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Viele Kisefehler verursachen durch Abwertung, Reklamationen, Auslistung und Riickgang
des Absatzes bedeutende finanzielle Verluste. In einer Zeit der angespannten Erlossituation
vieler Kisereien muB3 jeder Verlust durch Késefehler vermieden werden.

Grof3e wirtschaftliche Auswirkung haben Oberflichenfehler wie nédssende, stinkende
Oberfliche bei GroBlochkidse und Nachnissen bei Rotschmierekédse und Lochungsfehler wie
Nachgirung und Risse.

Nissende, stinkende Oberfliche bei foliengereiftem GroBlochkise:

Der Fehler ’nissende, stinkende Oberflidche” wurde bei GroBlochkise in Folie schon vor iiber
25 Jahren beobachtet. Mit dem Fehler befafiten sich SCHARL (1971,1972),
RITTMANNSBERGER (1979), SMITH und Mitarbeiter (1987), DZUREK& KEITH (1991).
HUFNER (1995, 1998) faBte die Erfahrungen mit der Geruchsproblematik bei der Herstellung
von foliengereiften Hartkdse zusammen und verdffentlichte vor kurzem die neuesten
Ergebnisse. GINZINGER (1998) berichtete iiber die seit 1984 an der BAM Rotholz
durchgefiihrten Untersuchungen und Versuche iiber die Rindenféaulnis und das Néssen bei
foliengereiften GroB3lochschnittkésen.

In der Abbildung 1 ist der Ablauf von Nissen und Geruchsbildung bei foliengereiftem
GroBlochkése dargestellt.

Abbildungl: Ablauf von Nissen und Geruchsbildung bei foliengereiftem GroBlochkise

WASSERAUSTRITT aus dem KASE = NASSEN
7
NASSE OBERFLACHE / WAgSER zwischen Folie und Kise

VERMEHRUNG von MIKROORGANISMEN
Clostridien, Coliforme, Propionibakterien, Enterokokken

é° GERUCHSBILDUNG / GESCHMACHSFEHLER
durch den Stoffwechsel der Mikroorganismen,
vorallem durch spezielle Clostridien

Die primire Ursache ist der Wasseraustritt - Feuchtigkeit, Kisefliissigkeit, Kdseserum - aus
dem Kiise. Dies fiihrt zu einer nassen Oberfldche und Wasser zwischen Folie und Kése und
damit zur Vermehrungsmoglichkeit von Mikroorganismen. Je nach Art und Stoffwechsel der
beteiligten Keime konnen Geruchsprobleme und Geschmacksfehler auftreten.
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Bei den Kisen mit stinkender Oberfliache waren in der Randzone die Werte von Buttersiure,
4-Aminobuttersidure, Cadaverin und Putrescin erhoht. Aulerdem wurde iso-Capron und iso-
Valeriansiure und 8-Aminovaleriansiure festgestellt. Dies stimmt mit den Ergebnissen von
HUFNER (1998) und BOCKHARDT und Mitarbeiter (1997) iiberein.

Die Ursache sind nach HUFNER (1999) salztolerante proteolytische Clostridien.

Die Abbildung 2 zeigt ein mikroskopisches Bild eines Ausstriches einer stinkenden
Oberfldche mit vielen stibchenférmigen Bakterien und Sporen.

Abbildung 2: Mikroskopisches Bild eines Ausstriches einer stinkenden Oberfliche

Die haufigsten Faktoren, die das Nissen und Geruchsbildung férdern, sind :

é& beim Pressen:
ungleichmifiges, zu kurzes Pressen, GroBblockpressen, zu geringer Pressdruck,
kein Wenden bei Kisen iiber 16 cm Hohe, Molkeriickstau, groBe Molkeeinschliisse

é& beim Salzbad:
zu frith ins Salzbad, Restzucker im Kise, zu hohe Salzaufnahme,

é  nach dem Salzbad:
Kontamination mit speziellen Clostridien

&  Dbei Reifung:
langsame Propionsduregirung, lange Zeit im Heizraum



Mit folgenden Mallnahmen konnte das Auftreten des Fehlers “nissende, stinkende
Oberfldche bei foliengereiftem Groflochkédse” minimiert bzw. vermieden werden:

