ALP forum 2007, Nr.52d PUB 200/7/3573~

AKTUELLE KASEFEHLER BEI EMMENTALER

Diskussionsgruppen

Confédération suisse departement EVD
Confederazione Svizzera Forschungsanstalt
Confederaziun svizra Agroscope Liebefeld-Posieux ALP

0 Schweizerische Eidgenossenschaft Eidgendssisches Volkswirtschafts-


alp-dem
Zone de texte 
PUB 2007/3573*


T 0] =T 0o RSP RR 3

UDErbliCK der KASEIENIET ..........ceiueeeeeee ettt ee et e seeeeeteeaeeaeaneeeeeeaee e 3
2.1 SParsamMer LOCNANSALZ ...........uviiiiiie ittt e et e e e e e e et e e e e e e s e s ante e e e e e e e sennnaaeeeaenans 3
2.2 Weiss, KUIZ, feSt, SANAIG . ..iii it e e ee e e e e e e e e e e e e e s nnreeeeeaann 3
2.3 schwarze Flecken, Spalten Jarbseite, gefleCkt..........oooouriiiiiiiii i 4
Problem LOCNANSALZ ........cooo ittt e e e e e e e e s e e e e s e reeeee s 5
3.1 Mechanische EINflUSSE ......c.ueeiiiiiee ittt e e e e e e e e e e e e snnreeeeeeeenns 5
3.2 Fabrikationstechnische EinflUSSE...........ccuiiiiiiiiiiiiiii e e a e 6
TR T (U1 (0] =T o B PO PP PPPPPPPPPRPPRN 6
3.4 Salzen und KESErEifUNG .......ooiiiiiiiiiie e e e seee s 7
3.5 Vergleichende Untersuchung von Emmentalerkadse mit normalem bzw. sparsamem
LOCRANSALZ ...ttt e e e e e e 7
Weisser Teig mit Nestiger LOChUNG.........ooi it e 10
4.1 Praxisbeispiel aus einer betroffenen KAserei............cocoiiiiiiiiiiiiii e 10
FENIEE M AUSSEIEIN ...ttt te et e et e ee e e e ae et e s teeteee e e enneeeeaneee e nneennaneas 14
Lo TRt B U 1= T 1= o SRR 14
5.2 Fehler im Aussern wegen Klebens beim AUSPACKEN ............cccovoveveueeeveeereeeeeieieeeseseeseeseneienes 14
5.3 SCRWAIZE FIBCKEN .....oeeiiiiii e e e e e e e e e e e st e e e e e e eennsntneeeeeaean 16
ZUSAMMENTASSUING. ...ec i uteiie ittt ettt ettt e e sttt e e e aa bt e e e s bee e e e aabe e e e e aabeeeesbeeeeeaabeeeesanbeeeesnbaeeesbeeeaeane 16



1 Einleitung

Die Qualitdt des Emmentalers ist auf hohem
Niveau. In den Taxationen der Sortenorganisa-
tion Emmentaler Switzerland werden im Durch-
schnitt zwei von drei gepriften Partien der
Spitzenqualitat mit 19 bis 20 Punkten zugeord-
net. Der Anteil Partien mit weniger als 18 Punk-
ten liegt meist unter 3 %. Aus betriebswirt-
schaftlicher Sicht sind Qualitdtsabziige nicht

2 Uberblick der Kisefehler
2.1 Sparsamer Lochansatz

Die monatlichen Qualitatsstatistiken der Sor-
tenorganisation ES werden bei ALP regelmas-
sig ausgewertet. Abb. 1 gibt einen Uberblick
Uber die Lochungsfehler seit Einfilhrung des
Pflichtenheftes, wobei nur Partien mit mindes-
tens 1 Punkt Abzug in der Position ,Lochung®

vernachlassigbar, zumal sich ein bestimmter
Kéasefehler in einem Betrieb nicht selten Uber
langere Zeit hartnackig halten kann.

Im vorliegenden Diskussionsgruppenstoff be-
handeln wir die aktuell haufigsten Kasefehler
beim Emmentaler und zeigen Ursachen und
Problemlésungsansatze auf.

erfasst sind. Bertcksichtigt man die Partien mit
nur einem halben Punkt Abzug mit, so steigt
der Anteil der Partien mit fehlerhafter Lochung
auf 10-15%! Die wichtigsten Lochungsfehler
sind unsaubere Lochung und sparsame Lo-
chung.

Lochungsfehler Mai 2005 - Dezember 2006
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Abb. 1: Haufigkeit von Fehlern in der Position ,Lochung“ bei der Taxation durch Emmentaler Switzerland.
Die Statistik zeigt nur Partien mit vier oder weniger Punkten in der der Position ,Lochung®.

2.2 Weiss, kurz, fest, sandig

Die haufigsten Fehler im Teig sind in Abb. 2
dargestellt. Da hier Partien ab einem halben
Punkt Abzug in dieser Position erfasst sind, ist
die Fehlerhaufigkeit in der Position scheinbar

héher als oben bei der Lochung gezeigt, wo nur
Partien ab einem ganzen Punkt Abzug erfasst
sind.



