
Eine neue mesophile Kultur fürdie
Herstellung von Halbhartkäse

ALP bietet einvielfältiges Sortiment von ttier-

mophilen Milchsäurebakterien-Kulturen an.

Um das Sortiment inRichtung mesophile Kul-

turen zuerweitern, wurden einige Stämme

von mesophllen Milchsäurebakterien fürdie

Fabrikation von Raclette-Käse getestet.

ELISABETH EUGSTER-MEIER, SARAH KELLER

MÖCKUN, HANS WINKLER*. Verschiedene Stäm-

meder ALP-Stammsammlung wurden reakti-

viert und auf ihre Säuerungsfähigkeit, Aroma-

und CO~-Bildung sowie ihr Wachstum inMilch

geprüft. Auf Grund derResultate wurden sechs

verschiedene mesophile Versuchskulturen zu-

sammengemischt, die inmehreren Schritten in

Säuerungstests und Modellkäsereiversuchen ge-

testet wurden. Eine Kultur, dieMMX 501, be-

stehend aus fünf Lactococcus-Stämmen, erfüllte

die Anforderungen imVergleich mit derKon-

trollkultur am besten und wurde füreinen wei-

teren Modellkäseversuch und einen Praxisver-

such weitergezogen.

Praxisversuch indrei Käsereien

DieKultur MMX 501 wurde alsFlüssigkultur

imVergleich zur Standardkultur in3Raclette-

Käsereien getestet. Der Anteil anMMX 501

betrug mindestens 50% der Schüttmenge der

Normalfabrikation. An mindestens 3aufeinan-

derfolgenden Produkrionstagen wurde eine

Charge mit der Standardkultur (betriebseigene

Kultur alsKontrolle) sowie eine weitere Charge

mitMMX 501 hergestellt.

Wichtig fürdie Herstellung von Raclette-Käse

isteine schnelle Säuerung inden ersten paar

Stunden nach Zugabe der Kultur. Abbildung l

zeigt, dass die Säuerung mit MMX 501 ähnlich

verläuft wie inden Kontrollkäsen. Nach der ge-

wünschten Zeit isteinpH-Wert unter 5,2er-

reicht. Die Messungen decken sich mitden Aus-

sagen der Käser, diekeinen wesentlichen Unter-

schied imSauerungsverhalten zwischen MMX
501 und derKontrolle feststellten.

Untersuchung der reifen Käse

Diedrei Monate alten Raclerce-Käse wurden zu-

sammen mit den Käsern und Beratern sensorisch

beulteilt. Gleichzeitig wurden Proben fürdie Un-

tersuchung der chemischen Zusammensetzung

des reifen Käses gefasst. Die statistische Auswer-

tung zeigte, dass zwischen den Kontrollkäsen und

den MMX 501-Käsen kein Unterschied bezüglich

Wassergehalt und Proteinabbau besteht.

Unabhängig von der verwendeten Kultur istein

wesentlicher Unterschied inder chemischen Zu-

sammensetzung zwischen dendrei Käsereien

festzustellen (Tabelle l). Inder Käserei C liegt

derpH-Wert und derNaCl-Gehalt höher. Damit

zusammenhängend istauch ein stärker fortge-

schrittener Proteinabbau (LN4.6) zuverzeichnen.

Der Kalzium-Gehalt ist inder Käserei C tiefer

als inden Käsereien Aund B.Diese Unterschiede

 



inder chemischen Zusammensetzung haben

auch eine unterschiedliche Beurteilung dersen-

sorischen Eigenschaften zur Folge.

Sensorische Eigenschaften:

Kalt und geschmolzen

Wie bei derchemischen Zusammensetzung hatte

die Verwendung der neuen Kultur MMX 501

Sensorische Untersuchung der Versuchskäse. (Bild: ALP)

Fmmages preparis pourl'analyse sensorielle. (Photo: ALP)

keinen Einfluss auf diesensorischen Eigenschaf-

tender Raclette-Käse. Sowohl alsSchnittkäse als

auch geschmolzen wurden dieMMX 501-Käse

gleich beurteilt wie die Kontrollkäse. Die Rac-

lette-Käse der Käserei Cwurden als signifikant

aromatischer, besser fliessenj und weniger gum-

mig empfunden und erhielten beim Gesamtein-

druck die höchsten Noten. Diese Beurteilung
hängt mitdem leicht tieferen Kalcium-Gehalt

und dem höheren Salzgehalt und stärkeren Pro-

teinabbau zusammen.

Folgerungen und Ausblick

Dieser Praxisversuch bestätigte die Erfahrungen

aus den Modellkäsereiversuchen: mit MMX 501

konnten Raclene-Käse von guter Qualität her-

gestellt werden. Das Säuerungsverhahen istmit

der Kontrolle vergleichbar und die sensorische

Beurteilung der kalten und geschmolzenen Käse

war identisch. AufGrund der positiven Ergeb-

nisse wird die Kultur MMX 501 (französisch:

CMM 501) insALP-Versandsomment aufge-

nommen und steht abdem l.Februar 2005 in

flüssiger Form zurVerfügung.

Die Kulturenentwicklung am Agroscope Liebe-

feld-Posieux wird fortgesetzt. Einerseits sind ver-

schiedene Konservierungsversuche geplant und

andererseits soll das ALP-Kulturensorriment

weiter mit Säuerungskulturen und aromabilden-

den Kulturen für Käse und Sauermilcherzeug-

nisse ergänzt werden.

*Agroscope Lubefcld-Pweux, 3003 Ber-Liebefeld
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AbbOdung 1:pH-Veriauf inden ereten paar Stunden ImRadette-Käse (gmpptert nach Käserei).
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