swissmilk

Frischkase
Gewinner auf dem Kasemarkt

Frischkase erfreut sich einer grossen Beliebtheit bei Schweizer Konsu-
mentinnen und Konsumenten. Von den verschiedenen Kategorien im
Kasesektor findet er sich am h&ufigsten im Einkaufskorb. Differen-
zierungsmerkmale sind vor allem Herstellungsverfahren, Aussehen und
Konsistenz.
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Laut der Verordnung des EDI Gber Lebensmittel tierischer Herkunft ist «K&se ein Erzeugnis, das aus Milch
hergestellt und durch Lab oder andere koagulierende Stoffe oder Verfahren von der Molke abgeschieden
wird. Er kann je nach Art des Erzeugnisses weiterbehandelt oder gereift werden» [1]. Es gibt eine Vielzahl
von K&sesorten, die sich nach Herstellungsverfahren, Brenntemperatur, Salzbad, Reifezeit und Ober-
flachenbehandlung unterscheiden.

«Als Frischkése wird ungereifter Kase bezeichnet, der unmittelbar nach der Herstellung genussfertig ist;
dazu gehoren namentlich Quark, Mozzarella, Huttenkase, Frischkasegallerte (Blanc battu) und
Mascarpone.» Entsprechend ihrem Aussehen und ihrer Konsistenz werden sie in pastdse, kérnige und
schnittfeste Produkte eingeteilt [2].
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Quark

Herstellung

Quark ist ein weisser, cremig-pastoser Frischkase, der meist aus Magermilch hergestellt und danach je
nach Bedarf mit Rahmzugabe auf den gewtinschten Fettgehalt angepasst wird. Es wird hauptséchlich
Kuhmilch verwendet.

Damit die Molkenproteine untereinander und mit den Kaseinen gentigend komplexe Verbindungen ein-
gehen, wird die Milch mit einem Hocherhitzungsverfahren behandelt, d.h., sie wird wéhrend 15 Minuten
auf 90° C oder wéhrend 5 Minuten auf 95° C erwdrmt. Dadurch wird der Ubergang der Molkenproteine ins
Produkt sichergestellt, was verschiedene Vorteile hat: Die Wasserbindung im Gel und dessen Festigkeit
werden verbessert, die Synarese (Molkenabscheidung) wird vermindert und zudem die Ausbeute ver-
grossert.

Das Gerinnungsverfahren wird durch Zugabe von Gemischen reiner Milchsaurebakterien gestartet. Wenn
nach 1,5 h Sduerung ein pH von 6,3 erreicht ist, wird als Gerinnungsenzym eine geringe Menge Lab-
Pepsin-Gemisch oder Flussiglab zugegeben. Nach 16 Stunden soll die Dicklegung bei 4,5-4,55 pH
beendet sein und kann die koagulierte Milch separiert werden.

Die Trennung des Bruchs in Gel und Molke ist nach drei verschiedenen Verfahren maglich:
e traditionell durch Abpressen oder Abtropfenlassen mittels Filtertlicher oder -sécken oder Sieb-
bander (selten);
e durch Zentrifugieren mittels Quarkseparatoren (oft);
e Konzentrieren bzw. Trennen Uber Ultrafiltration. Eine Teil-Serumabscheidung mittels Ultrafiltra-
tion kann auch vor der Fermentation stattfinden (in grésseren Betrieben, neuere Technologie).
Anschliessend wird der Quark moglichst rasch auf < 5° C abgekuhlt, um die Sauerungsaktivitat der Mikro-
flora zu stoppen [2, 3].

Zusammensetzung

Quark wird in 4 verschiedenen Fettstufen angeboten: Magerquark (< 0,2 g/100 g), Halbfettquark (ca.
5g/100 g), %-Fett-Quark (ca. 8 g/100 g) und Rahmquark (16 g/100 g). Um Fettverluste beim Abtrennen
der Molke auszuschliessen, wird die Fettstandardisierung weniger in der Kasereimilch, als vielmehr im
konzentrierten Quark vorgenommen.

Mit dem Fettgehalt schwankt der Proteinanteil zwischen ca. 7 g/100 g (Rahmquark) und 11 g/100 g
(Magerquark). Der Laktosegehalt variiert nur in geringem Masse von 3,2 g/100 g (Rahmquark) und

4,6 g/100 g (Magerquark) [4]. Ausser Vitamin K konnten in Quark alle Vitamine nachgewiesen werden. Bei
den wasserloslichen sind Vitamin C, Niacin, Vitamin B> und Pantothensdure am h&ufigsten vertreten. Die
Vitamine A und E sind nur in den fetthaltigen Varianten in relevanten Mengen zu finden. Bei den Mineral-
stoffen dominieren Kalium, Phosphor, Kalzium und Natrium. Zink ist das hdufigste Spurenelement,
gefolgt von Eisen und Kupfer [5].

