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SALZREDUKTION 
Möglichkeiten und Grenzen
  

Sensorik und Lebensmitteltechnologie
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 K ochsalz ist ein unverzichtbarer 
Bestandteil unserer Ernährung. 
In Lösung liegt Kochsalz (NaCl) 
in Form des Natrium-Kations und 

des Chlorid-Anions vor. Diesen beiden Io-
nen kommen im menschlichen Organis-
mus essentielle Rollen zu – wie beispiels-
weise der Regulierung von Blutdruck, zur 
Kontrolle des Flüssigkeitshaushalts oder 
zum Erhalt der Funktionsfähigkeit von 
Muskeln und Nerven. Darüber hinaus 
erleichtert NaCl die Absorption verschie-
dener Nährstoffe. Der physiologische Nat-
riumbedarf des menschlichen Organismus 
wird von der WHO mit einer Menge von 
180-230mg pro Tag angegeben, was ei-
ner Kochsalzaufnahme von in etwa 0,5g 
pro Tag entspricht (Dötsch et al., 2007). 

Die durchschnittliche tägliche Salzaufnah-
me in der westlichen Welt liegt zwischen 
8 und 15g pro Tag und liegt damit sowohl 
deutlich über der für den menschlichen 
Organismus notwendigen Menge als auch 
über der von der WHO empfohlenen ma-
ximalen Aufnahmemenge. Der Österrei-
chische Ernährungsbericht 2012 (Elmadfa, 
2012) zeigt auf der Basis von Fragebö-
gen, dass die österreichische weibliche 

Die in der westlichen Welt 
aus gesundheitlichen Grün-
den angestrebte Reduktion der 
Kochsalzmenge vor allem in 
verarbeiteten Lebensmitteln stellt 
die Lebensmittelindustrie vor 
große Herausforderungen, da 
Kochsalz nicht nur aus sensori-
schen Gründen zugesetzt wird, 
sondern wegen verschiedener 
lebensmitteltechnologischer und 
mikrobiologischer Gründe einen 
schwer ersetzbaren Lebensmittel-
bestandteil darstellt.

Barbara Siegmund

Bevölkerung im Schnitt ca. 7,0g NaCl pro 
Tag zu sich nimmt. Die durchschnittli-
che Aufnahme von Kochsalz durch den 
männlichen Österreicher liegt bei 8,3g 
pro Tag. Eine tägliche Aufnahmemenge 
von 10g pro Tag über die Nahrung wird 
von 25% der Österreicherinnen und 36% 
der Österreicher überschritten. Diese Da-
ten zeigen, dass auch in Österreich die 
Natriumaufnahme über Kochsalz – wie 
in nahezu allen Ländern der westlichen 
Welt – sehr hoch ist.

Ein Zusammenhang zwischen zu hohem 
Kochsalzkonsum und Bluthochdruck so-
wie den entsprechenden Folgeerkrankun-
gen scheint abgesichert (BfR, 2008; He & 
MacGregor, 2009; Mohan & Campbell, 
2009), wobei für die entsprechenden 
Krankheitsbilder nicht der zu hohe NaCl-
Konsum an sich, sondern die zu hohe Zu-
fuhr an Natrium bei gleichzeitiger zu nied-
riger Kaliumaufnahme über die Ernährung 
als relevant erachtet wird. Darüber hinaus 
stellt eine zu hohe Natriumzufuhr neben 
Parametern wie Übergewicht, zu hohem 
Alkoholkonsum oder zu geringem Bewe-
gungspensum nur einen von vielen Fakto-
ren dar, die zu den entsprechenden Krank-
heitsbildern führen. Nichtsdestotrotz 
steht die gezielte Reduktion von Natrium 
in der Ernährung – und hier vor allem in 
Form von Kochsalz – im Mittelpunkt vieler 
Maßnahmen. In diesem Zusammenhang 
gilt auch die Empfehlung der WHO, den 
täglichen Salzkonsum auf ca. 5g NaCl pro 
Tag zu senken (www.eufic.org). Die nati-
onalen Gesellschaften für Ernährung aus 
Deutschland, Österreich und der Schweiz 
empfehlen, den täglichen Kochsalzkon-
sum auf 6g pro Tag zu senken (D-A-CH, 
2012). Die Reduktion der Aufnahme von 
Kochsalz durch unsere Nahrung steht da-
her auch im Mittelpunkt vieler nationaler 
und internationaler Initiativen im Ernäh-
rungs- und Gesundheitsbereich.

Der Zusatz von Kochsalz erfüllt traditi-
onellerweise viele Zwecke in unseren 
Lebensmitteln. Neben sensorischen 
Gründen – dem Hervorrufen des salzi-

gen Eindrucks – wird Kochsalz zu lebens-
mitteltechnologischen Zwecken oder als 
Konservierungsmittel eingesetzt. Mehrere 
Studien zeigen, dass in industrialisierten 
Ländern ca. 75% der Kochsalzmenge über 
den Konsum von verarbeiteten Lebens-
mitteln (Brot, Zerealien, Käse, Fleisch- 
und Wurstwaren) oder über Mahlzeiten 
in Restaurants aufgenommen wird, 10-
15% über die Zubereitung von Speisen im 
Haushalt oder durch die Verwendung von 
Speisesalz bei Tisch. Die verbleibenden 10 
bis 12% kommen natürlich in Lebensmit-
teln vor und werden über deren Verzehr 
zugeführt (Dötsch et al., 2009). Warum es 
in vielen Fällen nicht ganz so einfach ist, 
Kochsalz wegzulassen oder durch andere 
Stoffe zu ersetzen, soll in den folgenden 
Kapiteln diskutiert werden.

