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13 “#Forschung und Technik

Mit Ziger den Wassergehalt im Kése einstellen

Von Camilla Lindberg* und Karl Schafroth*. Versuche der FAM haben gezeigt, dass der Wassergehalt im Kise mit dem Zusatz
von Ziger erhoht und exakt eingestellt werden kann. Dies ist von grossem Interesse, da es bis heute kaum andere technolo-
| gische Mdoglichkeiten gibt, den Wassergehalt derart kontrolliert beeinflussen zu kénnen.

Das Schnittbild der Kiise zeigt deutlich die unterschiedliche Ausbeute in Form von hiheren Késelaiben. (Bild: FAM)

In den vergangenen Jahren hat die FAM
mehrmals Giber Zusatz von Ziger im Kise
| geschrieben. Dabei war der Blickwinkel
meist Verbesserung der Teigeigenschaf-
§ ten bei viertelfettern Kise. In einem neu-
en Versuch wurde Ziger bei der Herstel-

lung von halbhartem Vollfettkise zuge-
setzt. Zusitzlich zur positiven Einwir-
kung auf die Teigqualitit hat es sich ge-
zeigt, dass sich der Wassergehalt sehr
genau einstellen ldsst. Die Zigerherstel-
lung erfolgte nach FAM-Rezept (SMZ

- Herstellung und Zusatz von Ziger in die Kessimilch
Rohstoff Magersirte oder Fettsirte mit pH 6,4-6,6
- Erhitzen mit Direktdampfauf 93-94 °C, abkiihlen lIassen auf 91-92 °C
. Féllung mit 0,06% Zitronenséure oder 0,2% tech. Milchsdure 90%,
. Siure kurz einrithren, Fillung abwarten (ca. 5 Minuten)
Ausziehen Mit Tuch, nach kurzem Abtropfen Ziger in perforierte Form
geben und ca. 30 Minuten abtropfen lassen ;
# | Mischen Ziger mit Wasser ca. 1:2 mischen und mit Stabmixer mischen
Homogenisieren  Gemisch homogenisieren
§ | Lagerung Mischung bei 5 °C lagern
i m Verkidsen Zugabe der Mischung zur Kessimilch amnéchsten Morgen vor
4 der Thermisation )

# Europdische Union

Insulinstoffwechsel

{Experten gesucht
B (age) Die Europdische Behorde fiir Le-
¥ bensmittelsicherheit (EBL) sucht Wis-
4 senschaftler mit Erfahrung in der Risiko-
§ bewertung oder in der wissenschaftlichen
| Beratung zur Besetzung von bis zu 174
{ Stellen. Erwartet werden ein méglichst
postgradualer Hochschulabschluss in ei-
nem einschlédgigen Fachbereich und eine
§ mindestens  zehnjéhrige Berufserfah-
4 nng. Derzeitnoch vakant sind sechs Stel-
& len im wissenschaftlichen Ausschuss so-
ivie bis zu 168 in den acht wissenschaft-
ichen Gremien. Die Aufgabe der acht
ssenschaftlichen Gremien, die aus
jeweils maximal 21 Mitgliedern beste-
4 ben, besteht in der Erstellung unabhingi-
ger wissenschaftlicher Gutachten zu den
il folgenden Themen: Lebensmittelzusatz-
i stoffe, Aromastoffe, Verarbeitungshilfs-
#stoffe und Materialien, die mit Lebens-
gmitteln in Beriihrung kommen; Zusatz-
stoffe, Erzeugnisse und Substanzen in der
Tiererndhrung; Pflanzengesundheit,
Pflanzenschutzmittel und ihre Riickstin-

de; gentechnisch verinderte Organismen
{OXTON. AiRtatinabha Neadiliba Tumlliinan =

Schlank und alt

(sda/dpa) Bei verschiedenen Tierarten
wurde bereits beobachtet, dass linger
lebt, wer weniger isst. Forscher an der
Harvard Universitit in Boston berichten
Jjetztim Wissenschaftsjournal «Science»,
dass nicht der Verzicht auf Kalorien, son-
dern ein schlanker Korper an sich die
Voraussetzung fiir hohes Alter sei
zumindest bei Miusen.

