Fachgruppe Lebensmittel

Verbesserung der Textureigenschaften von Hart- und
Schnittkdse aus der Winterperiode durch Modifikation der

Textureigenschaften von fettreichen
Milchprodukten (z.B. Butter, Schlag-
obers) sind ausgepréigten saisonalen
Schwankungen unterworfen, deren Ur-
sachen vorwiegend in der qualitativen
Zusammensetzung der Fettphase zu su-
chen sind. Ahnliche jahreszeitliche
Schwankungen konnten in fritheren Pro-
jekten auch bei physikalischen Eigen-
schaften von Rohmilch-Hartkése beob-
achtet werden. Als Ursachen dieser Va-
riationen sind letztendlich Verschiebun-
gen im Fettsdurespektrum des Milchfetts
und daraus resultierende Anderungen
von physikalisch-chemischen Parame-
tern wie beispielsweise Schmelzpunkt
der Dilatation verantwortlich zu machen.

In einem gemeinsam mit der Bundesan-
stalt fiir alpenldndische Milchwirtschaft
durchgefiihrten Projekts sollte die Mog-

Milchviehfiitterung
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lichkeit einer gezielten Texturbeeinflus-
sung und einer Verringerung saisonaler
Unterschiede durch FiitterungsmafBnah-
men gepriift werden. Dazu wurden in
einer durchschnittlichen Herde zwei
Gruppen von Kiihen etabliert, die kon-
ventionell bzw. mit Zugabe von Raps-
schrot als partiellem Kraftfutterersatz ge-
fiittert wurden. Aus Kontroll- und Ver-
suchsmilchen wurden im kleintechnolo-
gischen Maf}stab halbharte Schnittkése
aus Rohmilch produziert und durchge-
hend tiber den Reifungsverlauf unter-
sucht.

Durch die Umstellung der Fiitterung
konnte erreicht werden, dass die Jodzahl
des Milchfetts als relatives MaB fiir den
Anteil ungesittigter Fettsduren von ca.
30 auf 40 Einheiten angehoben wurde.
Anhand der Kédseanalysen konnte fest-

gestellt werden, dass die Futterumstel-
lung weder auf Inhaltsstoffe noch in Be-
zug auf proteolytische Eigenschaften si-
gnifikante Auswirkungen zeigt. Stati-
stisch abgesicherte Unterschiede ergaben
sich jedoch innerhalb der physikalischen
Eigenschaften, besonders bei MafB3zahlen
fiir die Festigkeit des Késeteiges, nicht
aber bei der Késefarbe.

Die Unterschiede in der Teigfestigkeit
(Deformationsmodul, Spannung beim
Bruch) sind in einer Gréf3enordnung, die
auch eine eindeutige sensorische Zuord-
nung und Detektion erlauben; Versuchs-
kése wurden von einer ungeschulten Prii-
fergruppe als signifikant weicher be-
stimmt. Die Aussagen des Projekts wur-
den sowohl mit einem Grofversuch als
auch mit Laborversuchen anhand von
Schmelzkise entsprechend bestétigt.
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