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Kaseverderb bessar verstehen und verhindern

Angesichts der Herausforderung, die wachsende Weltbevolkerung zu erndhren, ist eine effiziente Verwendung
von Ressourcen und die Verhinderung von Lebensmittelverderb wichtiger denn je.

Bei Kése scheiden sich mitunter die Geister bel der Frage, ob ein Produkt bereits verdorben oder gerade erst
richtig reif ist. Auffallige geschmackliche Veranderungen und gut sichtbare Mangel werden jedoch von den
meisten Verbrauchern klar als verdorben eingeordnet.

Einer der schwersten Qualitdtsmangel bei Hart- und Schnittkdse wird durch Fehlgérungen von Clostridien
verursacht. Diese Bakterien, die in Form von Endosporen bereits mit der Rohmilch in den
Kéaseproduktionsprozess gelangen, finden wahrend der Reifungsphase optimale Bedingungen zum Auskeimen
vor. Die Milchséure wird dabel von den Clostridien in Gase (Wasserstoff und Kohlendioxid) umgewandelt, die
den Kase aufbldhen. In der Folge entstehen sehr gut sichtbare Mangel in der Kéasetextur (z.B. Risse und
unerwlnschte unregelméliige Locher). Weitere Produkte dieser sogenannten Spétbléhung sind organische
Sauren, insbesondere die sensorisch unangenehme Buttersaure [1]. Propionsaurebakterien sind in Rohmilch
enthalten, werden aber durch die Pasteurisation abgetotet. Deshalb sind sie bel der Hartkaseproduktion nicht im
selben Ausmald problematisch wie Clostridien. In Rohmilchkése konnen Propionsdurebakterien durch die
verstéarkte Produktion von CO» und Propionsaure jedoch ebenfalls zu unerwinschten Lochungen und
sortenuntypischen Veranderungen fuhren [2].

Unter der Leitung von Univ.-Prof. Dr. Konrad J. Domig und Dr. Johanna Burtscher werden im Zuge des K1-
Kompetenzzentrums FFoQS!| (Feed and Food Quality, Safety and Innovation; www.ffogsi.at) am Institut for
L ebensmittelwissenschaften der BOKU die Auswirkungen von Clostridien und Propionsaurebakterien auf die
Kéasequalitdt erforscht. Ein Schwerpunkt liegt dabei auf der Identifizierung, Charakterisierung und
Differenzierung von  ké&sereischddlichen  Clostridien und  Propionséurebakterien. Denn  neue
Forschungsergebnisse zeigen, dass sich bel genauerer Betrachtung verschiedene Arten und Stamme in ihrem
Verderbspotenzial unterscheiden [1-4]. Dartber hinaus sollen Eintragswege von Verderbserregern in die
Rohmilch genau beleuchtet werden, und es soll ermittelt werden, inwiefern sich Reinigungsprozesse wahrend
des Melkens auf die Milchqualitét auswirken.

Fur die Verhinderung von Kéaseverderb ist es unerl&sslich, potenzielle Verderbserreger frihzeitig zu detektieren.
Denn typisch fur Lebensmittel verderb im Allgemeinen und Ké&severderb im Besonderen ist ein oft Uberraschend
schneller Ubergang eines Produkts von einem einwandfreien in einen verdorbenen Zustand. Ist ein Produkt
verdorben, ist eine zweckmafdige Verwendung praktisch ausgeschlossen. Daher sollen an der BOKU verbesserte
Detektionsmethoden entwickelt werden, um Verderbserreger frihzeitig, spezifisch, schnell und zuverldssig
nachzuweisen und das Risiko fir Kéaseverderb weitgehend zu minimieren. Im Fall der k&sereischadlichen
Clostridien ist das bereits gelungen. Eine im Zuge des K-Projekts ADDA (Advancement of Dairying in Austria)
gemeinsam mit der Gsterreichischen Milchwirtschaft entwickelte und mittlerweile patentierte selektive und
zuverlassige Methode zur Quantifizierung von késereischadlichen Clostridien in Milch wird international sehr
erfolgreich in der Routineanalytik eingesetzt [5].

Basierend auf diesem Forschungserfolg soll im Rahmen eines kirzlich gestarteten FFoQSI-Projekts nun auch
eine neue mikrobiologische Methode zur Quantifizierung von Propionsdurebakterien in Rohmilch entwickelt
werden. So leistet das Ingtitut fur Lebensmittelwissenschaften der BOKU einen wichtigen Beitrag, um
Qualitdtsmangel und finanzielle Verluste durch Fehlgarungen in Hartkase zu vermeiden.
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