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Viele kleine Locher
(Vielsatz)durch
Coliforme Keime
(1,1 Millionen
Coliforme/Gramm)

Tabelle:
Blahungsarten * und
GegenmaRnahmen bei
‘erHerstellung von
Berg- und Almkase

Blahungen bei Alm-
und Bergkase

von Dipl.-Ing. Dr. Wolfgang Ginzinger
Aus der Bundesanstalt fur Alpenlandische Milchwirtschaftin Rotholz

GepreRte Alm- und Berg-
kdse sollten nur einzelne bis
erbsengroRe Ldcher besitzen.
In letzter Zeit wird die BA Rot-
holz immer haufiger bei Lo-
chungsfehlern - zuviel Lécher,
Kirschlochung. Risse - von

Coliforme Keime

Alm- und Bergkii-
se zu Rate gezo-
gen. Die Ursache
dieser Lochungs-
fehler ist eine un-
erwiinschie Gas-
bildung im Kése.
Die wichtigsten
Gasbildner  bei
Kése sind die Co-
liformen Keime,
die Clostridien,
auch Butierséure-
bazillen genannt
und die Propion-
sturebakterien.
DiadreiBildaria.
zeigen typische Fehlerkése, die
im Jahr 1996 an der BA Rot-
holz untersucht wurden. In der
Tabelle sind die Ursachen der
drei ,Bldhungsarten” und
Gegenmallnahmen zusammen-
gestellt.

Gasbildung durch
Clostridien

Coliforme Keime

Eine reichliche Lochung
bis hin zu vielep kleinen
Ldchern = Vielsatz - wird durch
eine starke Vermehrung von
Coliformen Keimen wahrend
Késung und Presse verursacht.
Die Coliformen Keime - auch
Schmutzkeime genanat - stam-
men aus der Rehmileh und aus
ungentigend gereinigien Anla-
gen und Gerdten. Sie konnen
den Milechzucker im Kase zu
verschiedenen Sauren, wie
z.B. Milchsdure, Essigséure
und zu den Gasen CO2 und H2
vergaren:-Da Tsie s&urearm
pfindlich sind, vermehren sie
sich besonders schnell bei ei-
ner langsamen S&uerung. Die
GegenmaBnahmen bei einer
»Frahbldhung™ durch Colifor-
me Keime sind daher: keimar-
me Milchgewinnung, kurze

Propionsaure-

| Buttersdurebazilien | bakterien
| |
| T EeT R
Herkunft Rohmilch, Anlagen, Geréte ! Futter, Wasser, Einstreu Rohmilch
Gasbildung Milchzucker Milchs&ure = Milchsaure
= Sauren, GO, und H Buttersaure, - Propionsaure,
QO, undH Essigsaure, CO,
Eigenschaften saureempfindlich salzempfindlich salzempfindlich
hVermehrung bei K&sung und Pressen wahrend Reifung und
Lagerung des Kases
Gegenmal3-  geringe Coliformenzahl keine garenden Futter- entsprechendes Salzbad,
nahmen der Verarbeitungsmilch | mittel (Silage usw.), ausreichende Salzbadzeit,

(unter 1000¥/mi), aktive
Kulturen, schnelle Sauerung,
keine hemmstoffhéltige Milch

Reinigung der Tranke-
becken, trockene Ein-
streu ohne Futterreste

hoher Salzgehaltim Kase
(Uber 1,5 %), Reifungstem-
peratur unter 15°C




Lagerung der Milch bei Tem-
peraturen unter 10 "C, keine
hemmstoffhaltige Milch von
Kiihen, die mit Antibiotika be-
handelt wurden, aktive und
schnell sauernde Kulturen.

Buttersaurebazillen
(Clostridien)

Die Clostridien oder auch
Buttersdurebazillen genannt,
stammen aus Futter, verunrei-
nigtem Wasser oder der Ein-
streu und gelangen Uber die
Verunreinigung des Euters in
die Milch. Fir eine Buttersiu-
regdrung im Kase ist schon
eine Spore pro Milliliter Milch
ausreichend. Die Buttersure-
bazillen entwickeln sich im
Kése wéhrend der Reifung und
vergaren die Milchsdure zu
Buttersdure und den Gasen
CO2 und H2. Durch einen ho-
hen Salzgehalt wird ihre Ver-
mehrung unterdriickt. Bei allen
groReren im Salzbad gesalze-
nen Schnitt- und Hartkésen -
dazu z&hlen auch die meisten

Alm- und Bergkése -
dringt das Salz im Kése
langsam von auf3en nach
innen. Im Inneren des
Kaéses ist daher der Salz-
gehalt fir eine Hem-
mung der Butterséure-
bazillen zu gering. Die
wichtigste GegenmalR-
nahme ist daher die Ver-
hinderung von Buttersdureba-
zillen in der Milch. Dies kann
dadurch erreicht werden,dafl
keine gdrenden Futtermittel
verfittert werden, durch die
regelmélige Reinigung der
Trénkebecken und eine trocke-
ne Einstreu ohne Futterreste.

Propionsaure-
bakterien

Vor allem bei Bergkése tritt
sehr hdufig eine Propionsdu-
regdrung auf und fiihrt zu uner-
winschter Kirschlochung und
Rissen. Die Propionsdurebak-
terien sind in geringer Zahl in
der Rohmilch vorhanden. Sie
kdnnen sich im Kase ent-
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wickeln und vergdren die
Milchsdure zu Propionsdure,
Essigsdure und dem Gas C02.
Da sie salzempfindlich sind,
konnen sie durch einen ent-
sprechenden Salzgehalt des
Késes unterdrickt werden. Zur
Vermeidung einer Propionsdu-
regarung werden daher folgen-
de Malinahmen vorgeschlagen:
Entsprechend lange Salzbad-
zeit des Ké&ses, um einen Salz-
gehalt von 1.5 % zu erreichen.
AuBerdem soll die Reifung-
stemperatur 15 "'C nicht Uber-
steigen.

Kése mit Bldhungen wer-
den nicht nur durch ihr fehler-
haftes Inneres abgewertet, son-
dern weisen sehr hdufig auch
Geschmacksfehler auf. Die Ur-
sache der Blahung und die Art
der Géarung koénnen durch eine
Untersuchung des Ké&ses an der
Bundesanstalt Rotholz schnell
und einfach festgestellt wer-
den. Diese Untersuchung ko-
stet ca. S 1.200,--, dies ent-
spricht nicht einmal dem Wert
von 10 kg Kése. [ ]

Kirschlochung und
Risse durch eine
Propionsduregdirung
(2382mg Propion-
sdure/kg)

Rifbildung durch
eine Buttersdure-
gdrung (1057 mg

Buttersdiure/kg)

éZmH Autor:

'HR Dir Dipl.-Ing. Dr.
|Wolfgang Ginzinger ist
Leiter der Bundesan-
|staltfur Alpenidndi-
|sche Milchwirtschaft
Rotholz/Tirol

Folge 1-2/97

Der Alm- und Bergbauer



