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Patentanspruch:

1. Verfahren zur Herstellung von Kése aus Milchproteinkonzentraten, die durch Ultrafiltration von
Milch gewonnen werden, durch Zusatz von Sduerungskulturen und proteolytischen Enzymen und
anschlieBende Bearbeitung des Koagulums und Reifung der geformten und gesalzenen,
Késemasse, dadurch gekennzeichnet, da die Milch nach einer partiellen enzymatischen Proteolyse
und intensiven Mechanolyse bei gleichzeitiger fraktionierender Konzentrierung kontinuierlich im
laminaren Strémungsbereich durch Zugabe eines Reaktionsgemisches koaguliert wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dal? die partielle enzymatische Proteolyse
der Milch bei einem pH-Wert im Bereich von 6,2 bis 6,8 durch 0,0005 bis 0,002 Gerinnungseinheiten
eines proteolytischen Enzyms je 10001 Milch fur 15 bis 50 min erfolgt. '

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dal’ die intensive Mechanolyse bei
Strémungsgeschwindigkeiten >1,5ms™" und Spaltbreiten von 0,5 bis 2,0 mm erfolgt.

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR die fraktionierende Konzentrierung
durch semipermeable Membranen mit einem cut-off-Wert > 10000 bis zu einem Anstieg des
Proteingehaltes von 6,0 bis 18% und die Einstellung eines Protein-Calcium-Verhaltnisses von 40:1
bis 90:1 erfolgt.

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dal® der Koagulations-pH-Wert des
Milchproteinkonzentrates direkt durch kontinuierliche Zudosierung von Sduerungskultur auf Werte
von 5,6 bis 6,4 eingestelit wird.

6. Verfahrennach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafd durch Zugabe eines Reaktionsgemisches
das Protein-Calcium-Verhaltnis im Milchproteinkonzentrat auf 10:1 bis 30:1 und die Konzentration
der proteolytischen und/oder lipolytischen Enzymkomponente auf 0,05 bis 0,1 Enzymeinheiten je
10001 Milchproteinkonzentrat eingestellt wird.

7. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf3 die Koagulation im laminaren
Stromungsbereich bei Re < 1000 und Strémungsgeschwindigkeiten von 0,03 bis 0,18 ms ™" erfolgt.

8. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daf? die partielle enzymatische Proteolyse
durch eine Erhitzung des sensibilisierten Mllchprotemkonzentrates auf Temperaturen von 75 bis
125°C flir 3s bis 15 min abgebrochen wird.

Anwendungsgebiet def Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Kése, vorzugsweise Weichkase und halbfestem Schnittkase, aus
Milchproteinkonzentraten, die durch Ultrafiltration von Milch gewonnen werden.

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen

Die bekannten Verfahren zur Herstellung von Kase aus durch Ultrafiltration gewonnenen Milchproteinkonzentraten sind dadurch
gekennzeichnet, daf durch den Verfahrensschritt der Ultrafiltration der Trockensubstanzgehalt der Ausgangsmilch in
unterschiedlichem MaR erhdht wird. Der anschliefende Késeherstellungsproze wird dadurch effektiver, weil die Verarbeitung
gleicher Volumeneinheiten wesentlich héhere Ausbeuten erzielt werden.

So ist es méglich, durch die Ultrafiltration der Milch ein Milchproteinkonzentrat herzustellen, dessen Endkonzentration der des
Rohkéses entspricht. Ein dazu beschriebenes Verfahren (DE-AS 2035534) sieht eine Diafiltration des gewonnenen Konzentrates
vor, um den Mineralstoffgehalt zu vermindern. AnschlieBend erfolgt nach Zugabe von Sauerungskultturen und
Gerinnungsenzymen die Verarbeitung in herkdmmlicher Weise entsprechend der gewiinschten Késesorte.

