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Nachgärungen bei 

Rohmilchkäse 

Gliederung

ÁProblembeschreibung

ÁIdentifizierung und Beschreibung der 

Nachgärungserreger

ÁBekämpfungsstrategien

ÁKonkrete Empfehlungen/Vorbeugemaßnahmen 

(Zusammmenfassung)



Handwerkliche Hersteller

ÅSennalmen

ï67 aktive Milchviehalmen

ïVorwiegend Schnittkäse, aber auch Graukäseund Butter 

aus Rohmilch

ïCa. 2,5 Mio kg Milch/Jahr



ÅHofkäsereien

ïRund 80 Hofkäsereien im ganzen Land verteilt

ïVorwiegend Schnittkäse, aber auch Weichkäse und 

Spezialitäten aus Rohmilch

ïCa. 2,5 Mio kg Milch/Jahr

Handwerkliche Hersteller



Besondere Risikobereiche

Kleine, einfache 
Betriebe/Strukturen

5 Mio kg Milch / 150 
Realitäten

Quereinsteiger

Personalwechsel

Rohmilchverarbeitung

strukturell aktionell
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Halbharter Schnittkäse

Vorwärmen Dicklegen Vorkäsen Nachwärmen Ausrühren

Prozessparameter:
Á Kultur: thermophiles/mesophiles Gemisch
Á Bruchwaschen: 5-10 %
Á Nachwärmtemperatur: 42 °C
Á Gesamtauszug
Á Pressen: Auflagegewichte 12 kg
Á Laibgröße: d= 30 cm / 5-6 kg



Halbharter Schnittkäse

Salzgehalt: 1,5 %



HH-Schnittkäse - Sensorik
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Nachgärungen bei 

Rohmilchkäse

11

Welche Produkte sind betroffen?



Problematik Nachgärungen und 

fehlerhafte Aromaentwicklung 

bei Rohmilchschnittkäse

Welche Produkte sind im besonderen Maße 
betroffen?

Halbharte Alpkäse, die länger als 3 Monate reifen
(die Ausprägung des Fehlers nimmt in der Regel mit dem Alter zu); 
Kritischer Punkt: Wechsel Alpkeller > Keller am Hof; auffallend in 
der Praxis: Betriebe mit langen Milchleitungen (Absauganlagen) 
häufiger betroffen

Schnittkäse von Hofkäsereien, die länger als 3 
Monate reifen

12
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Wir sprechen grundsätzlich von ămilchseitigenòFehlern, 
welchen mit Maßnahmen in der Phase der Verarbeitung nur 

begrenzt entgegengewirkt werden kann

Hauptverursacher (käsereischädliche Keime):

ÁButtersäurebakterien

ÁPropionsäurebakterien

Áăwilde Lactobazillen ò                           
(Lactobacillus parabuchneri )

Problematik Nachgärungen und 

fehlerhafte Aromaentwicklung 

bei Rohmilchkäse



Propionsäurebakterien

Fehler im Schnittbild, Risse, Nester vor allem in Käsen mit geschlossenem Teig





Fehler im Schnittbild, braune Tupfen

Fehler im Aroma:

Á Süßlich

Á Atypisch

Propionsäurebakterien



In der Praxis oft ăgemischte Gªrungenò



Was wissen wir?

ÁGrampositive Stäbchen (unregelmäßige Zellform )

ÁAnaerob (aerotolerant)

ÁKeine Sporen

ÁUnbeweglich

ÁKatalase positiv

ÁOptimale Wachstumstemperatur ca. 30 °C               
(bei 14° C noch gut)

18Ort, Datum, Thema, Dozent

Propionsäurebakterien



Propionsäurebakterien

Was wissen wir?

Vorkommen:

ÁMagen und- Darmtrakt von Wiederkäuern/Kot
ÁSilage
ÁGärendes Pflanzenmaterial
ÁUmfeld der Schweinehaltung (Nutztierhaltung)
ÁGärende Milchreste/ Molkereste
ÁStallumgebung > Melkanlage
ÁKäse
ÁKäseschmiere

19Ort, Datum, Thema, Dozent



Propionsäurebakterien

Was wissen wir?

6 klassische ămilchwirtschaftlicheò Arten:

ÁP. acidopropionici

ÁP. cyclohexanicum

ÁP. freudenreichii (60-70 % der Prop in Rohmilch)

ÁP. jensinii (rund 25 % der Prop in Rohmilch)

ÁP. microaerophilum

ÁP. thoenii
20Ort, Datum, Thema, Dozent



Propionsäurebakterien

Was wissen wir?

