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Ausgangssituation:

Die Herstellung von Sauermilchkase erfolgt meist
aus angekauftem Sauermilchquark. Selbst in neu-
erer Zeit sind Kontaminationen mit pathogenen
Listeria monocytogenes festgestellt worden, was
zu Pressemitteilungen und Ruckrufaktionen ge-
fihrt hat. Im Sinne eines vorbeugenden gesund-
heitlichen Verbraucherschutzes muss die Her-
stellung von Sauermilchquark und -kdse unter
den Gesichtspunkten Risikominimierung und um-
fassender Qualitatssicherung betrachtet werden.
Ein Listerien-freier Quark ist Voraussetzung fir
einwandfreien Sauermilchkdse. Es bestehen aber
auch bei der Herstellung von Sauermilchkase wei-
tere Kontaminationsmaoglichkeiten durch betriebs-
interne Kreislaufe, z.B. durch die Verwendung
von gereiftem ,Kulturkdse” zur Reifung frischer
JKulturkase” (Alt-Jung-Verfahren). Aufgrund der
geringen Anspriiche kann L. monocytogenes Be-
standteil der sogenannten Hausmikroflora werden
und im Betrieb persistieren. Die technologisch
notwendige Beimpfung von ,Sauermilchkase” mit
Kulturkase ist dann nicht als Kontaminations-
kreislauf zu verstehen, der zu einer Anreicherung
von Kontaminanten in Betrieben flihren kann,
wenn der Kulturkdse stets mit frischer Kultur an-
geimpft wird.

Ziel des Vorhabens war es deshalb, Kulturen und
Reifungsstrategien fiir die Herstellung von Kultur-
kdse und ggf. Sauermilchkase zu entwickeln, die
es gestatten, mit groRerer Sicherheit als bisher
ein technologisch und hygienisch einwandfreies
Produkt herzustellen.

Forschungsergebnis:

Das vorliegende Projekt war das erste, das sich
gezielt mit der Kulturenentwicklung fir Harzer
Kase (Gelbkase) beschaftigte. Zur sicheren und
schnellen Klassifizierung der relevanten Rot-
schmierebakterien wurde in diesem und im pa-
rallel laufenden AiF/FEI-Vorhaben ,Weichkase”
(AiF-FV 12780) die molekulare Differenzierungs-
methode ARDRA entwickelt und etabliert. Alle
bekannten Rotschmierespezies der Gattungen
Brevibacterium, Microbacterium, Arthrobacter,
Corynebacterium und Staphylococcus sind damit
sicher zu identifizieren. Die Oberflachenflora
kommerzieller Gelbkéase gleicht eher geschmier-
ten Schnittkdsen als Weichkasen. Die orange
pigmentierten coryneformen Bakterien gehoéren
meist zur Spezies Brevibacterium linens und ggf.
auch zur neu beschriebenen Spezies Arthrobac-
ter casei. Der gré3te Teil der Mikroflora besteht
aus beige pigmentierten coryneformen Bakte-
rien. Teilweise sind dies erwilinschte Coryne-
bacterium variabile Bakterien, teilweise morpho-
logisch und biochemisch nicht unterscheidbare
Psychrobacter sp. Kontaminanten. Fir alle
kommerziellen Gelbkase waren Kontaminationen
mit Staphylococcus saprophyticus typisch. Die-
se konnten im Extremfall nahezu 100 % der
Bakterienflora auf Kasen ausmachen. Die typi-
schen Hefespezies fir die Reifung von Harzer
Kase sind Candida krusei und Kluyveromyces
marxianus.
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Bei der Kulturenentwicklung wurden die derzei-
tigen Gegebenheiten in der Industrie simuliert,
d.h. der produzierte Sauermilchquark wurde tber
mindestens finf Tage gelagert, was dem Trans-
port des Quarks vom Quarkhersteller zur Kaserei
entspricht. Diese Vorreifung Uber die in die Kes-
selmilch angeimpften Hefespezies K. marxianus
und C. krusei erwies sich als entscheidend fir
die folgende Kasereifung. Mit vorgereiftem
Quark ergab sich eine schnelle Entsduerung und
Schmiereentwicklung der Sauermilchkéase. Die
Entsduerung und auch die Braunung der weil3en
Quarkmasse konnte eindeutig dem Hefestoff-
wechsel zugeordnet werden. Als Indikator fir
die notwendige Dauer der Vorreifung konnte
eine messbare Temperaturerhbhung des Quarks
durch den Garungsstoffwechsel festgestellt
werden.