Der Nachteil dieses Verfahrens besteht darin, daR die Diafiltration einen zusétzlichen anlagentechnischen und Arbeitsaufwand
bedeutet und mit einer Reduzierung des Lactoseanteils verbunden ist. Dadurch kénnen Aktivitdtsminderungen der
kasereitechnologisch wichtigen Sduerungskulturen und nachteilige Verdnderungen des Reifungsverlaufes besonders im ersten
Relfungsstadlum des Kases auftreten. Weiterhin kénnen die Milchproteinkonzentrate nach der Koagulation aufgrund der hohen
Festigkeit der Gallerte nicht mehr mit herkémmlichen Geréten bearbeitet werden.

Esist weiter ein Verfahren zur Verarbeitung von Milchproteinkonzentraten mit einem sogenannten Bandkoagulator bekannt
(DE-OS 1810154). Die Koagulation der Konzentrate erfolgt dabei im Stillstand. Anschliefend wird durch mechanisierte
Bearbeitungsgerate der Bruch traditionell bearbeitet. Die traditionelle Verarbeitung von Milchproteinkonzentraten bei beiden
Verfahren Uber Kasebruch zu Rohkése hat jedoch den Nachteil, daf3 die biochemischen Vorgénge langsamer als bei der
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herkdmmlichen Bruchbearbeitung mit intensivem Lactose- und Laktataustausch zwischen Bruch und Molke verlaufen. Die
Vermehrung der Milchsaurebakterien wird auch durch die hohen Trockensubstanzgehalte der Konzentrate verzégert. Die so
hergestellten Kése erreichen deshalb den erforderlichen Gehalt an Milchsaure zu langsam, so daR die Reifung anormal
verlauft.

Die mit der traditionellen Bruchbearbeitung bei Milchproteinkonzentraten verbundenen Probleme umgeht ein weiteres
Verfahren (DE-OS 2545847), indem das auf die Endkonzentration des Rohkases eingestellten Milchproteinkonzentrat nach einer
Temperaturbehandlung mit Sduerungskultur und Gerinnungsenzymen versetzt und direkt in Formen abgefiillt wird, um dort zu
koagulieren und zu verfestigen. Das dabei entstehende Endprodukt ist eine homogene, untypische dichte Masse, deren
Konsistenz nicht der der vergleichbaren, herkdémmlichen Késesorten entspricht. Weiterhin kann die Entwicklung der
Milchsaurebakterien und die Saurebildung nur unzureichend gesteuert werden.

Ein anderes Verfahren (DE-OS 2424031) ermdglicht durch die Ultrafiltration und Konzentrierung bereits koagulierter Milch eine
bessere Steuerung des Sduerungsverlaufes wéhrend der Koagulationsphase. Aus dem so gewonnenen Konzentrat kénnen aber
ausschlieRlich nichtreifende Kasesorten wie Frischkise oder Speisequark hergestellt werden. Eine Anwendung fiir die
Herstellung reifender Késesorten flihrt zu Erzeugnissen mit kurzer, bréckliger Struktur und minderer Qualitét.

Weitere Verfahren (DE-OS 2344383; DE-OS 2659677) beinhalten eine kontinuierliche Verarbeitung von Milchproteinkonzentrat
zu Kéase. Das ultrafiltrierte Milchproteinkonzentrat wird dabei in Rohrsystemen nach Zusatz von Sauerungskultur und
Gerinnungsenzym innerhalb der herkdmmlichen Gerinnungszeiten von 15min koaguliert und das Koagulum am Austritt aus der
Rohrschlange in Portionen geschnitten. Auch bei diesem Verfahren liegt der Nachteil in einem verzégerten Sduerungsverlaufim
Koagulum sowie einer nachteiligen Beeinflussung des Reifungsverlaufes und der Qualitét des Késes.

