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64 Verfahren zur Herstellung eines schmelzbaren Halbhartkases.

@ In der nachstehenden Reihenfolge wird schmelzbarer
Halbhartkése, insbesondere des Typs Raclette-Kése,

hergestellt:

- Standardisierte Milch in einer Ultrafiltrationsanlage kon-
zentrieren,

- das Permeat durch Wasserzugabe zum noch nicht auf
das Endverhdltnis konzentrierten Retentat verdiinnen,

- das konzentrierte Retentat kiihlen, gesamthaft mit einer
Milchsaurekultur beimpfen und vorreifen,

- das vorgereifte Retentat mit Labextrakt versetzen, ein-
dicken und in definierte Stiicke zerschneiden,

- den Kasebruch in das verdiinnte Permeat geben, aus-
rithren und pressen, und

- den Kése abtropfen, in ein Salzbad geben und ausrei-
fen.
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Beschreibung

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur
Hersteliung eines schmelzbaren Halbhartkéses,
insbesondere des Typs Racletie-Kése, aus in einer
Zentrifuge standardisierter Milch.

In herkémmlicher Weise wird schmelzbarer Halb-
hartkdse ebenfalls aus standardisierter Milch,
meist mit einem Feftgehalt von 2,8 bis 3,0%, herge-
stellt. Auf jeden Fall wird der Fettgehalt so einge-
stellt, dass ein vollfetter Kase entsteht. Bei der Fit-
terung von Silofutter wird die Volimilch baktofu-
giert. Das Baktofugat wird auf etwa 140°C erhitzt
und der Milch wieder zugeflgt. Nach dieser Bak-
tofugation erfolgt die Pasteurisation, z.B. wahrend
etwa 10 Sekunden bei etwa 73°C. In dem Fachmann
bekannter Weise erfolgt darauf das Vorreifen,
Einlaben, Schneiden und Bruchwaschen. Der Kase-
bruch wird ausgeriihrt, je nach der zur Verfiigung
stehenden Anlage einstufig oder zweistufig ge-
presst, abgetropft, in ein Salzbad gegeben und ab-
schliessend im Reifungskeller gelagert.

Die Erfinder haben sich die Aufgabe gestellt, ein
Verfahren der eingangs genannten Art zu schaf-
fen, mit welchem ein schmelzbarer Halbhartkése
hergestellt wird, der sich in bezug auf Schmelzei-
genschaften, Aussehen und Geschmack nicht von
einem traditionell hergestellten Kése unterscheidet,
jedoch eine hohere Kaseausbeute aufweist.

Die Aufgabe wird erfindungsgeméass nach dem
Kennzeichen von Patentanspruch 1 geldst. Bevor-
zugte und weiterbildende Ausfithrungsformen der
Erfindung sind Gegenstand von abhangigen Patent-
anspriichen.

Konventionelle Filtrations-Verfahren und die Mi-
krofiltration vermdgen Bakterien und Fetikiigel-
chen aus der Milch abzutrennen. Ebenso wird ein
Teil der Kasein-Micelle entfernt. Molkenproteine
und kolloidale Verbindungen dagegen passieren ei-
nen Mikro- und selbstversténdiich auch einen kon-
ventionellen Filter.

Die fiir die vorliegende Anmeldung angewandte
Ultrafiltration zur Entfernung aller, auch der kolloi-
dalen Proteine, aus wie bei der iiblichen Herstellung
von schmelzbarem Halbhartkdse standardisierter
und ggf. baktofugierter Milch ist an sich bekannt,
beispielsweise aus der WO-A1 91/00690. Diese be-
schreibt ein Verfahren zur kontinuierlichen Her-
stellung von Hiiitenk&se. Die DE-A1 2 932 767 be-
schreibt ein Verfahren zur Herstellung eines halb-
harten Kases unter Verwendung eines durch Ulira-
filtration erhaltenen Magermilch-Konzentrats.
Weiter wird geméss der DE-A1 3 141 914 eine Ultra-
filtration bei einer Temperatur von mindestens 60°C
dazu gebraucht, Frischkdse mit erhthtem Molke-
eiweiss-Anteil herzustellen.

Ein Ultrafilter bekannter Bauart umfasst eine se-
mipermeable Membrane, welche auch kolloidal gels-
ste Stoffe, beispielsweise Eiweisse, zurlickhait.
Dabei werden Driicke bis zu einem Bereich von et-
wa 5 bar angewendet.

