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U Geweckte Erwartungen

foddaktuell

[ Milchprodukte & Kase ][ Innovation ]

Neue Emmentaler-Rezeptur als Antwort Ag | =t
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Grundiagen fiir eine neue
Aroma und einen geschn

Gibt es bald einen «feineren»
Emmentaler BAUEF
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Emmentaler einen Aufschy

Mehr Locher, siisser und nussiger: So soll der Emmetr
nur drei bis vier Monate.

Von Jil Schuller

Publiziert am Donnerstag, 14. November 2024 16:22
Lesedauer 3 Minuten

Thema Kase

Marie-Therese Frohlich-Wyc

Fromage. Emmx
fromage revisite
texture optimis:

Agroscope et Emmentaler
'Emmentaler Dolce, un frc
texture souple. Cette varia
réponse a la forte concurrt
I'étranger.
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Food Revolution

Mit dem «Dolce» wird ein junger Emmentaler-
Kése neu erfunden: Fruchtig, nussig, frech

Der junge Emmentaler Dolce schmeckt fruchtig, nussig und hat herzhafte Umami-
Tiefe. Er wird entwickelt, um «Kopien» wie Fol Epi, Maasdamer und Jarlsberg Paroli zu
bieten. Und: Er hat das Zeug dazu.

g JURG VOLLMER
OKT. 10, 2025
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U Synthese Dolce & Salz

Geschmack

WL R .

Emmentaler Dolce

Ein junger Kise Typ Emmentaler mit mehr Aroma o "
und geschmeidigem Teig Sel de cuisine: le dilemme

Comment I'importance du NaCl pour le goit et
l'arome de 'Emmentaler Suisse a été oubliée et ce
qui peut étre fait pour y remédier

Autorenteam
Marie-Therese Frohlich-Wyder und Hans-Peter Bachmann
Auteurs
Pa . Maria-Therese Frohlich-Wyder, Dominik Guggisberg,
5 Thomas Aeschlimann, Walter Bisig
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g Ve rS u C h 2 5 -2 2 -3 7 E.IHr- Tag zﬁaﬁgﬁgﬁr FH Hg':; 1 %E%&Ku“ur Salzbac
. (CC) KbE/mL)
P 1 1 52 /45°C Nein Nein Prop 23 15°Bé / 72h
2 1 53/53°C Nein Nein Prop 96 15°Bé / 72h
3 1 52 /45°C Nein la Prop 23 21°Bé [ 24h
4 1 53/53°C Nein Ja Prop 96 21°Bé [/ 24h
5 1 53/53°C Ja Nein Prop 23 15°Bé / 72h
6 1 52 /45°C la Nein Prop 96 15°Bé / 72h
T 1 53/53°C la la Prop 23 21°Bé / 24h
3] 1 52/45°C Ja Ja Prop 96 21°Bé [ 24h
' C) ' KbE/mL)
9 2 53/53°C Nein Nein Prop 23 21°Bé / 24h
10 2 52 /45°C Nein Nein Prop 96 21°Bé [/ 24h
11 2 53/53°C Nein Ja Prop 23 15°Bé / 72h
12 2 52 /45°C Nein Ja Prop 96 15°Bé / 72h
13 2 52 /45°C la Nein Prop 23 21°Bé / 24h
9 14 2 53/53°C Ja Nein Prop 96 21°Bé [/ 24h
g 15 2 52 / 45 °C Ja Ja Prop 23 15°Bé / 72h
<E, 16 2 53/53°C Ja Ja Prop 96 15°Bé / 72h

b Bilder: Jiirg Vollmer, Food Revolution




Details zum Versuch

= Rohmilch

» Modell-Emmentaler 35 cm
» Reifung 3 Monate

» 16 Kase

» EH 9: Thermometer defekt -2
falsche Temperaturfuhrung
(Ausreisser)

Details zur Auswertung

= 6 Faktoren auf 2 Stufen

= Sensorik é@}
nnnnnnn

= Analytik EI EI
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U Schnittbild

o
o
o
o
w
o
T
o
<

Bilder: Jurg Vollmer, Food Revolution bzw. Florian Loosli, Agroscope
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U Beurteilung

Bilder: Jurg Vollmer, Food Revolution
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U Sensorik — Dolce (Temperaturfuhrung)
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Teigfestigkeit Aromaintensitat

Temperaturfiihrung

nussig salzig

m52/45°C m53/53°C

————————————————————————————————————————

= Weicherer Teig
= Mehr Aroma

= Deutlich salziger
= Etwas bitterer

________________________________________
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¢ Sensorik — Helv 01
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Teigfestigkeit Aromaintensitat