Die Koagulation von ultrafiltrierten Milchproteinkonzentraten in Rohrsystemen bei Stillstand und das anschlieRende
Ausschieben des Koagulums sieht das Verfahren gemaR WO 83/03523 vor. Der Nachteil dieses Verfahrens liegt zunéchst in der
Notwendigkeit des Koagulierens bei Stillstand des Systems. Ultrafiltrierte Milchproteinkonzentrate erreichen besonders bei
héheren Konzentrationsverhaltnissen, entsprechend 1:3 und dariiber, nach der Koagulation extrem hohe Viskositat und
Festigkeit. Das Ausdriicken dieser koagulierten Konzentrate aus dem Rohrsystem durch nicht koaguliertes Konzentrat fiihrt
zwangslaufig zur Zerstérung des Koagulums an den Randzonen des Rohres, besonders bei den vorgegebenen hohen Austritts-
bzw. Zulaufgeschwindigkeiten bis zu 0,33ms™", sowie zu Vermischungs- und Stdrzonen im Berithrungsbereich von nicht
koaguliertem und koaguliertem Konzentrat. Dadurch ergeben sich bei der Abfiillung des koagulierten Konzentrates
schwerwiegende qualitative Nachteile fiir das Endprodukt.

Die wesentlichsten Nachteile der bekannten Verfahren zur Herstellung von Kése aus Milchproteinkonzentraten, die durch
Ultrafiltration von Milch gewonnen werden, sind begriindet durch die Verschiebungen im Gleichgewicht der Miichinhaltsstoffe
bei der Ultrafiltration, insbesondere beim Lactosegehalt und dem Protein-Calcium-Verhaltnis. Verzégerungen beim Sduerungs-
und Reifungsverlauf der so hergesteliten Kése treten auf. Der veranderte Sduerungs- und Reifungsverlauffithrt zu Endprodukten,
deren Qualitat sich grundlegend, insbesondere bezliglich der Konsistenz, von der nach herkémmlichen Verfahren hergestellter
Kése unterscheidet.

Ziel der Erfindung

Das Ziel der Erfindung ist es, ein anlagentechnisch und arbeitsdkonomisch effektives Verfahren zur Herstellung von Kése,
insbesondere von Weichkése und halbfestem Schnittkase, aus durch Ultrafiltration gewonnenen Milchproteinkonzentraten bei
gleichzeitiger Sicherung und Einhaltung der'sortentypischen Qualitdtsmerkmale und unter Verringerung des
Grundmaterialeinsatzes zu entwickeln.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, durch eine Kombination von intensiver mechanischer Behandlung, begrenzter
enzymatischer Reaktion sowie Konzentrierung die Milchproteine so zu aktivieren, daf} die Koagulation des im ProzeRverlauf
entstehenden Milchproteinkonzentrates sowie die Weiterverarbeitung zu Kése vollkontinuierlich im Durchflu®® erfolgen kann,
ohne daf’ Verzégerungen im Sauerungs- und Reifungsverlauf auftreten.

ErfindungsgemaR wird die Aufgabe dadurch geldst, dal} die Milch nach einer partiellen enzymatischen Proteolyse und
intensiven Mechanolyse bei gleichzeitiger fraktionierender Konzentrierung kontinuierlich im laminaren Strémungsbereich
durch Zugabe eines Reaktionsgemisches koaguliert wird.

