Faktoren und Lenkungspunkte bei Kase
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Beziehungen zwischen Produktionsfaktoren
und Qualitat bei GroBlochkise
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Beziehungen zwischen Produktionsfaktoren

und Qualitat bei GroBlochkise
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Beziehungen zwischen Produktionsfaktoren

und Qualitat bei GroBlochkise
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Beziehungen zwischen Produktionsfaktoren

und Qualitat bei GroBlochkise
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Beziehungen zwischen Produktionsfaktoren

und Qualitat bei GroBlochkise
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Beziehungen zwischen Produktionsfaktoren

und Qualitat bei Kisen mit Rotschmiere
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SAUERUNGS KULTUREN
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Qualitatssicherung
Lenkungspunkte
Ergebnis N Maflnahme

Standardisierung
mit Sicherheitsbereich

Milch: Eiwei3, Keimzahlen Fett, Hemmstoff
Kulturen pH-Wert

Lab, Zusatzstoffe Gerinnung
Technik / Technologie Temperatur
RegelméaBige Untersuchungen Untersuchung bei
und bei Anderungen jeder Charge

= Verifizierung
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Richtwerte fiir Emmentaler und Bergkiase aus Rohmilch

Kesselmilch vor Einlaben:

Fremdkeimzahl
Coliforme Keime

kiasereischidliche Clostridien
Aktivitat der Streptokokkenkultur

pH-Differenz in S Stunden bei 38°C
Kise vor Salzbad:

pH-Wert

Milchsidure mMol / kg
Anteil D-Milchsaure %

Restzucker:

Laktose * 2+ Galaktose mMol / kg
LAP-Aktivitat LE.

Reife Emmentaler:

EiweiBabbau: OPA-NPN g/kg
Listerien im Schmierwasser:

Reifer Bergkase:
Kochsalz %

Sollwert

unter 100.000 / ml

unter 1000 / ml
unter 100/ Liter

iiber 0,8
5,25 - 5,35
125 - 140
45 - 55

unter 1
unter 1

25-30
keine in 800 ml

1,5-2,0
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Warnwert

itber 300.000 / ml
itber 10.000 / ml
iiber 200 / Liter

unter 0,6
hoher oder tiefer
hoher oder tiefer

hoher oder tiefer

itber 3
itber 3

hoher oder tiefer
List. innocua

unter 1,5



Richtwerte fiir Kase nach Hollianderart

aus pasteurisierter Milch

aus ,,Mikrobiologische und biochemische Standards fiir die Herstellung
von Kise nach Hollanderart“ Northolt & Stadhouders, 1985

m M

Gesamtkeimzahl Milch
vor Pasteur / ml 50.000 500.000
Clostridiensporen / ml (bei 15 g NO,) 20
thermoresistente Streptokokken
nach Pasteur / ml 10.000 100.000
Coliforme in der past. Kesselmilch / ml <1

Coliforme in der Abfiillmolke / ml 50
1.000
Coliforme im Kiise nach 24 Stunden/ g 1.000 10.000
Coliforme im Kiise nach 2 Wochen / g 500 5.000
pH-Wert des Kises nach 4 Stunden zwischen 5,7 und 5,9
pH-Wert des Kises vor Salzbad zwischen 5,3 und 5,5

m-Wert: soll nicht iiberschritten werden

M-Wert: bei Uberschreiten Gefahr von Kisefehlern
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Bei Kise spielen viele Faktoren eine Rolle.
Zudem sind die Faktoren miteinander vernetzt.

Eine Lenkung wahrend der Kéasung ist nur bei
einzelnen Faktoren moglich

daher:

STANDARDISIERUNG der FAKTOREN

mit einem Sicherheitsabstand

Exakte EINHALTUNG des Produktionsplanes

Laufende Kontrolle der Lenkungspunkte
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