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ALP bietet ein vielfiltiges Sortiment von ther-
mophilen Milchsaurebakterien-Kulturen an.
Um das Sortiment in Richtung mesophile Kul-
turen zu erweitern, wurden einige Stimme
von mesophilen Milchs3urebakterien fiir die

Fabrikation von Raclette-Kise getestet.

ELISABETH EUGSTER-MEIER, SARAH KELLER
MOCKLIN, HANS WINKLER*. Verschiedene Stim-
me der ALP-Stammsammlung wurden reakti-
viert und auf ihre Siuerungsfihigkeit, Aroma-
und CO,-Bildung sowie ihr Wachstum in Milch
gepriift. Auf Grund der Resultate wurden sechs
verschiedene mesophile Versuchskuleuren zu-
sammengemischt, die in mehreren Schritten in
Sduerungstests und Modellkisereiversuchen ge-
testet wurden. Eine Kultur, die MMK 501, be-
stehend aus fiinf Lactococcus-Stimmen, erfiillte
die Anforderungen im Vergleich mit der Kon-
trollkultur am besten und wurde fiir einen wei-
teren Modellkiseversuch und einen Praxisver-
such weitergezogen.

Praxisversuch in drei Kdsereien

Die Kultur MMK 501 wurde als Fliissigkultur
im Vergleich zur Standardkultur in 3 Raclette-
Kisereien getestet. Der Anteil an MMK 501
betrug mindestens 50% der Schiittmenge der
Normalfabrikation. An mindestens 3 aufeinan-

derfolgenden Produktionstagen wurde eine
Charge mit der Standardkultur (betriebseigene

Kultur als Kontrolle) sowie eine weitere Charge
mit MMK 501 hergestellt.

Wicheig fiir die Herstellung von Raclette-Kiise
ist eine schnelle Siuerung in den ersten paar
Stunden nach Zugabe der Kultur. Abbildung 1
zeigt, dass die Sduerung mit MMK 501 ihnlich
verlduft wie in den Kontrollkisen. Nach der ge-
wiinschten Zeit ist ein pH-Wert unter 5,2 er-
reicht. Die Messungen decken sich mit den Aus-

sagen der Kiser, die keinen wesentlichen Unter-
schied im Siuerungsverhalten zwischen MMK
501 und der Kontrolle feststellten.

Untersuchung der reifen Kase

Die drei Monate alten Raclerte-Kise wurden zu-
sammen mit den Kisern und Beratern sensorisch
beurteilt. Gleichzeitig wurden Proben fiir die Un-
tersuchung der chemischen Zusammensetzung
des reifen Kises gefasst. Die statistische Auswer-
tung zeigte, dass zwischen den Kontrollkisen und
den MMK 501-Kisen kein Unterschied beziiglich
Wassergehalt und Proteinabbau besteht.
Unabhingig von der verwendeten Kultur ist ein
wesentlicher Unterschied in der chemischen Zu-
sammensetzung zwischen den drei Kisereien
festzustellen (Tabelle 1). In der Kiserei C liegt
der pH-Wert und der NaCl-Gehalt hoher. Damit
zusammenhingend ist auch ein stirker fortge-
schrittener Proteinabbau (LN4.6) zu verzeichnen.
Der Kalzium-Gehalt ist in der Kiserei C tiefer
als in den Kisereien A und B. Diese Unterschiede

Rietstrasse 15, CH-8108 Dallikon, Tel. +41 1 884'61'11

m Qae Fax +41 1 884" 61 12, Internet www.media-gate.ch

Ausschnitt / coupure



Schweizer. Milchzeitung

Q) agroscope

LIEBEFELD-POSIEUX
Seite / Page: 0008

Le Laitier Romand
Aufl. / Tir 5320

01.02.2005 1x wochentlich

Category: News

DoclID: 1761930

MedialD: 1260

Topic: 0050627.01 Size: 85366mm? Color: 0

Order: 0050627

in der chemischen Zusammensetzung haben
auch eine unterschiedliche Beurteilung der sen-
sorischen Eigenschaften zur Folge.

Sensorische Untersuchung der Versuchskase. (Bild: ALP)

Fromages préparés pour I'analyse sensorielle. (photo: ALP)

keinen Einfluss auf die sensorischen Eigenschaf-
ten der Raclette-Kise. Sowoh! als Schnittkise als
auch geschmolzen wurden die MMK 501-Kise
gleich beurteilt wie die Kontrollkise. Die Rac-
lette-Kise der Kiserei C wurden als signifikant
aromatischer, besser fliessend und weniger gum-
mig empfunden und erhielten beim Gesamtein-

druck die hochsten Noten: Diese Beurteilung
hingt mit dem leicht tieferen Kalcium-Gehalt

und dem hoheren Salzgehalt und stirkeren Pro-
teinabbau zusammen.

Folgerungen und Ausblick
Dieser Praxisversuch bestitigte die Erfahrungen
aus den Modellkisereiversuchen: mit MMK 501

konnten Raclette-Kise von guter Qualitit her-
gestelle werden. Das Sduerungsverhalten ist mit

der Kontrolle vergleichbar und die sensorische
Beurteilung der kalten und geschmolzenen Kise
war identisch. Auf Grund der positiven Ergeb-
nisse wird die Kultur MMK 501 (franzisisch:

Sensorische Eigenschaften:

Kait und geschmolzen

Wie bei der chemischen Zusammensetzung hatte
die Verwendung der neuen Kultur MMK 501

CMM 501) ins ALP-Versandsortiment aufge-
nommen und steht ab dem 1. Februar 2005 in
flisssiger Form zur Verfiigung.

Die Kulturenentwicklung am Agroscope Liebe-
feld-Posieux wird fortgesetzt. Einerseits sind ver-
schiedene Konservierungsversuche geplant und
andererseits soll das ALP-Kulturensortiment
weiter mit Siuerungskulturen und aromabilden-
den Kulturen fiir Kise und Sauermilcherzeug-
nisse erginzt werden.

*Agroscope Liebefeld-Posieux, 3003 Bern-Liebefeld
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Abbildung 1: pH-Veriauf in den ersten paar Stunden im Raclette-Kise (gruppiert nach Kaserei).
IWustration 1: Evolution du pH pendant les premiéres heures dans les fromages (groupés par fromagesie).
Kiseret  Kultur N  Wassergehalt pH Fett NaCl Ca NPN LN4.6
gkg gkg gkg glkg g/kg g/kg
A MMK 501 5 410,6 5.5 276,4 244 6,9 5,1 8,7
Kontrolle 1 403 5,9 287 19,3 7,0 27 8,3
B MMK 501 3 393,3 5,6 290 23,1 %5 33 8,9
Kontrolle 3 411,7 5.7 283 235 6,7 44 9,1
C MMK 501 3 413 5,8 279,7 26,0 6,5 4,9 10,5
Kontrolle 3 417,7 57 2733 26,8 6,6 5,2 10,2
Varianz-  Kultur ns ns ns ns ns ns ns
analyse Kiserei ns b ns * * ns Y

Effekte: ns nicht signifikant; +p<0,1; *p<0,05; ** p<0,01; ***p<0,001

Tabelle 1: Chemische Zusammensetzung der Kase nach 100 Tagen.
Tableau 1: Composition chimique des fromages aprés 100 jours.
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