Bei der Ultrafiliration nicht im Retentat zuriickge-
halten werden Laktose und dibrige losbare Stoffe im
Milchserum und natiirlich das Wasser selbst, wel-
che das Permeat bilden.
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In keinem der bezlglich der Ulirafiltration den
massgebenden Stand der Technik bildenden Paten-
te wird jedoch angegeben oder auch nur angedeu-
tet, dass die Ultrafiltration im Zusammenwirken mit
weiteren Verfahrensschritten die Herstellung eines
schmelzbaren Halbhartkases, insbesondere des
Typs Raclette-Kése, bezweckt oder ermiglicht. Der
Grund liegt wohl darin, dass schmelzbare Halbhart-
kése, dies ist eine wesentliche Voraussetzung,
hochstens etwa 2% Molkeeiweisse enthalten diir-
fen, was an sich gegen die Anwendung einer Ultra-
filtration spricht.

Die wichtigste Eigenschaft des erfindungsge-
mass hergestelllen Halbhartkases ist seine
Schmelzbarkeit. Diese ist nur gewahrleistet, wenn
alle Schritte gemass dem Kennzeichen von Patent-
anspruch 1 in der angegebenen Reihenfolge und
vollstdndig durchgefithrt werden, ohne Hinzufi-
gung weiterer Schritte. Folgende Punkie sind be-
sonders zu beachten:

— Der Konzentrationsfakior C des Retentats
wéhrend der Ulirafiltration darf nicht mehr als etwa
4,5 betragen, sonst verschlechtert sich die
Schmelzbarkeit wegen des hohen Molkenprotein-
Gehalts deutlich. Unter dem Konzentrationsfaktor
C wird das Verhaltnis der Ausgangsmilch zum Re-
tentat verstanden.

- Mit der Diafiltration, einem Teil der Ulirafiltra-
tion, bei welchem das Permeat durch Wasserzuga-
be zum noch nicht auf das Endverhltnis konzen-
trierten Retentat verdiinnt wird, wird der Lakiose-
gehalt so eingestellt, dass nach der Milchsauregé-
rung im Kése ein pH-Wert von 5 oder knapp dar-
Uber resultiert. Auch dieser Wert beeinflusst die
Schmelzbarkeit sehr stark.

-~ Auf eine Konzentrat-Pasteurisation wird ver-
zichtet, weil dadurch eine Molkeneiweissdenaturie-
rung vermieden wird. Weiter wirde das Mineral-
salz-Gleichgewicht zusatzlich verdndert und z.B.
die Schmelzbarkeit und der Geschmack verschiech-
tert.

— Ebenfalls wird auf die Zugabe von Kalziumchlo-

rid zum Konzentrat verzichtet. Die Lab-Fahigkeit .

ist auch ohne diese Zugabe, welche je nach Dosie-
rung die Schmelzbarkeit des Halbhartkdses mehr
oder weniger beeintrachtigt, geniigend.

— Beim Vorreifen ist der pH-Wert sehr wichtig.
Da die Loslichkeit des Kalziums vom pH-Wert ab-
héngig ist, muss im Zeitpunkt des Molkenabflusses
der ideale pH-Wert vorherrschen. Dieser ideale
Wert liegt, im Zeitpunkt des Schneidens, knapp
oberhalb 6. Durch diese Massnahme kann die
Schmelzbarkeit positiv beeinflusst werden.

Die fiir den Konzentrations-Prozess durch Ultra-
filration standardisierte und ggf. baktofugierte
Milch ist wahrend 5-60 Sekunden, vorzugsweise
wahrend etwa 10 Sekunden, bei einer Temperatur
von 68-75°C, vorzugsweise etwa 73°C, pasteuri-
siert und dann auf wenigstens 55°C, vorzugsweise
40-52°C, insbesondere etwa 50°C, riickgekiihit
worden.

Die Ultrafiliration der standardisierten Milch ist,
wie bereits angettnt, eine unabdingbare Vorausset-
zung fiir die vorliegende Erfindung. Die kolloidalen
Bestandteile werden als Retentat aufkonzentriert,
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wahrend das Permeat die semi-permeable Membran
der Ulirafilteraniage passiert.

Die Ultrafiltration erfolgt vorzugsweise bei einer
Temperatur von etwa 50°C, sie wird zweckméssig
forigesetzt, bis der Konzentrationsfaktor C bei et-
wa 4 liegt.