Stoffwechselwege

A) Klassische Laktatfermentation

3 Laktat > 2 Propionat + 1 Acetat + 1 CO2 + 1 H2O

B) Kofermentation von Milchsäure und Asparaginsäure

3 Laktat + 6 Aspartat > 3 Acetat + 3 CO2 + 6 Succinat + 6 NH3

Aspartaseaktivität stammspezifisch! > erst im Zuge der 
Reifung möglich da Aspartat aus der Proteolyse benötigt 
wird = selektiver Vorteil solcher Stämme bzgl. Wachstum 
im älteren Käse

21Ort, Datum, Thema, Dozent



Propionsäure-Nachgärung als

Faktorenproblem

Ausgangsbelastung der 
Milch mit PSB

Salzgehalt im 
Käse

Reifungsdauer

Fehlerausprägung stark 
stammabhängig 
(Aspartaseaktivität)

Temperatur im 
Reifungsraum

Begleitflora
Rezeptur

ΧΧΧΦΦ



Ausgangsbelastung der Milch 

mit PSB

Problematik:

Á Schadensschwelle liegt im Bereich der Bestimmungsgrenze der 

Analysemethoden, (auch bei Werten über 100 KbE/ml in der Milch 

nicht immer fehlerhafte Käse und bei Milchen mit unter 10 KbE/ml 

Fehler möglich)

Á Schlechter Zusammenhang zwischen KbE/ml Milch und KbE/g Käse

Á Kultureller Nachweis auf Lactat -Agar benötigt viel Zeit (7 bis 10 Tage)

Á Einzelwerte sagen wenig aus ðregelmäßige Untersuchungen 

notwendig

Trotzdem

ZIEL IST DIE AUSGANGSBELASTUNG DER MILCH SO NIEDRIG WIE 

MÖGLICH ZU HALTEN (ZIELWERT unter 10 KbE/ml)!



ăWilde Lactobazillenò 

(Lactobacillus parabuchneri)

Was wissen wir?

ÁWesentlicher Faktor für die Histaminbildung im 
Käse während der Reifung > Histamin reizt die 
Schleimhaut im Mund > Geschmacksfehler 
brennend, beiÇend oder ăscharfò

ÁBei Einnahme von über 100 mg Histamin pro 
Mahlzeit sind bereits gesundheitliche Beschwerden 
zu erwarten; Grenzwert für Käse immer wieder in 
Diskussion

24Ort, Datum, Thema, Dozent



ăWilde Lactobazillenò 

(Lactobacillus parabuchneri)

Was wissen wir?

ÁHitzeresistenter Keim, obligat heterofermentativ

ÁKeim kommt ähnlich wie PSB aus dem Stallumfeld 
(Einnistung Melkanlage)

ÁSchadensschwelle sehr tief (selbst unterhalb der 
Bestimmungsgrenze von 50 KbE/g sind Schäden zu 
erwarten

ÁHohe Biodiversität im Käse (es setzen sich nicht 
einzelne Stämme durch)

ÁIm unseren Labor zur Zeit noch nicht untersucht

25Ort, Datum, Thema, Dozent



Problematik Nachgärungen und 

fehlerhafte Aromaentwicklung 

bei Rohmilchschnittkäse

Propionsäurebakterien Lactobacillusparabuchneri

für beide gilt

Ausgangsbelastung in der Käsereimilch so gering wie möglich halten!

UNSER VORTEIL: Empfohlene Maßnahmen im Bereich Milchgewinnung    

gelten für beide Problemkeime



Strategie in der 

Beratungspraxis

Stall Milchgewinnung Kesselmilch

Propionsäurebakterienund Lb. parabuchneri

Stallhygiene: 
Keimdruck 
minimieren

Melkarbeit
Melkhygiene
Melkanlagenreinigung



Strategie in der 

Beratungspraxis

Melkarbeit
Melkhygiene
Melkanlagenreinigung

Minimieren des Keimeintrages 
von außen (Personalhygiene, 
Euterreinigung, Luft saugen)

Verhindern des Einnistens von 
PSB und Lb. parabuchneriin der 
Anlage (Biofilm)

Durch die Melkanlagenreinigung 
und Desinfektion muss eine 
Verschleppung unterbunden 
werden (Barriere)



Euterreinigung






