Nebst den aus konventioneller Milch hergestellten Produkten ist Quark auch in Bio-Qualitat und als
laktosefreie Variante im Verkauf.

Haltbarkeit

Die Haltbarkeit von Quark liegt bei ca. 2 Wochen, wenn er bei Raumtemperatur (15-20° C) gelagert wird.
Gekuhlt (4-6° C) verlangert sie sich auf bis zu 30 Tage. Durch eine zusétzliche Thermisierung des fertigen
Produktes kann die Haltbarkeit weiter erhéht werden [6, 7].
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Mozzarella

Herstellung
Mozzarella ist ein Frischkase vom Pasta-filata-Typ, der urspriinglich aus Milch des Wasserbiffels, aber
inzwischen auch aus Kuhmilch oder einem Gemisch aus Kuh- und Biiffelmilch hergestellt wird.

Fur Buffelmozzarella wird nur Milch des Wasserbuffels verwendet. Ein bestimmtes Verhaltnis von Protein
(4,3-4,7%) und Fett (7% und hoher) ist nétig, um die optimalen Charaktereigenschaften dieses Késes zu
erhalten. Die Milch wird auf 33 bis 39° C erwarmt und anschliessend mit nattrlichen Molkenstarter-
kulturen aus vorherigen Produktionen und Lab innerhalb von 30 Minuten koaguliert. Das Koagulat wird in
nussgrosse Koérner geschnitten und anschliessend wahrend ca. 5 h in der Molke liegen gelassen bis zu
einem pH von 5,2-5,6. Um den fir die Pasta-filata-Kése typischen Zieh-Knet-Prozess einzuleiten, wird
heisses Wasser (95° C) zugeftigt und die Kdsemasse auf ca. 68° C erhitzt. Der teilweise noch von Hand
geknetete homogene Bruch wird zu Ballen von 20 bis 800 g geformt und anschliessend mit Trinkwasser
auf 5-6° C abgekuhlt und bis zum Abpacken in einer Lake gesalzen [3, 6, 7]. Traditionell hergestellter
Buffelmozzarella tragt eine Ursprungsbezeichnung (AOP) und darf nur in genau beschriebenen Gebieten
in Italien hergestellt werden.

Der weitaus grossere Teil der gegenwartigen Mozzarella-Produktion stammt aus teilentrahmter Kuh-
milch. Das Herstellungsverfahren entspricht jenem des Blffelmozzarella, wobei die Milch vorgédngig
pasteurisiert wird. Auch hier werden oft Molkekulturen aus vorherigen Produktionen fur die Sauerung
eingesetzt. Der Fettgehalt liegt bei diesen Kuhmilchmozzarellas bei 13-20% [6, 7].

Zusammensetzung

Den héchsten Wassergehalt weist der Biffelmozzarella mit ca. 58% auf, am niedrigsten ist er im
Pizzamozzarella mit ca. 47%. Der Fettgehalt bewegt sich zwischen ca. 18% (Kuhmilch-Mozzarella) und ca.
24% (Pizzamozzarella). Der Proteingehalt variiert je nach Quelle zwischen 16% und 22%. Die Laktose
kommt nur noch in Spuren vor (0,7 g/100 g) [4, 6].

Es wurden alle Vitamine ausser Vitamin C und K in Mozzarella nachgewiesen. Die haufigsten sind Vitamin
E, Pantothens&ure und Vitamin Bs,, dann folgen Niacin, Vitamin A und Be. Bei den Mineralstoffen domi-
nieren Kalzium, Phosphor, Chlorid und Natrium sowie die Spurenelemente Zink, Eisen, Kupfer, Mangan,
Fluorid und lod [8, 9].

Haltbarkeit
Gekuhlt gelagert ist Mozzarella ca. 7 Tage haltbar.

Huttenkase

Huttenkéase oder Cottage Cheese ist ein rahmangereicherter, Sdure-gefallter Frischkase, der einen tiefen
Sauregehalt hat.