Helv 01

nussig salzig

B mit Helv01 ™ ohne Helv01

siss

bitter

“Helv01:

(" (*) . " |

Etwas festerer Teig
Etwas mehr Aroma
Nussiger

Deutlich susser |
Etwas weniger bitteré
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U | Dolce (Temperaturfuhrung) & Helv 01
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Temperatur  _
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Il. Dolce (Temperaturfuhrung) & Helv 01

Ja Nein

'Helv01 & Dolce:
. Nussiger & susser

Temperatur

@ 52/45°C
® 53/53°C

5.

nussig

J'a

Helv 01
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U Sensorik — Prop-Kultur

Prop-Kultur

T

Teigfestigkeit Aromaintensitat nussig salzig siss bitter
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. Kelne S|gn|f|kanten

Unterschiede
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U Sensorik — fak. het. Laktobazillen (FH)

fak. het. Laktobazillen
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’ FH:

; = Festerer Teig |
Teigfestigkeit Aromaintensitat nussig salzig siiss oiter

B mit FH M ohne FH
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¢ Sensorik — Salzbad

Salzbad
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Teigfestigkeit Aromaintensitat nussig salzig

m15°Bé/72h m21°Bé/24h

siss

k%

bitter

15°Bé /72 h:

= Festerer Telg

= Salziger 5
> 3 xlanger im Salzbad!
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Agroscope

U Faktor Dolce (Temperaturfuhrung)

'Dolce (Temperaturfithrung)

= Schnellere Sauerung

= Mehr Wasser
» Veranderte Garungsaktivitat

_________________________________________________________

Wasser24h

4004

3904

3704

= \Wasser 24 h

Wilcoxon, p = 0.024

|

52/ 45 °C

«EH9

53/53°C

5.84

pH4h

5.44

5.21

370

3604

3504

Wasser

3404

3304

Wilcoxon, p = 0.00091

R
pH nach 4h
52/45°C 53/53°C
Wilcoxon, p = 0.046 ° EH 9
.4 L] °
Wasser
52/45°C 53/53°C

1484

144 1

GMS24h

1404

1364

1004

c3

501

251

Wilcoxon, p = 0.014 ® EH 9
.l ; |
° II . ]
Laktat 24h B

52/45°C 53/53°C

Wilcoxon, p = 0.083 . ‘

Propionsaure

52/45°C 53/53°C




@ Faktoren Helv01 & Dolce (Temperaturfuhrung) ﬁ

Starke Interaktion Helv01 mit Dolce
= Wichtiger Beitrag zur Sduerung - L-Laktat
= Wichtiger Beitrag zur Proteolyse - LAP und OPA

________________________________________________________________________________________________
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Ja Nein Ja Nein
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Dolce & NaCl | Agroscope 17

Marie-Therese Fréhlich-Wyder



Faktor Prop-Kultur

Prop 23, das bekannte B|Id

= baut DMS ab
= aktiv

= [ipolytisch

= bildet Succinat

60+

401

DMS

20+
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Wilcoxon, p = 0.0097
DMS

s e

Prop 23

Prop 96

Wilcigxon, p = 0.006

0.351 :
a [ ]
S 0301 \;
EH 9 -
ol
0.251
Capronsaure .
Prop 23 Prop 96
WllTxcn, p = 0.0038
Succinat .
Prop 23 Prop 96




c3

Succinat

O

Faktor fak. het. Laktobazillen (FH)

100 Wilcoxon, p = 0.038 ® L
751
50 R o
25- . .
Propionsaure
Ja Nein
Wilcoxen, p = 0.04
Succinat W
9-
6- —8

Nein

IC5

0.5

0.4+

0.34

0.24

0.14

0.04

Citrat (mmol/kg)

Temperatur
@ 52/45°C
% 53/53<C

Ja Nein

FH

Vgilcoxon, p=0.0016

iso-Valeriansaure

Ja

= hemmen

= proteolytisch 5

= Dolce: Abbau Citraté

~durch Mikrobiota
der Rohmilch?

Nein




o
o
0
b
w
0
e
o

<

¢ Faktor Salzbad

Wilgpxon, p = 0.01

NaCl

15°Bé& / 72h

« EHO

[

21°Bé / 24h
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Wilcaxon, p = 0.081

pH-Wert
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21°B& / 24h

Prop.Garung

= Verlangsamte
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U Faktoren Dolce (Temperaturfuhrung) & Salzbad HH