Teigfehler Mai 2005 - Dezember 2006
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Abb. 2: Haufigkeit von Fehlern in der Position , Teig® bei der Taxation durch Emmentaler Switzerland. Die Statistik

zeigt Partien mit 4.5 oder weniger Punkten in der der Position ,Teig®.

Der in den Diskussionsgruppen vom Winter
2005 behandelte Teigfehler ,weiss und kurz* ist

fester Teig ist jeden Winter in bis zu 10% der
Késereien ein Thema. Von sandigem Teig sind
bis zu 6% der Betriebe betroffen.

nach wie vor haufig, obwohl die Situation im
Winter 2006 bis jetzt etwas besser ist. Auch

2.3 schwarze Flecken, Spalten Jarbseite, gefleckt

Abbildung 3 gibt einen Uberblick tber die Fehler in der &usseren Erscheinung der Kaselaibe. Auch hier

sind Partien ab einem halben Punkt Abzug in dieser Position erfasst.

Fehler im Ausseren Mai 2005 - Dezember 2006
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Abb. 3:
(Partien mit 4.5 oder weniger Punkten in der der Position ,Ausseres").

Haufigkeit von Fehlern in der Position ,Ausseres” bei der Taxation durch Emmentaler Switzerland



3 Problem Lochansatz

Seit einigen Jahren ist die Anzahl Lécher im
Emmentaler riicklaufig. Obwohl nur die fiir den
Fettgehalt der Kessimilch erforderliche Verar-
beitungsmilch zentrifugiert wird, weisen Em-
mentalerlaibe oft eine zu sparsame Lochung

auf (siehe Abb. 4). Hier sind Massnahmen zu
treffen, damit der Kase bei seinem typischsten
Merkmal wieder als echter Emmentaler wahr-
genommen wird.

Abb. 4: Laib mit ausgesprochen sparsamer Lochung
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Abb. 5: Einflussfaktoren fiir das Auftreten von sparsamen Kasen (nach Siewert, modifiziert)

3.1  Mechanische Einfliisse

Mechanische Einfliisse spielen eine entschei-
dende Rolle bei der Beeinflussung der Lochan-
zahl im Kéase. Schon bei der Milchgewinnung
wird die Rohmilch mit Vakuum oder mit der
Pumpe in den Milchtank geférdert und im
Milchtank laufend gerthrt und gekihlt. Nebst
der Einwirkung von Scherkréften, welche ins-
besondere das Milchfett verletzen und Fetts&u-
ren freisetzen kénnen, verliert die Milch auch
kleine Luftpartikel. Bei der Standardisierung der

Kessimilch wird die Rohmilch unter Druck durch
Leitungen, Plattenapparat und Zentrifuge ge-
pumpt. In Bereichen mit hohen Druckdifferen-
zen (Verengungen) oder wo hochfrequente
Schwingungen auftreten (Verengungen, Kan-
ten, rasch drehende Rotoren) kann es zur Ent-
gasung der Milch kommen. Ein Praxisbeispiel
(Abb. 6) zeigt uns die Auswirkung hoher Driicke
wahrend der Standardisierung.



Abb. 6: Einfluss des Druckes beim Pumpen der Milch auf den Lochansatz.
Normale Lochung bei 0.8 bar Druck, sparsame Lochung bei 3.5 bar

Die sparsame Lochung entstand durch hohe
Dricke in der Milchleitung vor dem Plattenap-
parat (PA). Durch die Vergrésserung (Einbau
von zusétzlichen Platten) des PA senkte sich
der Druck in der Milchleitung auf 0.8 bar. Als

3.2 Fabrikationstechnische Einfliisse

In mehreren Versuchen der Versuchskaserei
Uettligen erhdhte oder verminderte sich ver-
suchsunabhédngig der Lochansatz in den Ver-
suchskésen. Folgende Fabrikationsschritte er-
geben in der Tendenz mehr Lécher:

- Wintermilch ( geringer Reifegrad der KM,
friherer Lochbildungsbeginn, mehr Amei-
sensdure, tieferer Wassergehalt in der fett-
freien Kdsemasse)

- tieferer Fettgehalt in der Trockenmasse,
<500 g/kg

- kirzere Labungsdauer (tieferer Wasserge-
halt im Kase, héhere pH-Werte im Kése
1Tag und 5 Monate)

3.3 Kulturen

Dank der Angaben der Lochanzahl bei der
Qualitatsbeurteilung von Versuchskasen kon-
nen auch bei Kulturenversuchen Faktoren ge-
nannt werden, welche die Lochanzahl erhéhen
helfen kénnen, u.a.

e PROP 01 statt PROP 96 (friiherer Beginn
der Lochbildung, kiirzere Lochbildungs-
dauer, intensivere Propionsduregérung)

Kontrolle ist ein Manometer eingebaut worden.
Lief die Milch nach dem PA iber die Zentri-
fuge, sank der Druck weiter auf 0.3-0.4 bar
(Saugwirkung).