Herstellung

Huttenkase ist ein korniger Frischkéase, hergestellt aus pasteurisierter Milch, deren Trockenmasse oft
durch Zugabe von fettfreiem Milchpulver oder Ultrafiltraten erhéht wird. Fur die Sduerung werden nicht
gasbildende Starterkulturen sowie eine geringe Menge Lab (< 0,2%) zugeftgt. Die Inkubationszeit und
Temperatur variiert je nach Verfahren von 5 h bei 32° C (Warms&uerung) bis 16 h bei 22°C (Kalt-
sauerung). Das Koagulat wird bei einem pH von 4,75 bis 4,6 geschnitten und wahrend 15-35 Minuten
ruhen gelassen. Anschliessend wird der Bruch unter langsamem Rihren wéhrend 1-3 Stunden auf eine
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Brenntemperatur von 47 bis 56° C erwarmt. Dadurch zieht sich das Caseinnetzwerk in den Bruchkérnern
zusammen und das Serum wird ausgepresst. Nach dem Brennen wird der Bruch mehrmals mit immer
kihlerem Wasser (28-22° C; 16—10° C; 5-2°C) gewaschen, was Laktose, Salze und Sauren entfernt und
die Masse abkuhlt. Vor dem Abpacken wird dem Frischkése ein «Dressing» aus Rahm oder Sauerrahm,
Salz und Stabilisatoren beigemischt [2, 6].

Zusammensetzung

Huttenkase ist zusammengesetzt aus rund 79% Wasser und 21% Trockensubstanz. Je nach Quelle
schwankt der Proteingehalt zwischen 10,5 und 13,8%, der Fettgehalt zwischen 2,9 und 4,6% und die
Laktosekonzentration zwischen 1,6 und 3,3% [4, 6, 8, 9]. Ausser Vitamin K wurden alle Vitamine in
Huttenkéase bestimmt. Die haufigsten Vertreter sind Pantothensaure, Vitamin By, Biotin, Vitamin E, Vita-
min A und Folat. Die hdufigsten Mineralstoffe sind Chlorid und Natrium, gefolgt von Phosphor, Kalium
und Kalzium. Bei den Spurenelementen dominiert Zink. In geringen Mengen sind auch noch Eisen und
Kupfer zu finden[5, 7, 8].

Haltbarkeit
Bei Kthllagerung (4-5°C) ist Huttenkase 2 bis 4 Wochen haltbar.

Frischkadsegallerte (Blanc battu)

Die Herstellung von Frischkasegallerte oder Blanc battu ist fast identisch mit jener von Magerquark.
Magermilch wird mit Milchsaurebakterien und Lab versetzt, um eine Protein-Gallerte zu bilden. Im
Gegensatz zu Quark bleibt ein Teil der Molke im Produkt, weshalb Blanc battu etwas flissiger ist als
Magerquark.

Zusammensetzung

Blanc battu ist fettfrei (< 0,2%). Es enthalt 7,8% Protein, 3,9% Kohlenhydrate und 86,5% Wasser. Es
wurden alle Vitamine nachgewiesen ausser Vitamin C und Vitamin K. Vitamin E kommt nur in Spuren vor.
Die Vitamingehalte sind vergleichbar mit denjenigen von Magerquark. Die Gehalte an Vitamin A, B+, B,
Folat und Pantothensdure sind etwas héher, jene von By, B1 und Niacin etwas geringer als in Mager-
quark. Bei den Mineralstoffen sind Kalium, Kalzium und Phosphor die Spitzenreiter. Weiter wurden
Chlorid, Natrium und Magnesium nachgewiesen. Spurenelemente werden Zink, Eisen und Jod gefunden
[8].

Haltbarkeit
Bei Kuihllagerung (4-5° C) ist Blanc battu ca. eine Woche haltbar.

Ricotta/Kasereiziger

Ricotta gehdrt zu den Frischkasen, die mittels einer Kombination von Hitze und Saure hergestellt werden.
Sein Ursprung liegt in Italien, wo er traditionell durch Erhitzung aus der Molke von Schafskése gewonnen
wurde. Er ist mit dem aus Molke durch Saure-Hitze-Koagulation hergestellten Schweizer Kasereiziger
nahe verwandt.