Die partielle enzymatische Proteolyse und intensive Mechanolyse wird dadurch erreicht, dal3 der Milch bei pH- Werten von
vorzugsweise 6,2 bis 6,8 Enzyme, vorzugsweise Gerinnungsenzyme, in Spuren von 0,0005 bis 0,002 Gerinnungseinheiten je
10001 Milch zugesetzt werden und die Milch unter turbulenter Strémung und Strémungsgeschwindigkeiten von =1,5ms™"
durch Kanéle mit einer Spaltbreite von 0,5 bis 2,0mm, die durch semipermeable Membranen mit einem cut-off-Wert > 10000
begrenzt werden, geférdert wird. Dabei sind Arbeitstemperaturen von vorzugsweise 30 bis 45°C einzuhalten. Die Dauer der
partiellen Proteolyse wird auf 15 bis 50 min begrenzt. Durch die im Verlauf des mechanolytisch-proteolytischen
Sensibilisierungs- und Aktivierungsprozesses gleichzeitig erfolgende fraktionierende Konzentrierung der markromotekularen
Milchbestandteile wie Caseine und Molkenproteine und die gleichzeitige Abfliihrung der 16slichen Milchbestandteile wie Lactose,
Calciumionen, Nichtproteinstickstoff, wird die Konzentration der Proteinbestandteile auf 6,0 bis 18,0% in der Milch erhéht.

Mit der Abtrennung der |&slichen Milchkomponenten Giber die semipermeablen Membranen erfolgt ebenfalls der Entzug der bei
der partiellen Proteolyse anfallenden Proteinspaltprodukte. Damit wird eine nachtesllge Beeinflussung der Miichkonzentrate
durch Bitterpeptide vermieden.

Durch den Entzug der [5slichen Calciumionen aus der Milch wird die Gerinnung der Milch wahrend des Aktivierungs- und
Konzentrierungsprozesses verhindert, da fiir die Ausidsung der Koagulation eine Mindestkonzentration an Ca-lonen erfordertich
ist. Vorzugsweise wird zur Vermeidung der Koagulation wéhrend des Aktivierungsprozesses ein Protein-Calcium-Verhéltnis von
40:1 bis 90:1 eingestellt.
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Die unter diesen Bedingungen gewonnenen Ca-sensiblen Milchproteinkonzentrate kénnen anschlieend sofort einer
Temperaturbehandlung bei 75 bis 125°C und einer HeiRhaltezeit von 3s bis 15min unterzogen werden, um die partielle ‘
Proteolyse abzubrechen. AnschlieBend wird auf Lagertemperatur von 4 bis 8°C bzw. auf Inkubationstemperatur von 25 bis 45°C
abgekiihlt. Bei Lagerungstemperaturen von 4 bis 8°C kann das Konzentrat mehrere Tage gelagert werden.

Das unter den genannten Bedingungen aktivierte und Ca-lonen sensitive Milchproteinkonzentrat kann anschlieBend im

DurchfluB kontinuierlich koaguliert und zu Kase weiterverarbeitet werden.

Das sensibilisierte Milchproteinkonzentrat wird bei Inkubationstemperaturen von 25 bis 45°C einem Rohrkoagulator zugefuhrt.

Dabei wird zunachst eine fir die gewlinschte Kasesorte typische Mikroorganismenkultur zudosiert und der pH-Wert der
Milchproteinkonzentrate auf Werte von 5,6 bis 6,6 eingestellt. Die Koagulation des Konzentrates wird durch die nachfolgende
kontinuierliche Zudosierung eines Reaktionsgemisches aus Calciumsalzen und geringen Mengen proteolytisch aktiver und/oder
lipolytisch aktiver Enzyme bewirkt. Dabei erfolgt eine Einstellung des Protein-Calcium-Verhéltnisses auf 10:1 bis 30:1 und eine
Zuflihrung von 0,02 bis 0,1 Enzymeinheiten je 1000! Konzentrat. Infolge der Ca-Sensibilitat des Milchproteinkonzentrates erfolgt

die Koagulation als Folge der Vernetzungsreaktion der Milchproteine mit Calcium- und Phosphatsalzen innerhalb von 30s bis