- mehr Wasserzusatz, bis 20% (tieferer Ge-
samtmilchsduregehalt, héherer pH-Wert
Kase 1Tag und reif, friherer Lochbildungs-
beginn, kiirzere Lochbildungsdauer,
intensivere Propionsduregérung)

- tiefere Abpumptemperatur, < 50°C, tiefere
Brenntemperatur (mehr L-Milchséure, fri-
herer Lochbildungsbeginn, kiirzere Lochbil-
dungsdauer, intensivere Propionsdurega-
rung)

Aufgrund des Pflichtenheftes und den Empfeh-
lungen fir eine gute GHP fiir Emmentaler sind
Anderungen heikel und missen Schritt fur
Schritt gepruft werden.

e MK 3012 statt MK 3008 (friherer Beginn
der Lochbildung, kiirzere Lochbildungs-
dauer, intensivere Propionsauregarung)

Bei guter Kasequalitdt sind Korrekturen beim
Kultureneinsatz unbeliebt und heikel. Falls An-
derungen vorgesehen sind, ist vorgéngig der
Kasereiberater zu konsultieren.



3.4 Salzen und Kéasereifung

Einfliusse auf den Lochansatz durch das Salzen
sind beim Emmentalerkdse nicht relevant.
Wahrend der Kasereifung in der Heizung kann
der Lochansatz nur geringfligig beeinflusst
werden, u.a. ergeben:

o tiefe Reifungstemperaturen weniger Loch-
ansatz wegen verlangsamter Propion-
sauregarung und langerer Lochbildungs-
dauer.

e eine langsame Entséduerung wéhrend der
Reifung eine sparsamere Lochung (verz6-
gerter pH-Anstieg, optimales Wachstum der
PROP-Keime bei pH 6.8-7.2).

e hohere Feuchtigkeiten im Reifungskeller
(60% statt 85% rel. Feuchte) ebenfalls we-
niger Loch (grossere CO, - Diffusion durch
den Kasenarben).

3.5 Vergleichende Untersuchung von Emmentalerkdse mit normalem

bzw. sparsamem Lochansatz

Emmentalerkdse aus 15-20% der Ké&sereien
weisen seit Jahren eine sparsame bis zu spar-
same Lochung auf. ALP hat aus zwei Kase-
reien Proben von 5 bzw. 7 Monate alten Kéase
gezogen und diverse Untersuchungen in ihren

Labors durchfihren lassen. Verglichen wurde
zwischen einem Kase mit normalen und einem
mit zu sparsamer Lochung. Auffallend sind
auch die Schnittbilder der zwei Kase (Abb. 7
und 8).

Abb. 7: normale, eher
kleine und schéne Lo-
chung (60 Locher pro
Schnittflache)

Abb. 8: zu sparsame
Lochung (9 Lécher pro

Schnittflache)
Tab. 1 : Ergebnisse der Inhaltstoffe im reifen Kase (Einzelresultate)

o . . normaler Lochansatz zZu sparsam
Kriterium Einheit Kése 5 Monate Kése 7 Monate
Inhaltsstoffe
Wasser g/kg 365 365
Fett ag/kg 315 311
FiT g/kg 496 490
Wif g/kg 533 530
Kochsalz g/kg 3.4 4.6
Kochsalz im Wasser g/kg 9.3 12.6
Kupfergehalt mg/kg 6.7 4.9




Tab 2 : Ergebnisse der Milchsduregehalte im reifen Kése (Einzelresultate)

Kriterium Einheit normaler Lochansatz Zu sparsam
Kése 5 Monate Kéase 7 Monate

Milchsé&uregehalte
L-Milchsaure mmol/kg 28 31
D-Milchsaure mmol/kg 35 17
Gesamtmilchsédure mmol/kg 63 48
pH-Wert 5.63 5.55
Tab. 3 : Ergebnisse der Stickstofffraktionen im reifen Kéase

s . . normaler Lochansatz Zu sparsam
Kriterium Einheit Kése 5 Monate Kése 7 Monate
Eiweissfraktionen
TN g/kg 44.75 44.42
WLN g/kg 9.4 11.1
NPN g/kg 5.2 7.2
WLN in % TN 21.0 25.0
NPN in % WLN 55.3 64.8
Freie Aminosduren (OPA) mmol/kg 163 235
Tab. 4: Ergebnisse des Gargeschehens im reifen Kase

o . . normaler Lochansatz zu sparsam
Kriterium Einheit Kése 5 Monate Kéase 7 Monate
Flichtige Carbonsé&uren mmol/kg 94.7 115.7
Ameisensdure mol Anteil % 4.3 3.0
Essigsaure mol Anteil % 42.6 38.0
Propionséaure mol Anteil % 52.4 58.1
Buttersaure mol Anteil % 0.5 0.6
Capronsaure mol Anteil % 0.1 0.2

Bericksichtigt man das Alter der Kéase, so ist
davon auszugehen, dass der sparsamer
gelochte Kése nach 24 h einen hbéheren
Wassergehalt aufwies. Der geringfiigig héhere
Salzgehalt dieses Kases ist fir das Wachstum
der Propionsaurebakterien eher unbedeutend.
Die Milchsaure ist im K&se mit sparsamer
Lochung stérker abgebaut worden, was mit

einer intensiveren Propionsduregarung erklart
wird. Ein wesentlicher Wachstumsfaktor ist
sicher der Saurezustand (pH-Wert) im Kase,
welcher im sparsamen Kéase sehr tief liegt.
Warum dies so ist, kénnte der Vergleich der
Milch- und Fabrikationskriterien in der nachsten
Tabelle aufzeigen.