Kurz vor dem Erreichen der vorgegebenen Kon-
zentration wird eine Diafiltration durchgefiihrt. Da-
bei wird dem Retentat Wasser zugegeben, bis der
Brixgehalt im Permeat einen Wert von 3—4°, vor-
zugsweise etwa 3,5°, erreicht. Der Brixgehalt ist ei-
ne Kennziffer fiir die Trockenmasse im auch Milch-
serum genannten Permeat.

Das Retentat wird, im Zusammenwirken von Ultra-
filtration und Wasserzugabe, auf einen Endwert an
Trockenmasse zwischen 20 und 40%, vorzugswei-
se etwa 30%, eingestellt. Hier und im Uibrigen bedeu-
tet «%» Gewichisprozente.

Im wesentlichen dient die Diafiltration der Entfer-
nung von Zucker durch Auswaschen von Lakiose.
in konventionellen Verfahren erfolgt dies durch
das Bruchwaschen.

Es liegt im Ermessen des Fachmanns, den Lakto-
segehalt, welcher beim Reifeprozess bakteriell ab-
gebaut wird, so einzustellen, dass nach der Milch-
sAuregérung im Kase ein pH-Wert im Bereich von
5,0-5,3, insbesondere 5,10-5,15, entsteht.

Zur Ausldsung der Vorreifung wird das der Ul-
trafiltrations-Anlage entnommene, diafiltrierte Re-
tentat vorzugsweise auf etwa 30°C abgekihlt und
mit einer Kultur versetzt, beispielsweise einer meso-
philen Milchséurekultur, welche eingemischt wird,
bis ein Anteil von 2% erreicht ist. Nach einer Vor-
reifungszeit von in der Regel einigen Stunden ist
der vorgegebene pH-Wert im Bereich von 6,1-6,5,
bevorzugt 6,2-6,3, erreicht. Die erhthte Tempera-
tur von etwa 30°C wird wahrend des gesamten Vor-
reifens aufrechterhalten.

Das leicht angesduerte, vorgereifte Retentat
wird eingelabt, vorzugsweise mit einem Enzymkon-
zentrat aus dem Labmagen von Kailbern, welches
die FEiweiss-Struktur der Milch #ndert. Die Milch-
proteine werden in eine unldsliche Form gebracht
und ausgeféllt. Dabei entsteht eine schnittfeste gal-
lertartige Masse.

Die ausgefillte gallertarige Masse wird scho-
nend in definierte Stiicke geschnitten, vorzugswei-
se Wirfel mit 3 bis 6 mm Kantenlange. Die Grosse
der Wiirfe! richtet sich nach dem gewtnschten End-
wassergehalt. Soll ein weicherer Kase hergestellt
werden, werden tendenzmissig grdssere Stiicke
geschnitten, bei einem harteren Kése kleinere
Stiicke.

Von wesentlicher Bedeutung ist, dass der Ka&-
sebruch in das verdiinnte Permeat gegeben und
griindlich ausgeriihrt wird. Damit kann vermieden
werden, dass der hergestellte Kése ungewollte
Lufteinschliisse hat. Bevorzugt wird der Kése-
bruch in einem Mischverhaltnis von 1:1 bis 1:3, ins-
besondere etwa 1:1,5, in das nach der Ultrafiltration
anfallende Permeat einer Temperatur von vor-
zugsweise 30-40°C, insbesondere von etwa 35°C,
gegeben und anschliessend wéhrend etwa 5 Minu-
ten ausgeriihrt.

Das Formen der Kése erfolgt anlagebedingt in ei-

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ner oder in zwei Stufen. Nach beiden Varianten
wird vorerst mit einem niedrigeren, dann mit einem
hdheren Druck gearbeitet, wobei die geformten K&-
se vor dem Ubergang zum hoheren Druck gewendet
werden kdnnen.

Nach dem Formen der Kase wird das Ende der
Milchsiure-Garung, bei welcher die Lakiose in
Milchséure umgewandelt und Molke abgeschieden
wird, abgewartet. Bei diesem Reifungsvorgang,
auch mit Abtropfen bezeichnet, verliert der Kase ei-
nen Teil seiner Flissigkeit.

Nach einigen Stunden ist die Milchs8ure-Gérung
in der Regel beendet, der vorgegebene pH-Wert im
Bereich von oder knapp oberhalb 5 ist erreicht. Der
Kase wird in ein Salzbad an sich bekannter Zusam-
mensetzung gelegt. Dieses dient der Konservie-
rung und der Geschmacksbildung, indem Salze und
allenfalls Krauter- und/oder Gewlrzexirakte, die
dem Salzbad beigegeben werden, in den Késelaib
eindiffundieren.

