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Ausgangssituation:

Konsumenten von Frischkdse erwarten ein ge-
schmacklich einwandfreies, cremiges Produkt
mit moglichst geringer Molkeabscheidung wéah-
rend der Lagerung. Allerdings soll Frischkase
keine vollig homogene Struktur wie Schmelzkase
haben, sondern der Gel-Charakter soll beim
Streichen mit plastischer Verformung sichtbar
bleiben.

Bei der Qualitatsprifung der DLG (Deutsche
Landwirtschafts-Gesellschaft) werden Frischka-
se, Speisequark und Frischkasezubereitungen in
den vier Kategorien: ,Aussehen AuReres”, ,Aus-
sehen Inneres”, ,Geruch und Geschmack” sowie
,Konsistenz” beurteilt. Als Fehler werden insbe-
sondere inhomogen, mehlig, zu fest, molkenlas-
sig, rauh und grieRig beurteilt. Die Ursachen lie-
gen bereits im Herstellungsprozess oder ergeben
sich durch das Weiterverarbeiten von Frischka-
se. Der Herstellungsprozess, z. B. das Anpassen
der Prozessbedingungen oder Starterkulturen,
kann wegen des unzulanglichen Wissens bezlig-
lich der Interaktion der verschiedenen Prozesspa-
rameter bisher nicht systematisch fiir die Gene-
rierung erwlnschter Texturen genutzt werden.

Ziel des Projektes war es daher, einen Datensatz
fir eine gezielte prozessbedingte Texturmodula-
tion fur Frischkdse zu schaffen. Daneben sollten
Strukturfehler systematisch aufgedeckt sowie
rheologische und optische Messmethoden wei-

terentwickelt werden, um solche Fehler zu quan-
tifizieren. Struktureigenschaften der nativen Pro-
teingele sollten Aussagen Uber die Prozessfahig-
keit und einzuhaltenden Prozessbedingungen in
Abhangigkeit der angestrebten Textureigen-
schaften ermdglichen.

Forschungsergebnis:

Ein Standardprozess zur Herstellung von Frisch-
kése mittels Membranfiltration wurde in der For-
schungs- und Lehrmolkerei (Hohenheim) eta-
bliert, weiterentwickelt und die Reproduzier-
barkeit nachgewiesen. Zielfiihrende Analysen-
methoden wurden an Frischkdse angepasst bzw.
entwickelt: Mikroskopie, PartikelgroRenvertei-
lung, Rheologie und Synarese. Der Einfluss von
Herstellung, Transport und Lagerung wurde mit
den chemisch-physikalischen Messmethoden an
Proben der Unternehmen des Projektbegleiten-
den Ausschusses sowie an Handelsproben un-
tersucht. Die Gelstruktur (mit/ohne Lab) sowie
die Nachbehandlung (Partikelwachstum, -zerklei-
nerung) wurden nachfolgend variiert. Ohne Lab
nahmen die Gesamtfestigkeit G’, die Partikel-
groRe sowie die Wasserbindung zu. Ein erstell-
tes Cole-Cole-Modell zur Charakterisierung von
Caseinmicellen und daraus aufgebauten Mikro-
gelpartikeln zeigte eine hauptsachliche Beein-
flussung der Mikrogelpartikel durch Lab. Bei der
Nachbehandlung wurde der Mechanismus des
Partikelwachstums systematisch durch Variation
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von Proteingehalt, Temperatur und Zeit aufge-
klart. Der Zusammenhang von Partikelwachstum
und Synéarese wurde gezeigt; anhand der ermit-
telten Aktivierungsenergie wurde auf einen Uber-
wiegend diffusionslimitierten Prozess geschlos-
sen. Die Ergebnisse zum Partikelwachstum wur-
den mit Separatorfrischkadse bestéatigt. Fir die
Partikelzerkleinerung wurden ein Glattungsventil
sowie eine Zahnkranzdispergiermaschine einge-
setzt. Die Modellparameter des entwickelten
Cole-Cole-Modells wurden auf die gescherten
Proben angepasst und zeigten kompaktere
Strukturelemente mit steigender Temperatur. Es
wurde gezeigt, dass die Parameter der Partikel-
zerkleinerung an die tatsachliche PartikelgrofRe
anzupassen sind. Eine erganzende Sensorik-
studie lieferte die Wahrnehmungsschwelle fir
die sensorische GrieRigkeit der hergestellten
Proben. Eine Inline-Messung wurde aufgebaut,
die PartikelgroRRe direkt nach dem Scheren ge-
messen und die Ergebnisse mit der Laserbeu-
gung verglichen. Kombiniert man die Ergebnisse
von Partikelwachstum und Partikelzerkleinerung,
so kann im Vergleich zur unbehandelten Mikro-
gelsuspension durch geeignete Parameteraus-
wahl (Temperatur, Haltezeit, Parameter der Par-
tikelzerkleinerung) eine glatte Textur bei gleich-
zeitig hoherer Gesamtfestigkeit eingestellt wer-
den. Dies bietet die Mdglichkeit, bei gleicher Ge-
samtfestigkeit den Proteingehalt oder den Hyd-
rokolloidanteil zu reduzieren.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die Herstellung von Frischkése liegt in Deutsch-
land bei ca. 780.000 Tonnen jahrlich, der Pro-
Kopf-Verbrauch bei ca. 10 kg. Von den ca. 100
Milchunternehmen in Deutschland reichen jahr-
lich 30 Firmen Uber 300 Frischkdse und Frisch-
kadsezubereitungen zur DLG-Qualitatsbeurteilung
ein. Dies verdeutlicht die groRe Variationsbreite
dieses Produktsegments und seine wirtschaftli-
chen Bedeutung fir die Hersteller.

Fir die Frischkaseproduktion wird die Milch
meist Uber verschiedene Verfahren oder durch
Zusatze angereichert, um im Endprodukt eine
pastése Struktur mit geringer Molkenlassigkeit
zu erhalten. Auf Basis bisher durchgefiihrter Un-
tersuchungen ist davon auszugehen, dass durch
eine adaptierte Prozessflihrung die Stabilitat des
Endprodukts nachhaltig beeinflusst werden
kann. Eine suboptimale Technologie verursacht
erhohte Rohstoffkosten und kann zu Qualitats-
problemen fihren.
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Das genaue Einsparungspotential fir die Produ-
zenten kann nicht genau beziffert werden, da
die Vielfalt der Frischkaseprodukte zu grof ist.
Im Rahmen des Forschungsprojekts wurden
wichtige Kenngro6Ren fir das Optimieren und
Auslegen von Frischkaseproduktionslinien gene-
riert, die inzwischen bereits in der Praxis genutzt
werden. Uberdies erlauben die entwickelten
Messverfahren eine ,beanspruchungsorientierte”
Stufenkontrolle in Frischkdse produzierenden
Unternehmen.
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