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1. Spahung des x-Caseins durch Chymosin/Pepsin
— Entladung der Micelien, Kollaps der Hydrathiille
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U Genetische Varianten des x-Caseins
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Kappa Casein B

Table 2, Bovine Kappa casein vasiams

Amino acid positions

Varan © 97 10s 135 136 148 155 Refereares

Arg  Arg  Ser e Mr  Asp Ser Neelin  (1964),  Schmidt
lle Al 5
964}, Woych 964
His lle Al (1964), Woychik (1964)
Gly  DiStasio and Merhin (1979)

His Eshardi (1989)
G Cys Tkoren et al. (1996)
" lle Erhardt (1996)
Ak Prinzenberg et al. (1999)
3 fle Al Arg  Prinzenberg ctal. (1999)

Mahe et al. (1999)

© Einfluss der x-Caseinvarianten auf die
Labfahigkeit der Milch
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© Verédnderung der Allelfrequenz innerhalb
der Rasse Holstein (CH)

k=CN Allelfrequenz in Holstein (1997-2017)
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© Versuchsplan (19-22-22)

Milch
= Gemelke von Tieren des Genotyps AA, AB, BB, AE, (BE)

Kaseherstellung

=40 Liter Milch pro Kessi

= Kasetyp: Téte de Moine

= Fett-Protein-Verhaltnis durch Zugabe von past. Rahm (nicht
homogenisiert) standardisiert

= | abgerinnungszeit jeder Milch gemessen und Labdosierung
angepasst, dass Flockungspunkt in jedem Kessi 25 min.
(Labmenge: 5.5 bis 10.1 ml auf 40 L Milch)

Analytik
= Milch, Molke, Kase 24 h & 3 Monate

220
[

© Erster Verkdsungsversuch mit
Milchtypen k-BB, AB, AA, AE, BE

Bestimmung der
Gerinnungszeit,
um Labdosierung
anzupassen




© Gerinnungseigenschaften der Milch
Optigraph (LAAF) —_—

© Gerinnungszeit vs. Genotyp
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© Wassergehalt 24 h vs. Genotyp
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© Salzgehalt vs. Genotyp
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© Wie beeinflussen die k-Caseinvarianten
Gallerte und Fettretention ?

kappa-Cn AA und AE

— schlechtere Labgerinnung, schlechtere Kaseausbeute,
héherer Wassergehalt im Kase

— Warum? (Varianten A, B und E unterschieden sich ja nur
im Makropeptid, das in die Molke Gibergeht!)

Unterschiedliche Genexpression (B > A > E)
— kappa-Caseingehalt des Caseins
— Grosse der Caseinmicellen

© Micellgrosse vs. kappa-Caseingehalt der
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© Wie beeinflussen die k-Caseinvarianten
Gallerte und Fettretention ?

Unterschiedliche Genexpression (B > A > E)
— Veranderter kappa-Caseingehalt des Caseins
— Veranderte Grosse der Caseinmicellen

Modellbeispiel (Vergleich k-Cn AE vs. k-Cn BB)
- Micellengrésse 230 nm — 190 nm
- Gleicher Kaseingehalt der Milch
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O Wie beeinflussen die k-Caseinvarianten
Gallerte und Fettretention ?

Modellbeispiel Milchtypen k-Cn AE vs. k-Cn BB
— k-Cn BB — mehr kappa-Casein
— starkere Veranderung der Micellen durch Lab
- hydrophobere Oberflache
— kleinere Restladung
- hohere Elastizitat der Gelmatrix
- starkere Spannung (Synarese T)
— kleinere Caseinmicellen
- ca. 2 mal mehr Caseinmicellen pro Volumeneinheit Milch
— engmaschigere Gelstruktur
-bessere Fettretention




Ausblick

= Weitere Verkasungsversuche

= Milch von mehr Tieren poolen (nur eine Kuh war Typ BE)
= Grossere Milchmenge verarbeiten

=Neben Halbhartkase auch Hartkase herstellen

= Mehr als eine Wiederholung

= Proteinverluste in Molke vertiefter abklaren & bestatigen
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