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IDF-Faktencheck 1/2017 ,,Die Bedeutung von Salz in der
Herstellung und Reifung von Kase”

Einleitung

Salz besteht hauptsachlich aus den beiden Elementen Natrium (Na) und Chlor
(Cl), die im menschlichen Korper wichtige Funktionen erfillen. Natrium spielt
beispielsweise bei der Regulation des Wasserhaushaltes und des osmotischen
Drucks der Zellen, im Sdure-Base-Haushalt und bei der Kontrolle von Muskeln
und Nerven eine wichtige Rolle. Der tagliche Bedarf eines erwachsenen Men-
schen liegt bei 550 mg Natrium und 830 mg Chlor. Dies entspricht ca. 1,5 g Salz.
Weltweit unterscheidet sich der tagliche Salzkonsum teils deutlich. Zwischen 6
und 12 g Salz werden pro Tag aufgenommen. Ein hoher Salzkonsum fiihrt zu
einem erhdhten Risiko an Bluthochdruck und somit zu einem héheren Risiko,
an koronaren Herzkrankheiten zu erkranken. Die WHO empfiehlt daher, den
taglichen Salzkonsum auf 5 g pro Tag zu beschranken. In vielen Landern gibt es
bereits Programme, die eine schrittweise Absenkung des Salzkonsums zum Ziel
haben. Kase hat, abhangig von der Sorte, einen Salzgehalt zwischen 0,4 und
etwa 4 g pro 100 g.

Wie hoch die Salzaufnahme durch den Verzehr von Kése ist, hdngt weitestge-
hend von der Erndhrungsweise und dem Salzgehalt des konsumierten Kases ab.
In der Schweiz, wo der Kaseverbrauch mit ca. 21,5 g pro Kopf und Jahr auf einem
vergleichsweise hohen Niveau liegt, werden rund 7,5 % des Salzes durch den
Konsum von Kése aufgenommen. In Deutschland liegt der jéhrliche Verbrauch
bei rund 24,6 kg pro Kopf, wodurch etwa 10 % der jahrlichen Salzmenge aufge-
nommen werden. In anderen Landern liegt der Pro-Kopf-Verbrauch von Kase
deutlich niedriger. In GroBbritannien konsumiert jeder Mensch rund 12 kg pro
Jahr, in Amerika 15,5 kg und in Brasilien sogar nur 3,7 kg.

Primére Funktion von Salz in Kase

In Kase hat Salz mehrere Funktionen: Rindenbildung bei Kase mit Salzbadbe-
handlung, Hemmung des Wachstums von Mikroorganismen, Reifung, Textur-
bildung, Wasserbindung, Aroma- und Geschmacksbildung. Salz ist ein wichtiger
Faktor in der Lebensmittelsicherheit und bei der Unterdriickung von Verderbnis
erregenden Keimen oder anderen unerwiinschte Keimen. Fur den Kasehersteller
ist Salz ein wichtiges Hilfsmittel, um den Reifungsprozess hinsichtlich der ge-
wiinschten Qualitdt und Vielfalt zu beeinflussen. Deshalb weisen verschiedene
Kasesorten auch unterschiedliche Salzgehalte auf: Emmentaler 0,4 %, Blau-
schimmelkase 4-5 %. Um einen optimalen Salzgehalt zu erhalten, sind gute Rei-
febedingungen erforderlich. Beim Salzen von Kase aus der Salzbadbehandlung