Herstellung von Ricotta

Der traditionelle Prozess wurde in verschiedenen Landern angepasst. Heute wird er zunehmend aus Milch
oder einem Milch-Molke-Gemisch produziert. Dabei wird meist Kuhmilch, aber auch Schaf- und Ziegen-
milch verwendet. Haufig kommt die Molke aus der Mozzarellaproduktion zum Einsatz. Die Molke oder das
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Milch-Molke-Gemisch wird durch Zugabe von Starterkulturen oder Sdure auf einen pH von 5,6-6 ein-
gestellt und durch direkte oder indirekte Verfahren auf 80° C erhitzt. Das ausgeflockte Protein steigt an
die Oberflache, wo es gesammelt und von der Molke getrennt und anschliessend in Formen zum Abtrop-
fen gefullt wird. Aus der Molke, die bei der Ricottaproduktion anféllt, konnen durch Zugabe von Zitronen-
saure und Erhitzen auf 80° C zusatzliche Molkenproteine ausgeféllt werden; so kann der sogenannte
Ricottone hergestellt werden [6, 7].

Zusammensetzung
Je nachdem, ob Milch, teilentrahmte Milch, Molke oder ein Gemisch aus Milch und Molke verwendet wird,
fallt die Zusammensetzung etwas anders aus.

Vollmilch-Ricotta weist einen Wassergehalt von 72% auf, Ricotta aus reiner Molke 77%. Fett- und Pro-
teingehalt schwanken zwischen 13% und 11% (Vollmilch-Ricotta) bzw. 2,5% und 16% (Molkenricotta).
Molkenricotta und K&serei-Ziger enthalten hochwertige Molkenproteine. Der Kohlenhydratgehalt ist mit
5% im Ricotta aus teilentrahmter Milch am hdchsten und mit 3% in Vollmilch-Ricotta am niedrigsten. Das
meiste davon ist Laktose [7]. Zu den Vitamin- und Mineralstoffgehalten ist in der Literatur nicht viel zu
finden. Die N&hrstoffdatenbank der italienischen Behorden gibt nur Angaben zu den Vitaminen A und E.
Ricotta liefert bedeutende Mengen Kalzium, Phosphor und Kalium. Weiter wurden Natrium, Magnesium,
Selen, Zink, Eisen und Kupfer in geringen Mengen nachgewiesen [10].

Haltbarkeit
Riccotta hat bei einer Lagerung bei < 4° C eine Haltbarkeit von ca. 21 Tagen.

Mascarpone

Mascarpone ist ein traditioneller italienischer Weichkase mit einem mild-cremigen Geschmack und einer
dicken streichfahigen Konsistenz

Herstellung und Lagerung

Mascarpone wird &hnlich hergestellt wie Ricotta, jedoch aus Rahm, welcher auf 85 bis 90° C erhitzt und
unter Zugabe von Saure auf einen pH von 5,7-6,4 eingestellt wird. Der ausgeformte Bruch wird in
Tdchern bis zu 20 Stunden abgetropft, anschliessend gemischt oder geschlagen, evtl. leicht gesalzen und
abgepackt. Das Abtropfen in Tichern wird zunehmend durch Membranfiltration oder -trennung ersetzt.
Der Einsatz von Rahm mit hoherem Fettgehalt verktrzt verbunden mit einer Ultrafiltration die Abtropfzeit
und fahrt zu einer langeren Haltbarkeit bis 45 Tage bei Lagerung < 4° C[6].

Zusammensetzung

Mascarpone enthalt 47% Fett, 4,3% Protein und 44,4% Wasser. Es werden keine Kohlenhydrate ausge-
wiesen. Ausser Vitamin K und Vitamin C (nur Spuren) konnten alle Vitamine nachgewiesen werden, wobei
vor allem Pantothensdure, Vitamin A, Vitamin B, und B12 am haufigsten vorkommen. Bei den Mineral-
stoffen Uberwiegen Phosphor, Natrium, Kalzium und Kalium, bei den Spurenelementen wird Zink, Eisen
und lod aufgefihrt [8].

Einfrieren

Das Einfrieren von Frischkése ist grundsatzlich moglich, sollte aber sehr schnell erfolgen, damit nur kleine
Eiskristalle entstehen. Grosse Eiskristalle kénnen die Kasematrix zerstéren und zum Beispiel die Schmelz-
barkeit von Mozzarella erhéhen. Durch die grossen Eiskristalle entstehen Serumtaschen in der Protein-
matrix, was eine porosere Proteinstruktur zu Folge hat [7].
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Fazit

Frischkése werden durch Erwarmung/Erhitzung der Milch und mit Zugabe von Milchsdurebakterien und
Lab oder Saure zur Koagulation gebracht. Verschiedene Prozessschritte fihren schliesslich zum jeweils
unterschiedlichen Aussehen und zur jeweils unterschiedlichen Konsistenz, die fur Quark, Mozzarella oder
Hittenk&se typisch sind.
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