Mit dem Zusatz von lebensmitteltauglichen
S. equorum und S. xylosus-Kulturen zum Quark
gemeinsam mit den Reifungssalzen lieBen sich
die typischen S. saprophyticus Kontaminationen
unterdricken: im Pilotmalstab in verschiedenen
Kéasereien liel3 der einmalige Einsatz von Lebens-
mittel-Staphylokokken die S. saprophyticus-
Keimzahlen deutlich sinken. Dies zeigt, dass es
moglich sein misste, bei langerfristigem Einsatz
diese unerwiinschten Mikroorganismen durch
geeignete Staphylokokken zu verdréangen.

Nach derzeitigem Kenntnisstand wird folgende
Empfehlung flir Hersteller von Harzer Kéasen
ausgesprochen: Einsatz von C. krusei und
K. marxianus in der Kesselmilch bei der Quark-
produktion, Quarkreifung bei ca. 15°C fir min-
destens 5 Tage, Einsatz von S. equorum im
Quarkmischer und Einsatz von B. linens und
C. variabile in der Sprihlésung. Mit diesem Ver-
fahren konnte im Labormalstab reproduzierbar
ohne Reifungsstérungen Sauermilchkése (zwei
Tage bis zur Verpackung) produziert werden.
Das Ubertraf deutlich die Erwartungen zu Beginn
des Projektes, als angenommen wurde, dass
mindestens 1-2 Wochen Reifung nétig sein wir-
den (typische Reifungszeiten von Kulturkéase).
Der Grund fir die sehr schnelle Entsduerung und
Schmiereentwicklung dirfte in der vorgeschalte-
ten Quarkvorreifung liegen.

Die mikrobiologischen Ergebnisse zur Reifung
der Harzer Kase zeigen eindrucksvoll, warum in
Deutschland Sauermilchquark und Harzer Kase
von verschiedenen Firmen produziert wird. Die
kurzen Reifungszeiten (3 Tage) der Harzer Kase
bis zur Verpackung sind nur mit der Nutzung
eines vorgereiften Sauermilchquarks maoglich.

Die Vorreifung ergibt sich momentan aus dem
kaum kontrollierten Transport und der Lagerung
des Quarks vor Produktion der Kase. Mit dem
Wissen um die mikrobiologischen Vorgange bei
der Vorreifung, kann nun durch gezielten Einsatz
von Kulturen im Quark und Kontrolle der Lage-
rungsbedingungen der Sauermilchquark fir die
Harzer Kaseherstellung weiter optimiert werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Rotschmiere-Harzerkédse erreichen in Deutsch-
land derzeit noch nur einen kleinen Anteil an der
Gesamtkase-Absatzmenge. Sauermilchkdse ist
eine typisch deutsche traditionelle Spezialitat mit
einer Produktion von ca 30.000 t pro Jahr. Der
Absatz ist jedoch durch die traditionelle Herstel-
lungsweise und die dargelegten Risiken beein-
trachtigt. Der geplante direkte Einsatz von Rei-
fungskulturen zur Produktion von Sauermilch-
quark, Kulturkdse und Sauermilchkase ist so-
wohl flar kleine als auch mittlere Betriebe
gleichermalRen geeignet. Die flrr das vorgeschla-
gene neue Reifungsverfahren notwendige Quark-
Vorreifung ist zur Zeit nicht in die /n-Line Quark-
produktion moderner Sauermilchkasereien inte-
grierbar. Hier sind weitere Forschungsarbeiten,
hinsichtlich Ersatz der Quarkvorreifung oder lan-
gerer Verweilzeiten des Quarks in den Anlagen,
notig.

Durch gezielten Kultureneinsatz lassen sich die
vorhandenen Produkte sicherer herstellen, aber
auch eine Weiterentwicklung, z.B. in Richtung
.besonders aromatisch” oder ,besonders mild“,
kann in Zukunft mdglich sein. Durch optimale
Prozesskontrolle wird sich der Absatz dieser be-
sonders fettarmen und damit ,modernen” Kase-
spezialitédten steigern lassen.
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