> Optimierung der Abfiillung und Pressung:
gleichmiBiges, kegelformiges Einschwemmen,
ausreichende Presszeit, bis zum Salzbad pressen
Wenden wihrend des Pressens

-> kein Restzucker nach Salzbad:
nicht zu friih ins Salzbad, Untersuchung des Késes auf Restzucker

> Reinigung und Entkeimung des Salzbades

> Reinigung und Entkeimung der Anlagen, Gerite und Auflagen
nach dem Salzbad, Verhinderung einer Kontamination mit Clostridien

Nachgirung / Risse bei GroBlochkiise:

Mit der Nachgirung bei Emmentalerkise beschiftigen sich eine Vielzahl von Arbeiten:
Einige davon sind: STEFFEN (1979), SOLLBERGER (1994), GINZINGER und Mitarbeiter
(1992), SEBASTIANI & TSCHAGER(1993).

Nachgirung:
CO;-Bildung > CO; aus dem Kiise + CO; im Kise loslich + CO; in Lochern

Zur Nachgirung — Rifbildung — kommt es, wenn bei den Stoffwechselvorgidngen im Kise
mehr CO, gebildet wird, als aus dem Kise diffundieren kann, im Kése gelost und in einem
Loch aufgefangen werden kann. Je intensiver die Propionsiduregirung verlaufen ist, umso
groBer ist die CO, Menge im Kise.

Je intensiver die Proteolyse in die Tiefe ist, umso kiirzer ist der Késeteig. Aulerdem steigt
dadurch die Konzentration an Aminosiuren, die von den in hohen Keimzahlen vorhandenen
Propionsiurebakterien verstoffwechselt werden konnen. Sowohl bei der weiterlaufenden
Propionsduregédrung als auch beim Aminosdurestoffwechsel wird CO, gebildet.

Je hoher die Lochzahl ist, umso mehr CO; kann in den Lochern aufgefangen werden. Bei
einem elastischen Teig entstehen eher eine hochgezogene Lochung als Risse.

Die wichtigsten Ursachen fiir eine Nachgirung bei GroBlochkise sind daher:

intensive Propionsiuregirung

intensive Proteolyse in die Tiefe: OPA-NPN-Wert iiber 30 g/kg
CO,-Bildung beim Aspartatstoffwechsel

kurzer Teig

geringe Lochzahl
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Aus nachfolgender Tabelle 1 ist der Einflu3 der Proteolyse in die Tiefe — gemessen als OPA-
NPN-Wert — zu ersehen.

Tabelle 1: Zusammenhang zwischen Eiweilabbau in die Tiefe und Haltbarkeit von
Emmentalerkise: 3302 Laibemmentaler aus Rohmilch, Alter 4 Monate

OPA-NPN Anteil Anteil

g/ kg haltbare Kiise mit Rissen
unter 20 75 % 10 %
20-30 45 % 31 %
30-40 27 % 47 %
iiber 40 2 % 70 %

Mit steigender Proteolyse in die Tiefe - Freisetzung von Aminosduren und kleinen Peptiden
— sinkt der Anteil an haltbarem Emmentalerkdsen und erhoht sich der Anteil mit Nachgirung.

Folgende Mainahmen werden zur Verhinderung einer Nachgirung bei GroB3lochhartkése
empfohlen:

> Wasserzusatz 10 — 15 % :
w elastischerer Teig " frithere Propionsiuregirung = mehr Locher
w kiirzere Heizzeit " geringerer Eiweilabbau

> Verringerung der Proteolyse in die Tiefe:
weniger Laktobazillenkultur, nur wenig Lactobacillus helveticus,
Laktobazillen erst beim Einlaben zusetzen, keine Mischkultur verwenden

> Erhohung der Lochzahl:
nicht die gesamte Milch zentrifugieren, hoherer pH-Wert vor / nach Salzbad,
kiirzeres Vorlager
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