Tab. 5: Vergleich der Milchbehandlung und der Fabrikationsparameter in zwei Kasereien

(mit normalem bzw. sparsamem Lochansatz)

Kriterien Milchgewinnung / Késerei 1 Késerei 2
Fabrikation / Reifung normaler Lochansatz Zu sparsam
Position Lochung durchschnittliche
Mai bis Oktober 2006 Punktzahl 4.85 4.50
Eimer-Melkanlagen % 70 18
Lagertemperatur auf Hof °C 5 (15%) 8-10
Milchbehandlung beim sieben ja nein
Milchproduzenten filtrieren nein 50% nur AM
Milchbehandlung in Kaserei sieben ja ja
filtrieren nein nein
schleudern nein nein
Durchfiihrung der vorb. . .
Reduktase 12 12
Beanstandung bei .
Entférbungszgit Minuten 30 15
Total Beanstandungen Uber % 5 97
alle Milchproben
Lagertemperatur der AM auf °c 5 (3 von 22 Lief.) 8-10
dem Hof
Starterkulturen jung | RMK 150/124 | Lc 17 RMK 105 | MMK 501
alt | RMK 115/302 RMK 150
Gesamte Schittmenge Yoo 2.0 0.2 1.1 0.55
FH-Kultur MK 3008/3010 MK 3012
PROP-Kultur PROP 96 | 5Tr/Lb PROP 96 | 6 Tr/lLb
Wasserzusatz Milch % 8 10
Wasserzusatz Bruch bei 40°C % 8 2
Wasserzusatz Bruch bei AZ % 0 6
Labart Thermolase Suparen
Flockungspunkt (FP) Minuten 35 36-37
Ausdlgkungszelt (FP bis Start Minuten 20 315
Schneiden)
Brenntemperatur °C 53 52
Ausziehtemperatur °C 50.4 50.2
Ausrihrzeit Minuten 30-35 42
Pressraumtemperatur °C 23 25
Késegewicht reif kg 90-92 98
pH Rand nach 24 Std direkt | 5.23-5.29 (jarbseitig) 5.20-5.23 (flachseitig)
Labor - 5.25-5.29
pH Zentrum nach 24 Std direkt - 5.18-5.22
Labor - 5.25-5.29
Salzbad Stunden 48 44
°C 14.5-15.5 13.8
Temperatur Heizkeller °C 20.5 -21 21.5
Heiztage Tage 55 58
Kasetyp flach flach

Die Unterschiede bei den Milch- und Fabrika-

tionsparametern

sind klein, geben

aber

Hinweise, wo Korrekturen erfolgen kénnen.
Eine schonende Milchgewinnung, ein sorgfalti-
ger Milchtransport und das Vermeiden einer

starken mechanischen Belastung beim Zentri-
fugieren der Verarbeitungsmilch werden als
Verbesserung des Lochansatzes vorausge-

setzt und sind

erfolgversprechender als

Veranderungen der Fabrikation.




Massnahmen bei den Fabrikationsschritten
beeinflussen die Propionsauregarung zeitlich
und in deren Intensitat. Héhere Wassergehalte,
héhere pH-Werte und hdéhere Ausheiz-
temperaturen beschleunigen die Propion-

4 Weisser Teig mit nestiger Lochung

Aktuell sind verschiedene Kéasereien mit Teig-
fehlern betroffen. Das Fehlerbild ist meistens
leicht fester, sandiger und kurzer Teig mit weis-
ser Farbe unter dem Narben. Nicht selten weist
ein Teil der Lécher eine ungeniigende Aus-
schaffung auf. Im ALP forum 2005, Nr. 26 d im
ALP forum 2006, Nr. 42 d wurden mdgliche Ur-
sachen und Gegenmassnahmen aufgezeigt.

4.1

411 Das Fehlerbild

In den letzten Jahren wiesen im Gegensatz zu
den ,Sommerkésen die ,Winterkdse® teilweise
sandigen bis kurzen, weissen Teig mit nestiger,
unsauberer Lochung auf (Abb. 9). Diese Fehler
traten im Winter 06/07 ausgepragt auf. Ab ende
Oktober stellte man vereinzelt, im November

sauregarung, verursachen im Extremfall neue
Kasefehler und Probleme mit dem Pflichtenheft.
Korrekturen mit der

Feinkorrekturen, nicht

Brechstange!

Diese Unterlagen haben nach wie vor Giltig-
keit, und wir empfehlen diese zum erneuten
Lesen.

Anhand eines aktuellen Beispiels soll die Dis-
kussion in den Gruppen zur Vermeidung dieser
Fehler geférdert und Impulse gegeben werden.

Praxisbeispiel aus einer betroffenen Késerei

zunehmend und ab Dezember stark unsaubere,
nestige Lochung fest. Der Teig veranderte sich
in Richtung kurz und sandig. Beim Brechen des
Teiges kam der Eindruck auf, dass die Struktu-
ren der einzelnen Bruchkoérner sichtbar werden.