Die Geschmacksbildung kann auch, zusétzlich
oder fiir sich, dadurch erfolgen, dass beim Ausriih-
ren des Kasebruchs Fremdpartikel zugegeben wer-
den, beispielsweise Pfefferkérner.

Die abschliessende Reifung muss bei in bezug
auf die Temperatur und die Luftfeuchtigkeit kontrol-
lierten Bedingungen erfolgen. Die Temperatur liegt
vorzugsweise im Bereich von 9 bis 10°C, die relati-
ve Luftfeuchtigkeit im Bereich von 90 bis 95%. Die
Lagerung im Reifungskeller erfolgt bevorzugt wéh-
rend wenigstens 12 Wochen und dauert bis zur Aus-
lieferung.

Schmelzbarer Halbhartkése wird in an sich be-
kannter Weise mit Rinde oder ohne Rinde in einer
Folie hergestellt.

Mit dem erfindungsgeméssen Verfahren, wel-
ches kontinuierlich oder batchweise durchgeflinrt
wird, konnen schmelzbare Halbhartkése hergestelit
werden, die sich weder in den Schmelzeigenschaf-
ten noch in Aussehen oder Geschmack von einem in
tiblicher Weise hergestellten K&se unterscheiden.
Dank der Ultrafiliration ist es moglich, einen Teil der
Molkenproteine dem Kése zuzufithren, was bei der
traditionellen Kaseherstellung nicht realisierbar ist.
Durch diese Retention wird im Zusammenwirken mit
den erfindungsgeméssen Schritten eine etwa 6%
héhere Késeausbeute erreicht.

Beispiel

Die zu verarbeitende Milch wird mit einer Zentri-
fuge auf einen Fetigehalt von 2,9% standardisiert.
Anschliessend wird die Milch baktofugiert, wobei
das Baktofugat auf 140° G erhitzt und der Milch
wieder zugefiigt wird. Nach der Baktofugation er-
folgt die Pasteurisation bei 73°C wéhrend 10 Sekun-
den und die Riickkiihlung auf 50°C. Die Milch ist fir
den Konzentrationsprozess bereit.

Die Konzentration erfolgt mit einer Ultrafilira-
tions-Anlage bei einer Temperatur von 50°C. Die-
ser Prozess lauft ab, bis ein Konzentrationsfaktor
C von 4 erreicht ist. Vor dem Erreichen der End-
konzentration des Retentats wird die Diafiltration
durchgefihrt, dabei wird Wasser zugegeben, bis
der Brixgehalt im Permeat 3,5° erreicht. Am Ende
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der Ultrafiltration weist das Retentat einen Trocken-
massengehalt von 30% auf.

Das Retentat wird nach dem Konzentrieren auf ei-
ne Vorreife-Temperatur von 30°C abgekiihlt und
mit 2% mesophiler Milchsaurekultur beimpft. Die
Vorreifung dauert 3,5 Stunden, nach dieser Zeit ist
ein pH-Wert von 6,2 erreicht.

Zum Einlaben wird 25 ml Labexirakt pro 100 kg Re-
tentat zugegeben, damit wird eine Dickungszeit von
25-30 Minuten erreicht. Das koagulierte Retentat
wird mit einer Schneidevorrichtung in Wiirfel von
4mm Lange geschnitten. Diese Wiirfel werden in
das Permeat gegeben, das bei der Ultrafiliration an-
fallt. Die Temperatur der Flussigkeit liegt bei 35°C.
Das Mischverhalinis beiragt 1 Teil Kasebruch und
1,5 Teile Permeat. Der Kasebruch wird wahrend 5
Minuten im warmen Permeat geriihrt, anschliessend
setzt er sich.

