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Biokristallisation zur Bewertung von Technolo-
gien in der Herstellung von Rohmilchkäse und 
Käse aus pasteurisierter Milch im Jahresverlauf

Aufgaben im WABE-Zentrum waren 
•	 Verarbeitung von Rohmilch (Biolandbetrieb 

Brummer Bange) direkt bzw. nach Pasteu-
risation zu halbfestem Schnittkäse und ent-
sprechende Dokumentation 

Aufgaben des Teams von Prof. Dr. Ploeger waren 
•	 Protokollierung der Fütterung im Jahresverlauf
•	 Analyse der Futtermittel (Basis: Aufzeichnung 

Brummer-Bange)
•	 Untersuchung der Rohmilch, Molke und 

Schnittkäse nach 4, 6 und 8 Wochen) mittels 
Kupferchloridkristallisation und der elevanten 
chemischen Qualitätsparameter

•	 Analyse der Bilder visuell u. computerunter-
stützt (Textur- u. Struktur) 

•	 Sensorische Qualitätsbeurteilung (QDA mit 
28 Parametern) an 6 Wochen gereiftem Käse 
(aus Rohmilch und pasteurisierter Milch)

Ergebnisse: 
•	 Die Aussagefähigkeit des Verfahrens der Kup-

ferchloridkristallisation als Qualitätserfassungs-
methode und im Vergleich zu chemisch-ana-
lytisch erfassten Qualitätsparametern und der 
sensorischen Analyse hat sich bestätigt.

•	 Der unterschiedliche Reifeverlauf von 
Rohmilchkäse und Käse aus pasteurisierter 
Milch wurde abgebildet.

„Biokristallisation“

•	 Der Reifeverlauf von Rohmilchkäse ist lang-
samer als von pasteurisierter Milch.

•	 Zum Ende der Reife (6 bis 8 Wochen) weisen 
Rohmilchkäse und Käse aus pasteurisierter 
Milch in den Kupferchloridbildern gleiche 
Charakteristika auf.

•	 Fütterungsbedingte Veränderungen der Milch 
wurden anhand der Käseproben (6 Wochen 
alt) nachgewiesen

•	 Die visuelle Evaluation der Bilder kam zu glei-
chen Ergebnissen wie die computergestützte 
Bildauswertung. 

•	 Eine fehlerhafte Käseherstellung (Verarbei-
tungsprotokolle) wurde gleichermaßen im 
Kupferchloridkristallisationsbild und mittels 
Sensorik-Analyse festgestellt.

•	 Chemische Analysen verdeutlichten Unter-
schiede von Rohmilchkäse und Käse aus 
pasteurisierter Milch (z. B. Fett, Eiweiß in %)

•	 Futteränderung der Milchkühe führt zu Verän-
derung der Milch.

•	 Es bestehen sensorisch signifikante Qualitäts-
unterschiede von Rohmilchkäse und Käse aus 
pasteurisierter Milch (Reifestadium 6 Wochen).

Rohmilch,  
Versuchstag 18

Käse aus  
pasteurisierter Milch,  
Versuch 18,  
4 Wochen gereift