Abb. 9: Fehler ,nestige Lochung“ stark ausgepragt

4.1.2 Situation

Der Kéaser hat beobachtet, dass die Winterkase
im Garraum sehr ,gestellt“ geblieben waren und
kaum ,anschwitzten“. Eine K&seuntersuchung
der Produktion Januar 07 im Alter von 3 Mona-
ten zeigte, dass die Propionsauregarung (GC)
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und die Proteolyse (OPA) an der Grenze des
oberen Normalbereiches lagen (Tab. 6). Auffal-
lend war die Milchfettzusammensetzung. Die
Kéase wiesen ein ,hartes Milchfett® (Verhaltnis
Oelséure : Palmitinsaure < 0.8) auf.



Tab. 6: Kaseuntersuchung der Produktion Januar 07 im Alter von 3 Monaten

Priifparameter Einheit Analysenwert Normalwerte
Fett a/kg 309 -
Wasser a/kg 370 -
Fett in Trockenmasse a/kg 490 -
Wasser in fettfreier Kdsemasse g/kg 535 -
Total fliichtige Fettsduren mmol/kg 106 90-100
Ameisenséure mol% 3.7 3-5
Essigséure mol% 43 43-48
Propionsaure mol% 52.8 47-52
iso-Buttersdure mol% 0.1 <01
Buttersaure mol% 0.4 <1.0
Capronséure mol% 0.1 <04
Freie Aminosduren (OPA) mmol/kg 163 <160
Fettsduremuster

Verhaltnis Oelsdure : Palmitinsdure 0.68 20.8

4.1.3 Beurteilung der Lieferantenmilch

Die Ergebnisse in der monatlichen Qualitats-
kontrolle entsprachen in Bezug auf die Keim-
belastung praktisch ausnahmslos den Anforde-
rungen fir eine gute Verarbeitungsmilch. Ver-
einzelt lagen erhdhte Werte bei dem Zellgehalt
vor (Tab. 7).

Auch die kéasereiinternen Proben (Luzerner-
probe und vorbebriitete Reduktase) wiesen
eine gute Kasereitauglichkeit der Milch aus
(Tab. 8).

Tab. 7: Keimbelastung und Zellgehalt (Impulse ml in 1'000) vom November 06 bis Marz 07

Keimbelastung Zellgehalt
(Impulse mlin 1'000) (Impulse ml in 1'000)
Lieferanten | Nov. | Dez. | Jan. | Febr. | Marz Nov. Dez. Jan. Febr. | Marz
1 6 16 16 14 14 392 65 129 84 99
2 16 13 16 13 16 44 55 37 59 57
3 5 6 6 6 8 125 61 74 48 115
4 3 8 9 5 6 55 151 56 145 111
5 13 18 19 12 16 72 332 73 62 64
6 13 42 11 11 13 98 132 105 60 71
7 26 38 20 13 38 153 136 172 204 545
8 5 12 18 9 9 308 227 143 103 179
9 3 10 16 14 27 55 84 76 62 98
10 20 15 16 14 13 39 58 83 72 84
11 5 11 10 9 - 67 88 144 272
12 5 25 13 15 9 62 105 154 146 102
13 13 9 11 7 8 149 112 82 110 145
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Tab. 8: Luzernerprobe und vorbebritete Reduktase von Nov. 06 bis Marz 07 (Einzel- oder Mittelwerte)

Sauregrad (°SH) Luzernerprobe Entfarbungszeit Vorbe. Red. (Min.)
Lieferanten Nov. | Dez. | Jan. | Febr. | Marz Nov. Dez. Jan. Febr. Marz
1 10 9 8 9 11 45 55 > 45 36 > 40
2 9.5 9 8.5 8.5 1M 45 50 45 39 > 40
3 10 9 9.5 9 8 > 45 60 25 37 > 40
4 8.5 8 9 8.5 8 > 60 60 > 45 43 > 40
5 9 8.5 9 9 8 35 40 45 40 > 40
6 11 13 9.5 8.5 9.5 >40 60 > 45 38 > 40
7 14 12 9.5 8.5 9 40 60 > 45 35 > 40
8 12 18 9.5 9 15 14 35 25 37 40
9 9 7.5 9 8.5 25 35 31 38 > 40
10 14 11 9 8.5 35 60 45 40 > 40
11 - 9 10 9 9.5 45 40 40 35 > 40
12 8.5 9.5 9 8.5 75 33 55 45 43 > 40
13 8.5 8 9 8.5 7.5 > 45 60 > 45 43 > 40

Im April 07 fuhrte der Késereiberater mit dem
Késer bei allen Lieferanten eine vorangemel-
dete Stallkontrolle durch.

Ergebnis: Sémtliche Milchproduzentenbetriebe
bestanden die Kontrolle ohne die geringsten
Beanstandungen.

Diskussion: Soll eine Stallkontrolle vorangezeigt werden?

4.1.4 Fettsdurezusammensetzung

Wie aus der Fettsdurenzusammensetzung der
Januarkase-Produktion hervorgeht, wies die
verarbeitete Milch ein hartes Milchfett auf. Die-
ses ist wohl der Hauptgrund fur die ,gestellte®
Postur und das ungeniigende Anschwitzen;
umso mehr der Wasser- und Fettgehalt der
Kase im Normalbereich lagen.

Im Winter werden ausgiebig Riben verfiittert.
Bis zum Winter 05/06 erganzten einzelne Liefe-
ranten die Futterration mit Oelsaaten enthal-
tendem Kraftfutter. Auf den Einsatz von sol-
chem Kraftfutter wurde im letzten Winter ganz-
lich verzichtet.