Das Vorpressen beginnt mit einem Anfangsdruck
von 50 g pro cm? Kése wahrend 5 Minuten und en-
det mit einem Druck von 75 g pro cm2 Kése wahrend
10 Minuten. Das Pressen wird ebenfalls mit zwei
verschiedenen Driicken durchgefiihrt. Zuerst wird
wéhrend 10 Minuten mit 100 g pro cm2 Kase ge-
presst, nach dem Wenden noch wéhrend 20 Minu-
ten mit 200 g pro cm2 Kése. Nach Beendigung der
Milchs&uregérung, nach 3 Stunden, haben die Kése
einen pH-Wert von 5,15 und kommen 20 Stunden ins
Salzbad. Die Reifung erfolgt wahrend 12 Wochen
bei 9,5°C und einer relativen Lufifeuchtigkeit von
92%.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines schmelzbaren
Halbhartkases, insbesondere des Typs Raclette-
Kése, aus in einer Zentrifuge standardisierter
Milch, dadurch gekennzeichnet, dass in der nach-
stehenden Reihenfolge

~ die standardisierte Milch bei einer Temperatur
im Bereich von 45-55°C in einer Ultrafilrationsan-
lage bis zu einem Konzentrationsfaktor (C) von 2
bis 4,5 konzentriert wird,

— das Permeat durch Wasserzugabe zum noch
nicht auf das Endverhélinis konzentrierten Reten-
tat auf einen Brixgehalt von 3—4° verdiinnt wird,

— das konzentrierte Retentat auf eine Temperatur
von 25-35°C gekiihit, gesamthaft mit einer Milch-
s&urekultur beimpft und bis zum Erreichen eines
pH-Wertes von 6,1-6,5 vorgereift wird,

— das vorgereifie Retentat mit Labextrakt ver-
setzt, eingedickt und in definierte Stiicke zerschnit-
ten wird,

— der Kasebruch in das verdiinnte Permeat gege-
ben, wahrend hochstens 10 Minuten ausgeriihrt und
wenigstens einstufig gepresst wird, und

— der Kase abgetropft, in ein Salzbad gegeben
und abschliessend bei einer Temperatur von 8-11°C
und einer relativen Luftfeuchtigkeit von wenigstens
90% ausgereift wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass bei einer Temperatur von etwa 50°C
ultrafiltriert und vorzugsweise ein Konzentrations-
faktor (C) von etwa 4 eingestelit wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
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gekennzeichnet, dass das Permeat auf einen Brix-
gehalt von etwa 3,5° verdiinnt wird.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass der Trockenmassen-
gehalt des Retentats auf einen Endwert von 20-
40%, vorzugsweise etwa 30%, eingestellt wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4,
dadurch gekennzeichnet, dass das der Ultrafilira-
tionsanlage entnommene Retentat auf eine Tempera-
tur von etwa 30°C abgekuhlt, mit etwa 2% mesophi-
ler Milchsaurekultur beimpft und vorzugsweise bis
zum Erreichen eines pH-Wertes von 6,2-8,3 vor-
gereift wird.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5,
dadurch gekennzeichnet, dass das vorgereifte Re-
tentat mit etwa 25 ml Labextrakt pro 100 kg Retentat
eingelabt wird.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6,
dadurch gekennzeichnet, dass das koagulierte Re-
tentat in Wurfel, vorzugsweise von 3 bis 6 mm, ins-
besondere etwa 4 mm Kantenlénge, geschnitten
wird.

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7,
dadurch gekennzeichnet, dass der Kasebruch in ei-
nem Mischverhalinis von 1:1 bis 1:3, vorzugsweise
1:1,5, in das nach der Diafiltration anfallende Per-
meat einer Temperatur von 30-40°C, vorzugsweise
von 35°C, gegeben und anschliessend wahrend et-
wa 5 Minuten gertihrt wird.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8,
dadurch gekennzeichnet, dass der im Permeat ge-
setzte Késebruch vorerst wahrend etwa 5 Minuten
mit einem Druck von etwa 50 g pro cm2 Kase, nach
einem allfélligen Wenden wahrend etwa 10 Minuten-
mit einem Druck von etwa 75 g pro cm2 Kése vorge-
presst und anschliessend wahrend etwa 10 Minuten
mit einem Anfangsdruck von etwa 100 g pro cm?2 Ké-
se, nach einem allfalligen Wenden wahrend etwa 20
Minuten mit einem Druck von etwa 200 g pro cm2 ge-
presst wird.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9,
dadurch gekennzeichnet, dass der Kése nach dem
Erreichen eines pH-Wertes von 5,0-5,3, vorzugs-
weise 5,10-5,15, wahrend etwa 20 Stunden in ein
Salzbad gelegt und abschliessend wahrend etwa 12
Wochen, bei einer Temperatur von 9-10°C und ei-
ner relativen Luftfeuchtigkeit von 90-95%, ausge-
reift wird.

P

P

P



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