15min je nach Késesorte und gewahitem Protein-Calcium-Verhiltnis. Gleichzeitig wird die Kontraktionsfahigkeit des Casein- f
Molkenprotein-Gels durch das exakt eingestelite Protein-Calcium-Verhéltnis erhéht und die Molkensynérese in Abhangigkeit

von der Milchproteinkonzentration beschleunigt. Diese speziellen, durch das erfindungsgemé&Re Verfahren erzielten,
Koagulationseigenschaften erméglichen eine kontinuierliche Koagulation des Milchproteinkonzentrates in Rohrsystemen bei

streng laminaren Strémungsbedingungen (Re < 1000) und DurchfluBgeschwindigkeiten von vorzugsweise 0,03 bis 0,18ms™",

ohne das koagulierende Konzentrat strukturell zu zerstéren. Der unter diesen Bedmgungen gewonnene Bruch gleicht dem
traditionell aus Milch hergestellten Kasebruch. !
Der aus den koagulierten und dickgelegten Milchproteinkonzentraten gewonnene Kasebruch wird im Rohrsystem kontinuierlich ;
geschnitten. Unmittelbar nach Austritt der geschnittenen Bruchwirfel werden diese direkt in Formen oder Form- und |
Portioniermaschinen abgefiilit. {
Mit dem beschriebenen Verfahren ist es méglich, vorzugsweise alle bekannten Sorten von reifendem Weichkiase und halbfestem
Schnittkase herzustellen. -
Die technisch-6konomischen Auswirkungen der Erfindung bestehen darin, dal sowohl die Vorte|le einer Konzentrierung der
Kasereimilch durch Ultrafiltration bezliglich Kapazitatsauslastung der Késereianlagen als auch die arbeits6konomischen und
arbeitsorganisatorischen Vorteile eines kontinuierlichen Kaseherstellungsprozesses effektiv genutzt werden, ohne daR
Qualitatsverschlechterungen ober Abweichungen vom herkdmmlichen Standard des Endproduktes auftreten.

Weitere Vorteile liegen in der Verkiirzung der technologischen Prozefzeiten und der Reifungsdauer des Késes, wodurch

gegeniliber herkdmmlichen Verfahren erhebliche Kosteneinsparungen erzielt werden.

Ausfiithrungsbeispiele
~ Die Erfindung wird nachstehend an vier Beispielen erléutert.

Beispiel 1

Zur Herstellung von Salzlakenkase werden je 10001 Milch mit einem Fettgehaltvon 3,2% und einem pH-Wertvon 6,6 bei 38°C mit
0,001 Gerinnungseinheiten eines Labextraktes 1:20000 versetzt und kontinuierlich in einer Ultrafiltrationsantage bei einer
Arbeitstemperatur von 38°C, einer Druckdifferenz von 0,3MPa und einer Strémungsgeschwindigkeit von 2,9ms™" auf einen
Proteingehalt von 12,85% und ein Protein-Calcium-Verhaltnis von 65:1 eingestellt. AnschlieRend wird das
Milchproteinkonzentrat mit einer Gesamttrockenmasse von 27,5% in einem Plattenwarmelibertrager auf 125°C fir 3s
pasteurisiert und auf Lagerungstemperatur von 8°C abgektlihlt. Nach einer Zwischenlagerung von 16 h wird das
Milchproteinkonzentrat auf 35°C temperiert. Das erwérmte Konzentrat wird mittels einer Dosierpumpe mit einer
Strémungsgeschwindigkeit von 0,06 ms ™" durch einen Rohrkoagulator (Rohrdurchmesser = 29 mm) gepumpt. Vor Eintritt des
Konzentrates in den Reaktor werden (ber eine weitere Dosierpumpe 250cm®min~" eines Gemisches mesophiler und
thermophiler Kasereikulturen (1:1) zudosiert, wodurch ein pH-Wert im Konzentrat von 6,0 eingestelit wird. Uber ein weiteres
Dosiersystem erfolgt unmittelbar danach die Zugabe von 3,0cm®min~" des Reaktionsgemisches, wodurch eine
Enzymkonzentration von 0,04 Enzymeinheiten pro 10001 Konzentrat sowie ein Protein-Calcium-Verhaltnis von 25:1 eingestelit
wird. Die Dicklegung des Konzentrates ist nach 4 min abgeschlossen, und das Koagulum wird mittels einer in den Rohrkoagulator
eingebauten Vorrichtung geschnitten. Nach einer weiteren Verweilzeit von 15min bei gleichbleibender
Strémungsgeschwindigkeit von 0,06 ms™ tritt das Bruch-Molke-Gemisch aus dem Koagulator und wird in einer Form- und
Portioniermaschine portioniert. Nach AbschluR einer Thermalphase von 30min wird der Rohkése im Saizbad gesalzen und
anschlieffend in Dosen mit Salzlake abgepackt.