4.1.5 Beurteilung der Fertigermilch

Die Einlieferung der Lieferantenmilch erfolgt
zwei Mal taglich durch die Milchlieferanten. Die
Abendmilch wird im Fertiger gelagert (inkl.
allfallige Uberstellte Milch). Im Winter 06/07
wurde auf die Kontrolle der Abendmischmilch
aus dem Fertiger verzichtet, da bei friiheren
Beprobungen gute Ergebnisse vorlagen.
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Massnahmen zur Verhinderung des Kéase-feh-
lers bei der Lieferanten Milchqualitét:

» Informations- und Diskussionsveranstal-
tung mit den Milchproduzenten Uber den
Einfluss der Fitterung auf die Milch-
fettzusammensetzung und somit auf die
Teigeigenschaften des Kases.

Ziel: Fettsdurezusammensetzung Winter-
milch (Faktor = 0.8) Termin fir die
Veranstaltung: vor Winterfuttereinkauf

» Punktuelle Verbesserung des Zellgehaltes
bei einzelnen Milchlieferanten

Massnahme:

» Moglichst tagliche Kontrolle der Mischmilch
mit Luzernerprobe und/oder vorbebriteter
Reduktase

Die Ergebnisse der Salztoleranten in der Ferti-
germilch vor dem Einlaben waren bei allen



Kontrollen in Ordnung. Im Marz lag ein erhéhter
Sporengehalt vor (Anforderung fur Fertiger-
milch bei der Anwendung der MPN-Methode
< 150 Sporen pro Liter).

Tab. 9: Ergebnisse der bakteriologische Untersuchung der Fertigermilch

Monat Nov.06 Dez. 06 Febr. 07 Marz 07
Salztolerante KbE/ml KbE/mi 2’300 4’100 3’200 4’200
Sporen (MPN Methode) Sporen/Liter <27 64 <27 231

Stufenkontrolle der Sirte im Marz: Es lagen gute Werte beziiglich Salztolerante vor (< 500 KBE/ml).

4.1.6 Eckdaten der Fabrikation

Milchlagerung: Abendmilch im Fertiger (+ ev. Uberstellte Milch) 11-13 °C
Wasserzusatz: Milch 10 %, Bruch 8 % (Spllwasser nicht berticksichtigt, Schatzung ca. 1 %)
Vorreifen: - Milchwarmen 38 — 40 °C, abkihlen auf Einlabungstemperatur

- mit mesophiler Kultur ca. 80 Min.
- mit thermophilen Kulturen Teilmenge 60 Min., alle 35 Min.

Gerinnung: 31.5 °C, 40-45 Min., Ausdickungsgrad eher knapp mittel

Bruchbereitung: ca. 9 Min. (nach 3 Min. eine Harfe mit Riihrschaufel ersetzt) Griffbildung stark
Vorkésen: ca. 16 Min. (inkl. Bruchbereitung)

Brennen: 53°C, 40 Min.

Ausrihren: 30-35 Min. (Bruchkorn nicht kurz oder trocken aber sehr ,kérnig“).
Abfllltemperatur: ca.51°C

Massnahmen zur Lenkung der Griffbildung:

» Abendmilchlagerung 10 - 12 °C

» Milchwarmen nicht Gber Einlabungsdauer

» Vorreifzeiten verkiirzen: mit mesophiler Kultur 55 Min., thermophile Kulturen 30 Min.
» Bruchbereitung in 7 Min. (auf sehr raschen Wechsel der ersten Harfe achten)

Aus den Aufzeichnungen der Fabrikationskon- Jedoch die Endsduerung, gemessen an der
trolle geht hervor, dass eine gute und sehr kon- Labgéarmolke, war eher schleppend und es tra-
stante Anfangssduerung (Sonde 2h) resultierte. ten massive Tagesschwankungen auf (Tab. 10).

Tab. 10: Fabrikationstechnische Kontrollergebnisse

Dez. 06 Jan. 07
Sonde 2h Min. 10 10
Max. 12 12
Labgarmolke 22h Mittelwert 37 35
Min. 30 31
Max. 43 41

Massnahme:
» Einsatz der RMK 190 (44 % der ,alten Kultur)
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Beim Auspacken prasentierten sich die Kase als
normal trocken und trockneten auch nach der
Salzbadbehandlung gleichmassig mit einer gut
verwachsenen Oberflache ab. Bei der Proben-
erhebung fir die Milchsaurebestimmung wurde
mehrheitlich eine normale Teigbeschaffenheit

festgestellt. Im 1-tdgigen Kase lagen im vergan-
genen Winter ausgeglichene Wassergehalts-
und Milchsdurewerte vor. Allerdings lagen die
Milchsauregehalte unter dem Normalbereich. Im
Februar wurde im Vergleich zu den Gbrigen Mo-
naten ein héherer pH gemessen (Tabelle 11).