hangt die Salzaufnahme von der Zusammensetzung, Form und GroBe des ge-
formten Bruchs ab. Ebenso sind die Salzkonzentration und Temperatur in der
Lake, die Bruchfeuchte, der pH-Wert sowie die Salzzeit von Bedeutung. Um ei-
nen definierten Salzgehalt im Kése zu erhalten, ist es bei K&se mit Bruchsalzung
wichtig, dass der Salzverlust, der durch die Molke entsteht, bekannt ist.
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Salz fordert die Entwdsserung und Rindenbildung bei im Salzbad gesalzenem
Kése. Durch den Einfluss auf das Wachstum von Mikroorganismen und die Ak-
tivitdt von Enzymen, wie beispielsweise Kalberlab und mikrobielle Enzyme, be-
einflusst es die Kasereifung. Starterbakterien sind dabei empfindlicher gegen-
Uber Salz als Nicht-Starter Milchsaurebakterien (NSLAB). Die meisten Lactococci
werden bei einer Salzkonzentration von 4 % gehemmt, wahrend Streptococcus
thermophilus schon bei 2,3 % am Wachstum gehindert wird. Pediococci als
NSLAB vertragen auch salzigere Umgebungen (bis 10-12 %), so dass sie wah-
rend des Reifeprozesses im gesalzenen Kédse noch wachsen. Die Empfindlichkeit
gegeniber Salz ist dabei abhangig vom Stamm der Bakterien. Allgemein ver-
langsamt Salz die Proteolyse. Salz in einer Konzentration von 2-6 % férdert das
Aufquellen und die Loslichkeit von Casein. Dies fordert die Schmelzung des Ka-
sebruchs, insbesondere bei Kase mit einem niedrigen pH-Wert. Es verhindert
die Trennung vom Serum, zum Beispiel bei Mozzarella und reduziert das Frei-
setzen von Olen. Durch die Reduktion der Wechselwirkungen zwischen Protei-
nen erhodht Salz die Schmelzbarkeit von beispielsweise schnittfestem Mozzarella
oder Raclettekase.

Salz ist ein wichtiger Geschmackstrager. Es ist eine Art Geschmacksverstarker
und beeinflusst wohl das Aroma als auch die trigeminale Wahrnehmung. Kases-
orten, die einen niedrigen Salzgehalt haben, schmecken héufig fad und sind an-
fallig fir Geschmacksmangel wie Bitterkeit. Besonders in fettreduziertem Kase
beeinflusst das Salz die Aromafreisetzung. Durch die Modulation erwiinschter
und unerwiinschter Mikroorganismen und Enzyme, beeinflusst Salz die Entwick-
lung des Kasegeschmacks.

Lebensmittelsicherheit und Qualitat

Salz beeinflusst die Sicherheit und Qualitat von Lebensmitteln. Salz kann das
Wachstum von pathogenen Mikroorganismen nur in Verbindung mit anderen
Faktoren hemmen. Dies ist vor allem bei Rohmilchkdse von Bedeutung. Shiga-
Toxin produzierende Escherichia coli Bakterien O157:H7 wachsen bei Salzkon-
zentrationen von bis zu 8,5 % und weisen gegenuber Salz nur eine geringe To-
leranz auf. Uber den Einfluss von Salz auf andere pathogene Serotypen von E.
coli ist bisher wenig bekannt. Staphylococcus aureus ist salztolerant und wéachst
in Salzkonzentrationen von bis zu 20 %. Das optimale Wachstum erfolgt bei ei-
ner Salzkonzentration von 0,5-4 %; hohere Konzentrationen verlangsamen das
Wachstum. Die Bildung von Staphylokokken Enterotoxin (SE) wird mit zuneh-
mender Salzkonzentration gehemmt und stoppt bei den meisten SE-Arten bei
10 %. Listeria sind ebenfalls salztolerant und wachsen auch in salziger Umge-
bung (zu 10 %). Uberleben kénnen Sie in Salzkonzentrationen von bis zu 25 %.
Erfolgt das Bakterienwachstum in Salzgehalten von unter 2,5 %, erhoht dies die
Virulenz von Listeria monocytogenes. Das Wachstum von Salmonellen wird bei
Salzkonzentrationen von 4-6 % und Temperaturen von 8-12°C gehemmt (vgl.
Tabelle 1).