Beispiel 2

Zur Herstellung von Camembert-Kédse werden je 1000 Milch mit einem Fettgehalt von 2,6 % und einem pH-Wert von 6,5 bei 32°C
mit 0,0005 Gerinnungseinheiten eines Labextraktes 1:20000 versetzt und kontinuierlich in einer Ultrafiltrationsanlage bei 32°C,
einer Druckdifferenz von 0,2MPa und einer Strémungsgeschwindigkeit von 2,7 ms™" auf einen Proteingehalt von 10,4% und ein
Protein-Calcium-Verhaitnis von 43:1 eingestellt. AnschlieRend wird das mechanolytisch und proteolytisch aktivierte
Milchproteinkonzentrat mit einer Gesamttrockenmasse von 26,1% in einem Plattenwarmetibertrager auf 95°C fiir 5min
pasteurisiert, auf Inkubationstemperatur von 32°C gekiihit und sofort ohne Zwischenlagerung mittels Dosierpumpe mit einer
Strémungsgeschwindigkeit von 0,095ms™" durch einen Rohrkoagulator gepumpt. Vor Eintritt des Konzentrates in den
Koagulator werden iiber eine weitere Dosierpumpe 750cm®min~" eines Gemisches einer mesophilen Kasereikultur und
WeiRschimmelkultur mit einem Trockenmassegehalt von 15% zudosiert, wodurch ein pH-Wert von 5,8 eingestellt wird. Uber ein
weiteres Dosiersystem erfolgt die Zugabe von 5,4cm®min™" des Reaktionsgemisches, wodurch eine Enzymkonzentration von
0,08 Enzymeinheiten pro 10001 Konzentrat sowie ein Protein-Calcium-Verhéltnis von 12:1 eingestellt wird. Die Dicklegung des
Konzentrates ist nach 3min abgeschlossen, nach einer weiteren Verweilzeit von 10 min bei konstanter
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Strémungsgeschwindigkeit von 0,095 ms™" im Rohrkoagulator wird das Gel geschnitten und das Bruch-Molke-Gemisch {iber
eine Form- und Portioniereinrichtung abgefiillt. Nach Erreichen eines pH-Wertes von 5,3 im Rohkése wird im Salzbad gesalzen
und anschlieBend in traditioneller Weise der Kése gereift. Fiir das Erreichen der GenuRreife sind nur 60% der (iblichen
Reifungszeit erforderlich.

Beispiel 3 :