Tab. 11: Untersuchungsergebnisse im Kéase 1 Tag

Nov. 06 Dez.06 Jan.07 Febr.07 Marz 07

pH (jarbseitig) -
Wasser g/kg -
GMS mmol/kg -
L-Laktat in % GMS -

LAP -

5.19 5.31 5.18
388 383 385
119 113 116
45 44 42

0.9 1.5 1.5

Im Garraum war auffallend, dass die Kase nicht
anschwitzten und ,gestellt* blieben. Das Gérver-
halten war normal, ebenso die Lagerfahigkeit bei

der weiteren Ausreifung. Auf die Vorlagerung
nach dem Salzbad wurde verzichtet (Anmer-
kung: dies ware aber zu empfehlen).

Unterstiitzung bei der Umsetzung durch den Késereiberater:

» Begleitung der Bruchherstellung

» Beurteilung des Einflusses der Kulturenanderung auf die Sduerungskontrollwerte
» Kontrolle des 1-tdgigen Kases: pH, Wasser, GMS, LAP

Bei dem Festlegen von Massnahmen war zu be-
rucksichtigen, dass der Fitterungswechsel
bereits stattgefunden hat und erfahrungsgemass
die erwahnten Fehler nicht mehr in dem Mass

5 Fehler im Ausseren
5.1 Ursachen

Fleckiger Narben, Risse und Verletzungen der

Oberfléche sind augenféllige Késefehler und

vielleicht am einfachsten zu vermeiden. Die

mdglichen Ursachen sind:

- mangelnde Pflege (zu grosse Pflegeinterval-
len, zu seltenes Wenden der Kase)

- mechanische Schaden (Roboter, Schlage,
Stirze)

- Sirtennester, ungleichméassige Entsirtung

auftreten. Daher ist vorgesehen, vor dem Beginn
der Winterfutterung gemeinsam mit der Bera-
tung die Winterfabrikation zu diskutieren und die
einzelnen Parameter festzulegen.

- Kleben der Kdse am Formenmaterial

- Verunreinigungen an Umschlagen bzw. Se-
kundérformen

- Verunreinigungen im Salzbad (z.B. Schwer-
metalle)

- unglnstiges Garraumklima (zu feucht oder
zu trocken)

- ungunstiges Kellerklima (zu feucht oder zu
trocken

5.2 Fehler im Aussern wegen Klebens beim Auspacken

Es gibt Falle, wo der Fehler im Ausseren auf
Probleme beim Auspacken der Kase zuriick zu
fihren ist, weil die Kdsemasse zu stark an den
Siebblechen klebt. Die durch Kleben verursach-
ten Fehler reichen von stellenweise rauer Ober-

flache, Dellen oder Schwachstellen an den Ran-
dern, an welchen die Kase in der Heizung auf-
reissen kénnen.



5.2.1 Chemie und Physik des Klebens

Dass das Formenmaterial am Kéase klebt, ist bis
zu einem gewissen Grade normal und fiihrt in
der Regel nicht zu Problemen. Um Probleme
wegen Klebens im Einzelfall 16sen zu kdnnen
muss man den Vorgang verstehen.

Die beim Kleben massgebenden Krafte:

- Luftdruck
- Adhasion zwischen Form und Teig
- Kohéasion des Kaseteigs

Luftdruck / Vakuum

Das Kleben des Formenmaterials am Kése er-
gibt sich allein schon aus der Tatsache, dass die
Grenzflache Kase/Blech frei von Luft ist. Wollte
man ein Blech von der K&semasse trennen,
ohne dass man der Luft Zeit liesse, in die
Grenzzone einzudringen, misste man pro dm?
Blech eine Kraft von 100 kg aufwenden!

Die aufzuwendende Kraft hangt also wesentlich
von der Leichtigkeit ab, mit der die Luft zwischen
Kase und Blech dringen kann ist. Und dies ist
abhéangig von der Art der Perforation des Blechs
und der Adhasion zwischen Form und Teig.

Adhésion zwischen Form und Teig

Das labgeronnene Milchprotein besitzt eine Viel-
zahl von polaren, z.T. elektrisch geladenen Sei-
tengruppen. Dank dieser funktionellen Gruppen
kann Milchprotein gut an die Oberfliche von
polaren Werkstoffen wie z.B. Glas oder gewis-
sen Metallen binden. Die Stéarke dieses Anhaf-
tens (Adhasion) ist von zahlreichen Faktoren
abhangig:

- Werkstoff (Metall, Legierung, Qualitat)

- Chemischer Zustand der Metalloberflache
(Passivierung/Aktivierung durch Reini-
gungsmittel) -> siehe unten ,Bedeutung der
Reinigung des Formenmaterials®

- Oberflachenbeschaffenheit (raue Oberfl&-
chen!)

- Perforation der Siebbleche

- Pressdruck und Fliessverhalten der Kase-
masse (Wie stark dringt die Kdsemasse in
die Lécher der Siebbleche ein?)

