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Ein wesentlicher Bestandieil im
Prifungsverfahren fiir Rohmischkul-
turen ist ein Kasungsversuch in un-
serer Versuchskéserei Uettligen. Am
Beispiel einer Serie von 9 getesteten
Kuituren soll ein kleiner Einblick in
diese umfangreichen Arbeiten gege-
ben werden,

Die Versuchsergebnisse zeigen auf
eindrickliche Weise nicht nur den
Stellenwert der Milchsaurebakterien-
Kulturen in der Emmentalerfabrika-
tion, sondern sie zeigen auch, wie

aus einer Reihe von Kulturen nur
eine kleine Anzah! die gestellten
Anforderungen erflllt und als geeig-
net hervorgeht, obschon doch ur-
cprunglich alle aus gut fabrizieren-
den Betrieben isoliert worden waren,

Aufbau der Versuche

Jede Kultur wurde jeweils in Paral-
lelfabrikationen mit der RMK 101
verglichen. Der Milchmenge der Ver-
suchskaserei entsprechend konnte
dabei an den einzelnen Tagen ne-
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ben dem Kontroilkdse eine Gruppe
von 3 Kulturen geprift werden. Es
wurde 3 mal wahrend 5 Tagen fabri-
ziert, so dass mit jeder zu priiffenden
Kultur 15 Emmentaler hergestelit
worden sind.

Késequalitat

Der Einfluss der in diesen Parallel-
versuchen verwendeten Kulturen fiel
eindeutig aus (siehe Abbildungen
1—3).

Abbildung 1:

— Kése Nr. 29:
RMK 101 — Kontrollkése; gute Quali-
tat
— Kaése Nr. 30:

RMK 103 — Nachgarung; fester, kurzer
Teig; unreiner Geschmack

— Kése Nr. 31:
RMK 114 — Nachgérung; fester, kurzer
Teig; unreiner, bitterer
Geschmack
— Kése Nr. 32:

RMK 139 — befriedigende Qualitidt; vor-
gesehen fiir eine 2. Pri-
fung in Uettligen
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Die Kontrollkase aller drei Gruppen
wiesen auch noch nach § Monaten
Lagerung eine erfreuliche Qualitéat
auf. Andere Ergebnisse stellte man

dagegen bei den Versuchskésen
fest: von den 9 gepriften Kulturen
gab es nur mit den RMK 153 und
164 Kdase von guter Qualitat. Eine
weitere Kultur {RMK 139) ergab be-
friedigende Resultate, wéhrend bei
allen andern Kulturen eine unge-
nigende Qualitat entstand.

Bei den 6 unglinstigen Kulturen stan-
den die Fehler Nachgéarung und Kur-
zer, fester Teig im Vordergrund.
Lediglich bei der RMK 156 wurden
die Kédse auf Grund ihres Dbitteren
Geschmackes beanstandet. Ge-
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cschmacksfehler wie scharf, Uberreif
und unrein waren im lbrigen sehr
oft Begleiterscheinungen der durch
Nachgérung entwerteten Kéase.

Beobachtungen und Messungen
in den ersten 24 Stunden

Obschon viele Versuchskése gegen-
Uber den Kontrollkdsen extrem un-
terschiedliche Qualitatsmerkmale
aufwiesen, erlaubten die Kontroli-
proben in der Kaserei (Reduktase,
Garprobe, Labgarmolke, Sonde,
Ausrihrsirte} bei keiner der Ver-
suchsvarianten elne Prognose auf
die spéater vorgefundene Fehlgarung.
Die Werte der Sauregradmessungen

Abbildung 2:

Kase Nr. 61:
RMK 101 — Kontrollkdse: gute Quali-
tat

— Kése Nr. 62:

RMK 153 — gute Qualitét; vorgesehen
fur weitere Prifung in
Praxisversuchen

Kéase Nr. 63:

RMK 156 — bitterer Geschmack; z. T.
Glas i. R.

— Kése Nr, 64;

RMK 158 — Nachgérung; fester, kur-
zer Teig; Geschmack un-
rein und bitter

Abbildung 3:

— Kéase Nr. 45:;

RMK 101 — Kontrollkdse; gute Quali-

tat
— Kase Nr. 46:

RMK 164 — gute Qualitét; vorgesehen
fir weitere Prifung in
Praxisversuchen

— Kése Nr. 47:

RMK 169 — Nachgéarung; leicht fester

Teig
— Kase Nr. 48:

AMK 171 — Nachgérung; blastige Lo-
chung; kurzer, fester Teig:
unreiner Geschmack.

waren wohl unterschiedlich, lagen
aber bei allen Kulturen in einem an-
nehmbaren Rahmen.

Einige Hinweise brachien aber die
Untersuchungen von 1 Tag altem
Kése. Tabelle 1 enthalt die Ergeb-
nisse jener Analysen, die auch in
der Kisereiberatung routinemassig
durchgefiihrt werden. Diesen Zahlen
kann entnommen werden, dass die
Kase von 4 der & ungenigenden
Varianten sowohl von den Daten der
Kontrollkdse wie wvon den Erfah-
rungswerten abwichen. So ergaben
die unbefriedigenden Kulturen eine
unvollstindige Milchzuckervergarung
{vergleiche Galactose, Milchsaure,




pH) einen grossen L(+)-Lactat-An-
teil (—-Lb. helveticus) und einen fort-
geschrittenen Eiweissabbau (LAP).
Im weitern konnte bei ungenigender
Milchsiuregarung stets sofort ein
Ansteigen der Anzahl Fremdkeime
festgestellt werden.

Analysenresuliiate der reilen Kése
{5 Monate)

Die den Eiweissabbau charakterisie-
renden Analysen in den reifen Kasen
lassen einmal mehr einen direkien
Zusammenhang zwischenEiweissab-
bau und Nachgéarung erkennen.

Bei 5 der eingesetzten Kulturen er-
gab sich der Fehler Nachgéarung.
Digse Kase wiesen im Vergleich zu
den betreffenden Kontrollkdsen ei-
nen deutlich starkeren Eiweissab-
bau in die Tiefe auf. In den Ver-
suchskdsen guter Qualitdt wurden
dagegen den Kontrolikédsen entspre-
chende Werte ermittelt.

Tabelle 1: Analysenresultate 1 Tag alter Kase {Durchschnitiswerte, N = 6)
Milchsaure Leucinamino-
Galactose Total Anteil L(+) peptidase
Kultur (uMol/g) {«eMol/g) (%) {LAP) pH
(1E}

Gruppe 7

101 (Kontrollg) 0 128.7 41.8 1.1 5.18
103 240 86.2 65.1 0.7 547
114 7.7 1129 44.0 2.3 529
139 b} 130.0 386 1.8 5.18
Gruppe 8

101 (Kontrolle) 0 129.4 431 1.6 5.22
153 0 127.7 387 15 5.23
156 0 128.8 46.3 1.0 520
158 0 1247 76.2 11.5 5.23
Gruppe 9

101 {Kontrolle) 0 127.6 413 1.2 520
164 0 127.2 39.8 07 5.2
169 0 127.0 66.7 1.1 522
171 75 112.6 74.9 7.5 5.31
Folgerungen Die RMK 153 und 164, die gute Re-

Auf Grund vorliegender Ergebnisse
sind 6 der 9 gepriiften Kulturen aus
dem Selektionsverfahren ausgeschie-
den.

sultate zeigten, wurden in Praxis-
versuchen weiter getestet, wahrend
die RMK 139 noch einmal in Uettli-
gen Uberprift wird.






