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Neuartige Fehlgdrungen beim Kase

SILAGE STEHT IM VERDACHT, |
gefiirchteten Buttersdure-Blahungen im Kase :
auch andere Fehler zu verursachen. Betroffen
sind vor allem Rohmilchkise, was die Milch-
qualitdt in den Fokus rickt.

Kisehersteller, Kisereiberater, Kase-
handler und Versicherungsgesell-
schaften sehen sich seit einigen Jah-
ren mit wachsenden Schaden durch
Fehlgirungen im Kése konfrontiert.
Neben den altbekannten Buttersaurebla-
hungen werden in zunehmendem Masse
auch neuartige Fehlgarungen beobach-
tet. Nicht selten sind ganze Wochen-
oder gar Monatsproduktionen betroffen.

Kiseschidliche Bakterienarten
Typisch fur den neuen Fehlgérungstyp
ist Gasbildung nach einigen Wochen
Reifung, wodurch im Kése Risse entste-
hen sowie ein stechender und nicht sel-
ten auch brennender Geschmack auf der
Zunge (Tabelle). Mehrere betroffene Ké-
separtien wurden in den Laboratorien
der Forschungsanstalt Agroscope Liebe-
feld-Posieux ALP untersucht. Man fand
im Kise stark erhohte Mengen an Essig-
saure und gasbildende Milchsdurebak-
terien, so genannte «obligat heterofer-
mentative Laktobazillen» (OHL).

Risse und Geschmacksverinde-
rung OHL werden in diversen Silier-
hilfsmitteln eingesetzt. Sie hemmen un-
erwiinschte  Mikroorganismen und
verbessern die Stabilitat der Silage beim
Luftkontakt. OHL kénnen Milchséure in
Essigsiure und Kohlensduregas spalten.
im Kise ist dies hochst unerwiinscht,
weil sich dadurch Risse bilden und der

6 bis 16 Wochen.

Sehr starke Lochung,
eventuell Glés, Bldhung.

Ranzig (Buttersaure).

Tabelle: Durch Silagekeime verursachte Fehlgarungen |
Buttersduregdrung

Gérung durch gasbildende
Milchsiurebakterien (OHL)

'8.bis 20 Wochen.

Rissbildung, eventuell
Blahung.

Stechenﬂ, brennend.
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Grosse Schaden bei
Rohmilchkise durch gasbildende
Milchsiurebakterien nehmen zu.

Geschmack leidet. Ein Milligramm Si-
liermittel oder damit behandelte Silage
enthilt geniigend OHL, um 100 bis
10001 Milch fiir die Herstellung von
Rohmilchkise ungeeignet zu machen.
Aufgrund von natiirlicher Kontaminati-
on kann auch unbehandelte Silage ge-
tihrliche OHL-Mengen enthalten.

In Ksereien, wo Fehlgdrungen durch
OHL auftreten, steht in erster Linie die
Milch derjenigen Lieferanten in Ver-
dacht, die getrennt von der silofreien
Milchproduktion auch Silage fiir die
Mast herstellen und verfiittern.

Nur die Pasteurisation hilft
OHL sind recht temperaturresistente
Keime. Temperaturen bis 60°C zeigen
keine Wirkung, ebenso wenig die Bak-
tofugation der Milch. Letztere wird in
Silomilch verarbeitenden Késereien ein-
gesetzt, um die gefiirchteten Buttersau-
resporen zu entfernen. Nur durch Pas-
teurisation der Milch werden OHL sicher
eliminiert. Fiir die Herstellung von Kése
aus nicht pasteurisierter Milch gibt es
nur ein Mittel gegen OHL: die méglichst
hygienische Milchproduktion.

Hygieneempfehlungen Nachste-
hende Hygieneempfehlungen gelten
generell fir die Kasereimilch-Produkti-
on (auch Silomilch!):

o OHL enthaltende Siliermittel nie im
Milchproduktionsbereich lagern.

 Nach Umgang mit diesen Siliermit-
teln oder mit Silage immer Kleider
und Schuhwerk wechseln sowie Han-
de waschen.

e Girung von Futtermittelresten ver-
meiden.

Fiir silofreie Milchproduktion neben Si-

lagemast gibt es zusétzliche Tipps:

o Strikte Trennung der Milchkiihe vom
Bereich der Tiere, die Silage erhalten
(betrifft Stall, Fitterungsbereich, Aus-
laufbereich, Bedienungswege, Silo-
futterlagerbereich, Weiden und Aus-
triebswege).

e Kleider und Schuhwerk wechseln so-
wie Hinde waschen vor dem Betre-
ten des Milchproduktionsbereichs.

Diese Empfehlungen sollten konse-

quent beachtet werden. Jede Unacht-

samkeit kann in der Kiserei unerfreuli-
che Folgen haben. ]
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