- Zusammensetzung der Kasemasse (Fettge-
halt, Proteingehalt, pH-Wert)

Kohéasion des Kaseteigs

Infolge des Anhaftens des Kaseteigs am For-
menmaterial wird die Kdsemasse beim Auspa-
cken der Kdse mehr oder weniger stark mecha-
nisch belastet. Ob die Laibe dadurch Schaden
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nehmen, hangt vom inneren Zusammenhalt
(Kohéasion), der Elastizitat der Kdsemasse ab.
Und dies ist wiederum von verschiedenen Fak-
toren abhangig:

- Zusammensetzung der Kasemasse (Fettge-
halt, Wassergehalt, Calciumgehalt, pH-Wert)

- Verwachsen der Bruchkdrner
- Wasserverteilung (Sirtennester)
- Temperatur der Kdsemasse

5.2.2 Bedeutung der Reinigung des

Formenmaterials (Stahlblech)

Es ist eine alt bekannte Tatsache, dass Wickel
und Pressdeckel aus Stahlblech, welche nur al-
kalisch gereinigt wurden, nach dem Pressen
kaum vom Kase zu trennen sind, ohne dass die-
ser Schaden nimmt. Der Grund dafir ist der,
dass das Metall bei der alkalischen Reinigung
seine passivierende Oxidschicht verliert und re-
aktiv wird.

Durch eine Behandlung der Formen in einer
heissen oxidierend wirkenden S&ure wie z.B.
Salpetersdure wird der Stahl passiviert. Die
Passivierung beruht auf der Bildung eines un-
sichtbaren Oxidfiims auf der Stahloberflache.
Das Metall verhalt sich danach wesentlich edler
als im aktiven Zustand.

Sehr gut passivierend wirkt heisse Salpeter-
sdure, die ein starkes Oxidationsmittel ist. Sal-
petersdure kann aber gesundheitsschadliche
Dampfe entwickeln. Deshalb und wegen des
Trends hin zu Einphasenreinigungsmitteln, in
denen Salpetersdure nicht eingesetzt werden
kann, wurde Salpetersaure mehr und mehr ver-
drangt. In Einphasenreinigungsmitteln, kommt
statt Salpetersdure z.B. Phosphorsdure zum
Einsatz, deren passivierende Wirkung aber
deutlich schwécher ist. Die modernen Produkte
sind heute aber soweit ausgereift, dass bei kor-
rekter Anwendung (siehe Herstellerangaben)
eine hinreichende Passivierung stattfindet. In
Einzelfallen kdnnen aber Probleme auftreten. In
diesen Fallen gilt es, die Konzentration und den
Verschmutzungsgrad sowie die Bedingungen
der Reinigung (Temperatur, Zeit) zu Gberprifen.
Ausserdem sind die im vorangehenden Ab-
schnitt aufgelisteten Punkte zu Uberpriifen, ins-
besondere die Teigeigenschaften des Kases.



5.3 Schwarze Flecken

Schwarze Flecken auf der Rinde bilden sich
gerne bei leicht rissigem Narben (mdgliche Ur-
sachen z.B.: schlechtes Verwachsen des Bruch-
korns, Kleben beim Auspacken). Im Schutz der
Unebenheiten bzw. der feinen Risse wachsen
dann gerne Schimmelpilzkolonien heran, die bei
der Kasepflege normalerweise unterdriickt wir-

Gegenmassnahmen bei schwarzen Flecken

e Kontrolle des Narbens nach dem Salzbad (rissig?)

e Beschaffenheit der Rinde verbessern:
— Milch nicht zu stark vorreifen
— nicht zu trocken/zu kurz auskasen

o Kellerklima Gberpriifen

o Kasepflege intensivieren, v.a. bei jungen Kase

den, d.h. nicht zu sichtbaren Kolonien heran-
wachsen konnten. Grosse Pflegeintervalle sowie
zu feuchtes Kellerklima fordert die Ausbildung
von schwarzen Flecken. Einmal gebildet, sind
die schwarze Flecken eine reiche Sporenquelle
fur die Infektion von jungen Kaselaiben.

e Kontaminationsdruck mindern (Reinigung der Deckel, Material fiir Kdsepflege)

6 Zusammenfassung

Trotz der allgemein hervorragenden Qualitat des
Emmentalers AOC zeigen die Qualitatsstatisti-
ken eine Anzahl regelmassig anzutreffenden
Késefehlern. Dazu gehoéren zur Zeit v.a. spar-
same Lochung und weiss-kurzer, fester
und/oder sandiger Teig. Im Ausseren fallen v.a.
schwarze Flecken auf. In einem Betrieb hélt sich
ein bestimmter Kéasefehler nicht selten hartna-
ckig Uber einen ldngeren Zeitraum. Dies zeigt,
dass die Fehlerursachen haufig nicht auf der
Hand liegen, sondern zuweilen sehr komplex
sind. In vielen Fallen hdngen Probleme auch mit
den vorhandenen Fabrikationseinrichtungen und

anderen mdglicherweise nicht einfach verénder-
baren Bedingungen zusammen. Ein Beispiel
dafir ist der diskutierte Fehler ,sparsame Lo-
chung®, der nicht selten mit Pumpen und Uber-
massiger mechanischen Belastungen der Milch
vor dem Kessi verkniipft ist. Andere Falle, wie im
ebenfalls diskutierten Praxisbeispiel zu Proble-
men wegen nestiger Lochung, sind in ihrer Ent-
stehung unter Umstanden sehr komplex und nur
im Rahmen umfassender Abklarungen zu Iésen.
Wichtig ist, stets schrittweise und behutsam vor-
zugehen. Problemlésungsversuche mit der
Brechstange sind der falsche Ansatz.
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