Das Team ziichtete Méiuse, denen ein
bestimmter Insulin-Rezeptor im Fettge-
webe fehlt. Diese «Firko-Mause» hatten
50-70% weniger weisses Fettgewebe
und wogen 15 — 20% weniger als Tiere
mit dem Insulin-Rezeptor. Dabei frassen
die «Firko-Méuse» im Vergleich zu ih-
rem Korpergewicht sogar mehr als die
normalen Miuse. Also beeinflusste nicht
die Kalorienzufuhr den Stoffwechsel und
damit die Lebensspanne der Méuse, son-
dern vielmehr das reduzierte Fettgewebe.
Die Gen-Méuse wurden im Durchschnitt
18% ilter als ihre normalen Verwandten.
Bei Menschen kénnte man vielleicht das
gleiche Ergebnis mit Medikamenten er-
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Nr. 45, 2001). Zur Kessimilch wurden
pro Laib (70 Liter Kessimilch) 0, 300,
600, 900 oder 1200 g Ziger zugesetzt. Um
eine Ubersiuerung des Teiges zu vermei-
den, wurden vor dem Wirmen 18 1 Molke
abgelassen und 20 1 Wasser zugesetzt.
Als Kontrolle wurde Kise ohne Zigerzu-
satz mit 10 I Bruchwaschen gewhlt
(Standardrezeptur der FAM fiir Halbhart-
kise).

Héherer Wassergehalt

Die iiber den Ziger zugegebenen denatu-
rierten Molkenproteine wurden wie in
den friiheren Versuchen vollstindig in
den Kise integriert. Die Kaseinmatrix
wurde dadurch etwas gestort, was zu ei-
nem leicht erhShten Verlust an Fett und
Kasein in der Molke fiihrte (Tabellel).
Denaturierte Molkenproteine haben ein
hohes Wasserbindungsvermégen. Der
héhere Wassergehalt fiihrte zu mehr Lak-

tose im jungen Kise, was wiederum einen
saureren Teig bewirkte. Auch nach 90
Tagen Reifezeit waren diese Unterschie-
de deutlich (Wassergehalt, pH). Die Pro-
teolyse in der Breite nahm mit der Ziger-
menge zu, da die verantwortlichen Enzy-
me vor allem vom Wassergehalt beein-
flusst werden (Tabelle 2).

Verbesserte sensorische
Eigenschaften

Beeindruckend war vor allem der Zusam-
menhang zwischen Wassergehalt und
Teigfestigkeit in Abhingigkeit von der
Zigermenge (Abbildung). So lidsst sich
der Wassergehalt sehr einfach einstellen,
ohne die Fabrikationstechnologie zu in-
dern. Bei allen Qualititskriterien wurde
zudem deutlich, dass sich der Zigerzusatz
positiv auswirkte. Sowohl der Teig wie
auch das Aroma wurden mit zunehmen-

Tabelle 1: Zusammensetzung der
Molke (Mittelwerte). 1: (TN-
NPN)*6,38, 2: (NCN-NPN)*6,38. Bei
allen Versuchen: N = 2.

Ziger- Fett Kasein' MolkepZ
zusatz(g) (g’kg) (ghkg) (g/kg)

Kontr. 10,50 0,89 5,46
0 10,38 0,77 5,49
300 11,25 0,86 5,45
600 12,00 1,02 5,41
900 12,38 1,07 5,21
1,13 1,07 5,28

1200

Tabelle 2: Zusammensetzung der 90-
tigigen Kise (Mittelwerte). Bei allen
Versuchen: N =2.

