Quark

Quark ist ein weisser, cremiger Frischkése. Er wird meist aus Magermilch
hergestellt und nach Bedarf mit Rahmzugabe auf den gewtinschten Fettgehalt
angepasst.

Inhaltsstoffe
72,9-83,8 % Wasser
7-11 % Proteine
3,2-4,6 % Milchzucker
0,2-16 % Fett

Mineralstoffe
Kalium, Phosphor, Kalzium,
Natrium, Zink, Eisen, Kupfer

Vitamine

Vitamin C, Niacin, Vitamin B,,
Pantothensé&ure (B,); fettlsliche
Vitamine: Vitamin A, Vitamin E

Herstellung
Milch

Hocherhitzung
Erwarmen wahrend 15 Minuten auf 90° C oder
wahrend 5 Minuten auf 95° C.
Verbessert die Wasserbindung im Gel und dessen Festigkeit,
vermindert die Molkenabscheidung, vergrossert die Ausbeute.

Gerinnung
Zugabe von Milchs&urebakterien.
Nach ca. 1,5 Stunden wird ein pH von 6,3 erreicht.

Zugabe von Gerinnungsenzymen
(Lab-Pepsin-Gemisch oder Flussiglab)

Nach ca. 16 Std. soll das Dicklegen bei einem pH von 4,5-4,55 beendet sein.

Trennung des Bruchs in Gel und Molke
(3 Verfahren moglich)

Abpressen oder
Abtropfenlassen
mittels Filterttiichern,
-sacken oder
Siebbandern (tradi-
tionell, selten).

Konzentrieren
bzw. Trennen

Uber Ultrafiltration
(in grésseren

Zentrifugieren
mittels Quark-
separatoren (oft).

Betrieben, neuere
Technologie).
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Kithlen auf unter 5° C
Stoppt die Sduerungsaktivitat der Mikroflora.

Fettgehaltsstufen

Rahmquark 16 %

Dreiviertelfettquark ca. 8 %

HalbFfettquark ca. 5 %

Magerquark max. 0,2 %

Die Fettstandardisierung wird weniger in
der Milch, sondern eher im konzentrierten
Quark vorgenommen. So sind Fettverluste
beim Abtrennen der Molke ausgeschlossen.

Lagerung & Haltbarkeit

e Gekihlt (4—6° C) ist Quark
bis zu 30 Tage haltbar.

e Bei 15-20° Cist Quark
ca. 2 Wochen haltbar.

o Tiefgekuhltist Quark ca. 3 Monate
haltbar. Sollte sich nach dem Auf-
tauen Wasser absetzen oder sollten
kleine Sttickchen entstehen, kann
der Quark mit dem Schneebesen
glatt gertihrt werden (evtl. einen
Schuss Rahm oder Milch beigeben).
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Nach Ablauf des Mindesthaltbar-
keitsdatums (MHD) ist Quark bei
gutem Aussehen und Geruch noch
konsumierbar.
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