Zur Herstellung von Edelpilzkdse werden je 10001 Milch mit einem Fettgehalt von 3,2% und einem pH-Wert von 6,6 bei 38°C mit
0,002 Gerinnungseinheiten eines Labextraktes 1:20000 versetzt und kontinuierlich uitrafiltriert, wobei eine Arbeitstemperatur
von 38°C, eine Druckdifferenz von 0,4 MPa und eine Strémungsgeschwindigkeitvon 3,2ms™" eingehalten werden. Die Kasemilch
wird auf einen Proteingehalt von 16,2% und ein Protein-Calcium-Verhaltnis von 87,5:1 eingestellt. AnschlieRend wird das
Konzentrat mit einer Gesamttrockenmasse von 31,8% in einem Plattenwarmeiibertrager auf 78°C flir 2min pasteurisiertund auf .
Inkubationstemperatur von 32°C gekuhit. Uber ein Dosiersystem wird vor Eintritt in den Rohrkoagulator ein Gemisch einer
mesophilen Kasereikultur und Schimmelpiizkultur in einer Menge von 350 cm®min~" zudosiert und der pH-Wert des Konzentrates
auf 6,4 eingestelit. Uber ein weiteres Dosiersystem erfolgt die Zugabe des Reaktionsgemisches mit 4cm3min~", wodurch eine
Enzymkonzentration von 0,02 Enzymeinheiten je 1000 Konzentrat sowie ein Protein-Calcium-Verhéitnis von 30:1 eingestellt
wird. Die Dicklegung des Konzentrates ist nach 10min abgeschlossen. Nach einer weiteren Verweildauer von 156 min bei
gleichbleibender Stromungsgeschwindigkeit von 0,12ms™" wird das Koagulat geschnitten, gesalzen und in Formen abgefiilit.
Die weitere Behandlung der Rohkése erfolgt in traditioneller Weise.

Beispiel 4
Zur Herstellung von Tollenser Kise werden je 10001 Milch mit einem Fettgehalt von 2,8% und einem pH-Wert von 6,65 bei 36°C
mit 0,001 Gerinnungseinheiten eines Labextraktes 1:20000 versetzt und kontinuierlich ultrafiltriert, wobei eine
Arbeitstemperatur von 36°C, eine Druckdifferenz von 0,4 MPa, Spaltbreiten von 0,5mm zwischen den semipermeablen
Membranen mit einem cut-off-Wert von 11800 sowie eine Strémungsgeschwindigkeit von 2,8ms™" eingehalten werden. Die
Késereimilch wird auf einen Proteingehalt von 10,4 und ein Protein-Calcium-Verhéltnis von 43:1 eingestellt. AnschlieBend wird
die partielle enzymatische Proteolyse im Milchproteinkonzentrat mit einer Gesamttrockenmasse von 26,1% durch Erhitzen in
einem Plattenwirmetibertrager auf 95°C fiir 5min abgebrochen. Danach wird das Konzentrat auf 32°C gekiihlt und mittels einer
Dosierpumpe mit einer Dosierpumpe mit einer Strémungsgeschwindigkeit von 0,095ms ™" durch einen Rohrkoagulator
gepumpt. Vor Eintritt des Konzentrates in den Koagulator werden tber eine weitere Dosierpumpe 200 cm®min~ einer
thermophilen Kasereikultur zudosiert, wodurch ein pH-Wert von 6,2 eingestellit wird. Danach erfoigt Giber ein Dosiersystem die
' Zugabe von 3cm®min~" des Reaktionsgemisches, wodurch eine Enzymkonzentration von 0,04 Enzymeinheiten je 1000!
Konzentrat sowie ein Protein-Calcium-Verhéltnis von 25:1 eingestellt wird. Die Dicklegung des Konzentrates ist nach 4min
abgeschlossen, und das Koagulum wird mittels einer in den Rohrkoagulator eingebauten Vorrichtung geschnitten. Nach einer
weiteren Verweilzeit von 10 min bei gleichbleibender Stromungsgeschwindigkeit von 0,095 ms™" erfolgt in einem
Réhrenwirmelibertrager eine Erwdrmung des Bruch-Molke-Gemisches auf 38°C bei gleichzeitiger Erhéhung der
Stromungsgeschwindigkeit auf 0,3ms™". Nach einer Verweilzeit von 15 min bei diesen Temperatur- und Stromungsbedingungen
wird das aus dem Rohrsystem austretende Bruch-Molke-Gemisch {iber eine Form- und Portioniereinrichtung abgefiillt. Nach
Erreichen eines pH-Wertes von 5,3 im Rohkése wird im Salzbad gesalzen und der Kése in herkdémmlicher Weise weiter behandelt
und gereift.
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