Ziger- Wasser WLN/TN NPN/TN

der Zigermenge besser bewertet. Die Zusatz(g) (g’kg) (%) (%)
obere Grenze lag jedoch bei 900 g pro
Laib, bei 1200 g wurde der Kase bitter ~ XOntr. 367 217 14,4
und sauer als Folge einer Ubersiuerung 0 363 23,5 14,6
und eines zu hohen Wassergehaltes. 300 383 24,5 14,2
600 401 28,6 14,3
* Forschungsanstalt fiir Milchwirt- 900 417 29,9 14,9
schaft (FAM), 3003 Bern-Liebefeld. 1200 428 35,0 14,6
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Abbildung: Zusammenhang zwischen Wassergehalt und Teigfestigkeit (1 = sehr
weich, 4 = normal, 7 = sehr fest) in Abhéingigkeit von der Zigermenge.

Emmentaler

Elektrostatisch

em. In Kése gibt es nicht nur chemi-
sche, sondern auch elektrostatische
Bindungen. In einem Versuch wollte
man herausfinden, welche Krifte den
Kiseteig des Emmentalers zusammen-
halten. Gepresster Emmentaler-Bruch
wurde mit zwei verschiedenen Mitteln
(EDTA und Harnstoff) dissoziiert. Das
aus der Matrix freigesetzte Casein und
Kalzium sowie der pH-Wert wurden
bestimmt und die daraus resultierende
Ionenstirke berechnet. Wenn Wasser
und 100 mM EDTA als Dispersions-
mittel eingesetzt wurden, dissoziierten
die Caseine gar nicht. Mit 2 M Harn-
stoff gab es eine teilweise Freisetzung
der Caseine. Nur eine kalziumfreie
Matrix, kombiniert mit einer Erho-
hung des pH-Wertes von 5,5 auf 6,5
und der Ionenstirke von 0,05 auf 0,9
M, bewirkte eine vollstindige Freiset-
zung der Caseine. Die Kalzium-Quer-
vernetzung von Caseinen, die elektro-
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Wie wirkt Laktoferrin?

em. Laktoferrin ist ein Glykoprotein, das
bei Transport und Speicherung von Eisen
beteiligt ist. Indem es das notwendige
Eisen blockiert, kann es das Wachstum
von unerwiinschten Bakterien hemmen,
wie bereits bei Escherichia coli, Helico-
bacter pylori und Candida gezeigt werden
konnte. Laktoferrin spielt auch bei der
Immunabwehr eine Rolle und wirkt ge-
mdss neuster Forschung tumorhemmend.
Rinder-Laktoferrin schiitzte im Experi-
ment vor chemisch ausgeldsten Tumoren
bei Nagetieren. Die beobachtete hem-
mende Wirkung auf Wachstum und Ver-
breitung von Tumoren stimmt iiberein
mit Studien {iber Molkenproteine und an-
dere Milchprodukte. Der Wirkmechanis-
mus kénnte auf verschiedenen Effekten

beruhen. Laktoferrin schiitzt die DNA |

durch antioxidative Wirkungen vor Oxi-
dationsschiden in der Zelle und verhin-
dert Schiden an der DNA durch Bakteri-
engifte oder Viren, indem es die Verursa-

Molkenproteinzusatz

em. Wenn bei der Herstellung von Kise
Molkenproteine zugesetzt werden sol-
len, spielt der Fettgehalt der verwende-
ten Milch eine grosse Rolle. Zu einge-
labter Mager- und Vollmilch wurden in
einem Versuch jeweils 20,64% von
zwei verschiedenen Molkenproteindis-
persionen (homogenisiert HMP bezie-
hungsweise  nicht homogenisiert
NHMP) zugesetzt. Danach wurden die
freigesetzte Molkenmenge und die im
Bruch zuriickgehaltene Protein- und
Fettmenge bei pH-Werten von 6,26 und
6,5 bestimmt. Wenn Magermilch
NHMP beigegeben wurde, sank die
freigesetzte Molkenmenge bei beiden
pH-Werten. Bei Verwendung von
HMP in Magermilch blieb die Molken-
menge etwa gleich. Ein Zusatz von
HMP und NHMP zu Rohmilch hinge-
gen erhohte die Molkenausbeute beim
héheren pH-Wert, beim niedrigeren
zeigte sich kein Unterschied. Beim




