Die Herkunft der n-Buttersiure
kann geschitzt werden

Der Beitrag'der 3 verschiedenen Quel-
len an die n-Buttersiure kann mit einer
relativ genauen Faustregel bestimmt
werden:
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(Bei der Proteolyse werden beide
Buttersiuren ungeflihr zu gleichen
Mengen gebildet?)
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(Bei der Lipolyse'wird 3mal mehr n-
Buttersiure als n-Capronsaure
freigesetzt.)
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oder anders formuliert:
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gesamt
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Wird die vorgeschlagene Formel mit
den untersuchten 99 Kisen iiberpriift
(Abb. 2) zeigt es sich, dass bei den
beiden Praxisversuchen in den Winter-
kdsen in keinem einzigen Fall eine ein-
deutige Buttersduregéirung vorliegt.
Die Gehalte an i-Buttersiure und an n-
Capronsure sind in den Sommerkiisen
nicht hoher als in den Winterk:isen.
Dies spricht dafiir, dass der héhere
Gehalt an n-Buttersiure in den Som-

merkiisen durch eine Buttersiuregs-
rung bedingt ist.
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Die vorliegende statistische Auswer-
tung zeigt, dass der Gehalt an n-Butter-
sdure in den Gruygre-Kisen nicht nur
durch den Sporengehalt in der Milch
bedingt ist, sondern dass die gesamte
Technologie eine wichtige™* Rolle
spielt.

Als  technologische Risikofaktoren
konnten ermittelt werden:

hoher LAP-Wert (Verwendung von
Fettsirtenkulturen). Fettsirtenkulturen
verstdrken bekanntermassen die Pro-
teolyse. Es ist denkbar, dass sie auch
den Gehalt der im Rahmen der Proteo-
lyse gebildeten n-Butterséure ethohen:

hoher Salzgehalt in der wissrigen Pha-
se. Entgegenden Erwartungen undent-
gegen Erkenntnissen aus der Literatur
haben die Kise mit einem hohen Ge-
halt an n-Buttersiure auch einen hohen
Salzgehalt. Simtliche Kise, die mehr
als 55 g Salz/kg wissrige Phase auf-
wiesen, hatten einen Gehalt an n-But-
tersdure von mehr als 2 mmol/kg. In
Betrieben mit einem erhhten Gehalt
an n-Buttersiure muss dem Saizgehalt
eine grosse Beachtung geschenkt wer-
den,

hoher Gehalt an Essigsdure. Diese ist
eine bekannte Férderin des Auskei-
mens der Buttersiiurebakterien-Spo-
ren. Es ist denkbar, dass die Essigsiure
aus der Propionsiuregirung das Aus-
keimen der Buttersiurebakterien for-
dert.

hoher Gehalt an i-Buttersiure. Diese
aus der Proteolyse stammende Fettsiu-
re spielt eine Schliisselrolle und ist ein
gutes Mass fiir den Anteil an n-Butter-

r die Bildung von n-Buttersiure
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Abb. 1: Gehalt an n-Buttersiure

(mmol/kg) in 8 Monate aiten

Gruyére-Kasen.
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sdure, der ebenfalls proteolytischen
Ursprungs ist.

hoher Gehalt an n-Capronsaure. Die n-
Capronsdure entsteht ausschliesslich
aus der Lipolyse. Dabei wird auch n-
Buttersdure frei, da diese ebenfalls
Bestandteil der Milchfett-Triglyceride
ist. Der Beitrag der Lipolyse zum Ge-
halt an n-Buttersdure wurde bisher un-
terschiitzt.

Bei der Interpretation der Werte an
fliichtigen Fettséiuren ist dem Gehalt an
i-Buttersidure und an n-Caprorsiure in
Zukunft wesentlich grossere Bedeu-
ung beizumessen. Eine erste grobe
Uberpriifung an der FAM zeigt, dass
die vorgeschlagene Formel prinzipiell
auch fiir andere Kisesorten giiltig ist.

Nach Auswertung der noch laufenden
technologischen Versuche soll eine
Neu-Bewertung der Problematik der
Buttersiuregirung vorgenommen

werden, bevor weitere Versuche ins
Anoe oefacct wardan