370

® EH9 [
@
151
360 1 ®
9
g =)
3 301 Temperatur <, Temperatur
@ @ 52/45°C = ® 52/45°C
& * 53/53°C 3 - 53/53°C
% P
= 3401
9.
330 1
5 8
15°B& / 72h 21°Bé / 24h 15°B& / 72h 21°Bé / 24h
Salzbad Salzbad
- = Bestatigung: kleinerer Wasserverlust bei
vergleichbarer NaCl-Aufnahme fur Dolce & 15°Bé
Dolce & NaCl| Agroscope 35 Kochsalz-Dilemma beim Emmentaler-Kase Agroscope Science 203, 2025 21
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https://www.agroscope.admin.ch/agroscope/de/home/aktuell/newsroom/2025/05-22_afo_salz-im-emmentaler.html
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U Die Frage nach der Teigfestigkeit
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Temperatur % : Temperatur
® 52/45°C @ ® 52/45°C
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15°Bé / 72h 21°B& / 24h 15°Bé / 72h 21°Bé / 24h
Salzbad Salzbad
= kleinerer Wasserverlust geht einher mit weicherem Teig
= Die Teigfestigkeit nimmt bei Dolce weniger stark zu
Dolce & NaCl | Agroscope 22
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U Bildung von biogenen Aminen

Tyramin

200+

100+

WTmn, p=0052

Ta1g 1

= Dolce: Bildung von biogenen Aminen
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Wilcoxon, p = 0.54

6004
400+
Temperatur f=
E
52/45°C ,;.tg
53/53°C T
200+
04

durch Mikrobiota der Rohmilch

ilil

Temperatur

52/45°C
53/53°C
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U Ein Baukasten System — Bsp 1

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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U Ein Baukasten System — Bsp 2

_________________________________________________________________________________________________________

15°Bé / 72h || 21°Bé / 24h 15°Bé / 72h Il 21°Bé / 24h
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Ja Nein Ja Nein Ja Nein Ja Nein
Helv 01 Helv 01
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Ein Baukasten System — Bsp 3

Unabhangig von der Prop-Kultur

»EH 12:  alles geandert

= EH 14: Standard

sEH 7: Standard mit Helv 01

= EH 4: Standard mit Helv 01, ohne FH
= EH 3: Dolce mit Helv 01, ohne FH

Dolce & NaCl | Agroscope
Marie-Therese Fréhlich-Wyder




Zusammenfassung Faktoren |

Dolce (Temperaturfuhrung):
= \WWeicher, aromatischer, salziger, leicht bitterer
» Mehr Wasser, schnellere & intensivere Sauerung, schwachere Prop-Garung

Helv 01:
= Fester, aromatischer, susser, nussiger, weniger bitter
= Mehr L-Laktat, hohere LAP und OPA Werte

Prop 23:
» Sensorik keine signifikanten Unterschiede

» Weniger D-Laktat, mehr Succinat und Propionsaure, lipolytischer, (weniger
proteolytisch)

Dolce & NaCl | Agroscope
Marie-Therese Fréhlich-Wyder
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Zusammenfassung Faktoren |

Fak. het. Laktobazillen:
= Festerer Teig
» Hemmung Prop-Garung, Citrat-Abbau, (proteolytisch)

Salzbad verlangert bei 15°Bé:
» Fester, salziger
» Mehr NaCl, schwachere Propionsauregarung

Dolce & NaCl | Agroscope
Marie-Therese Fréhlich-Wyder
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Relevante Interaktionen

Dolce & Helv 01 :
» Susser, nussiger, aromatischer, weniger bitter
» Hohere LAP- und OPA-Werte

Dolce & 15°Bé / 72 h:
= Erhohte NaCl-Aufnahme, bei vermindertem Wasserverlust.
» Folglich weniger starke Zunahme der Teigfestigkeit

Dolce & NaCl | Agroscope
Marie-Therese Fréhlich-Wyder
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Schlussfolgerungen

Mit der
= Dolce Technologie
= Helv01 Zugabe
= verlangerten Salzbaddauer bei 15°Bé

lassen sich gezielt Kase des Typs Emmentaler mit mehr Geschmack und Akzeptanz
herstellen.

Umsetzung braucht Know-How des Kasers / der Kaserin:

» Vorsichtiges Herantasten an das Kaserei-spezifische Optimum der Parameter: es
mussen nicht die Extremwerte sein!

» Schrittweises Vorgehen: nur ein Faktor auf einmal andern

Dolce & NaCl | Agroscope 30
Marie-Therese Fréhlich-Wyder



Dank

» Kasefabrikation: Florian Loosli & Olivia Hinni
» Sensorik: Jonas Inderbitzin & Christophe Joye
» Analytik: Gruppen von Charlotte Fleuti & Lotti Egger
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Danke fur lhre Aufmerksamkeit

Marie Therese Frohlich-Wyder

marie-therese.froehlich@agroscope.admin.ch
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www.agroscope.admin.ch
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