Clostridium tyrobutyricum Sporen lassen sich vor allem in Milch von Kiihen, die
mit Silage geflttert wurden, nachweisen. Die Sporen kdnnten den Pasteurisie-
rungsprozess Uberleben und in Hart- und Halbhartkdse durch Buttersaurefer-
mentation eine Spatblahung verursachen. Dies fihrt dazu, dass der Kése ver-
dirbt und ungenieBbar wird. Neben einer guten Milchqualitdt und geeigneter
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technologischer Behandlungen, wie die Bactofugation oder Mikrofiltration, ist
Salz ein hilfreiches Mittel zur Vermeidung von Buttersdurefermentationen. Er-
gebnisse von Studien zeigen, dass in Ndhrmedien Salzkonzentrationen von 2,2-
2,9 % bei 22 °C eine inhibierende und stark hemmende Wirkung haben. Bei
Temperaturen von 12°C ist die hemmende Wirkung von Salz noch stérker aus-
gepragt. Dieser Effekt lieB sich auch bei Kdse beobachten (siehe Tabelle). Auch
in der Vermeidung der Propionsdurefermentation in Rohmilchkdse, wie zum
Beispiel in Gruyere oder Appenzeller, spielt Salz eine wichtige Rolle. Schon bei
einer Salzkonzentration von 5,0 %, d.h. 1,8 % in Kase, konnte die Propionsaure-
fermentation in Gruyeére verhindert werden (Tabelle). Der fiir Gruyére empfoh-
lene Salzgehalt von 1,3 bis 1,6 % hat daher einen wesentlichen Einfluss auf die
Qualitat.

Bacteria Effect Growth limit Further properties
% salt-in-
moisture
Shiga-toxin Pathogenic 8.5 If salt M= Recovery from stress A
forming

. Properties of other path. E. coli unknown
E. coli 0157:H7

Staph. aureus Pathogenic 20 Salt A = Formation of Enterotoxin M
Listeria Pathogenic 10 Salt < 2.5% = Virulence A
monocytogenes
Salmonella Pathogenic 4-6 3 to 4 % = More problems possible when salt ¥
Clostridium Spoilage =29 At 22°C: 2.2% inhibiting, 2.9% strongly inhibiting,
tyrobutyricum at 12°C inhibition is stronger.

In model Gruyére ripened at 14°C: With 1.25%
salt, 53% inhibition compared to growth at 0.71%

salt.
Propionic acid Spoilage =5 In model Gruyére ripened at 14°C: At 3.5% salt-in-
bacteria except in moisture < about 50% inhibition, strain specific.
Swiss-type
cheeses

Abbildung 1: Salzsensitivitdt von pathogenen Mikroorganismen und anderen Bakterien

Optimaler Salzgehalt

Aus der jahrhundertealten Tradition der Késeherstellung haben sich weltweit
zahlreiche Kasesorten entwickelt. Jede Sorte weist einen spezifischen Salzgehalt
auf, der eine optimale Kontrolle der Qualitatsmerkmale jeder Kasesorte ermog-
licht. Salz ist ein wichtiger Faktor in der Kasevielfalt. Emmentaler und andere
Schweizer Kase haben einen eher geringen Salzgehalt, damit die Propionsaure-
bakterien die charakteristischen Augen und den Geschmack entwickeln kénnen.
Im Gegensatz dazu enthalten einige Rohmilchkdse wie Gruyére, Parmigiano
Reggiano und Sbriz mehr Salz, um das Risiko einer unerwiinschten Propionsau-
refermentation zu reduzieren. Bei Gouda, Raclettekdse und anderen halbharten
oder harten Kasesorten hilft Salz, das Risiko der Borsduregarung zu verringern.
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In Cheddar verringert Salz das Risiko eines bitteren Geschmacks. Bei Blauschim-
melkédse verhindert ein hoher Salzgehalt das Wachstum des gelegentlich vor-
kommenden Geotrichum Candidums und begtinstigt Penicillium roqueforti. Bei
Raclettekdse und Mozzarella verbessert Salz die Schmelzeigenschaften. Um die
optimale Balance zwischen einem guten Kase und der Konsumentengesundheit
zu erreichen, streben viele Kasehersteller danach, fir jede Sorte den richtigen
minimalen Salzgehalt zu bestimmen.

Quelle: IDF Factsheet 001/2017
. The importance of salt in the manufacturing and ripening of cheese”

Walter Bisig, Schweiz
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