SENSORISCHE 
EIGENSCHAFTEN UND 
MÖGLICHE SUBSTITUENTEN 
Die offensichtlichste Rolle von NaCl im 
Lebensmittel ist die geschmacksgeben-
de Rolle – der Zusatz von Kochsalz ist für 
den salzigen Eindruck im Lebensmittel 
verantwortlich. Eine einfache Salzreduk-
tion im Lebensmittel würde eine klare 
sensorische Veränderung des entspre-
chenden Produktes mit sich bringen. Da 
der Konsument generell große sensorische 
Veränderungen von bekannten Produkten 
nicht einfach akzeptiert, ist die Lebens-
mittelindustrie gefordert, die Produkte 
unter Einsatz verschiedener Methoden so 
zu verändern, dass die Salzreduktion für 
den Konsumenten aus sensorischer Sicht 
nicht offensichtlich ist.

NaCl im Lebensmittel durch andere salzig 
schmeckende Verbindungen zu ersetzen, 
stellt den einfachsten Ansatz zur Reduk-
tion der Kochsalzaufnahme dar, im ein-
fachsten Fall durch den Austausch des 
Natrium-Kations durch andere Kationen 
(z.B. Li+, NH4

+, Mg++, Ca++). Am nahelie-
gendsten erscheint der Einsatz von Kali-
umchlorid, noch dazu, wo der Austausch 

von Natrium durch Kalium das Natrium-
Kalium Verhältnis positiv beeinflussen und 
somit zu einer besseren Bilanz in Hinblick 
auf Bluthochdruck beitragen würde. Der 
Nachteil besteht darin, dass Kaliumchlorid 
in höheren Konzentrationen bittere und 
metallische Noten aufweist, die die sen-
sorischen Eigenschaften des Lebensmit-
tels negativ beeinflussen. Bis zu welchem 
Ausmaß Natriumchlorid durch Kalium-
chlorid – eventuell in Kombination mit 
Ammoniumchlorid – ersetzt werden kann, 
ohne die sensorischen Eigenschaften zu 
beeinträchtigen, kann nicht verallgemei-
nert werden. Die sensorisch tolerierbaren 
Mengen sind für jede Lebensmittelmatrix 
verschieden. Ein Ersatz von mehr als 30% 
von NaCl durch KCl scheint aber vor allem 
aus sensorischen Gründen in keinem Le-
bensmittel toleriert zu werden. Der Ersatz 
des Natriumions durch Lithium-, Calcium- 
oder Magnesiumionen ist ebenfalls aus to-
xikologischen oder sensorischen Gründen 
nicht so einfach möglich. 

Über die salzige Wirkung hinaus bewirkt 
der Zusatz von Kochsalz zum Lebensmittel 
noch andere sensorische Effekte (Keast & 
Breslin, 2002) (Abbildung 1). In niedrigen 
Konzentrationen wirkt die Zugabe von 
Kochsalz geschmacksverstärkend für süße 
und saure Eindrücke, wohingegen bittere 
Geschmackseindrücke unterdrückt werden. 
Bei gesteigerter Kochsalzkonzentration 
nimmt die Bedeutung der geschmacksver-
stärkenden Wirkungen für andere Grund-
geschmacksarten ab, die maskierende 
Wirkung für den von vielen Konsumenten 
als unangenehm empfundenen Bitterge-
schmack bleibt erhalten.
Ein anderer Ansatz, den Salzgehalt im Le-
bensmittel bei gleichbleibendem sensori-

schen Eindruck zu reduzieren, ist der Einsatz 
von verschiedenen nicht-mineralischen Ver-
bindungen, die ebenfalls salzig schmecken 
– allen voran der Einsatz von verschiedenen 
Aminosäuren (Arginin, Lysin, Cholinchlorid). 
Der Einsatz von den salzigen Eindruck ver-
stärkenden Verbindungen wie der bekannte 
Geschmacksverstärker Mononatriumglut-
amat, aber auch Alapyridain, ein multi-
modaler Geschmacksverstärker oder ein 

Arginin-Alapyridain-Derivat, das nur den 
salzigen Geschmack verstärkt, stellen ent-
sprechende Ansätze dar, die jedoch meist 
nur einen geringen Beitrag zur Salzreduk-
tion leisten können (Batenburg & van der 
Velden, 2011).  Die Suche nach so genann-
ten „Salt-Boosters“ stellt eine Fortführung 
dieser Studien zur effizienten Salzreduktion 
in Lebensmitteln dar. Als Salt-Booster wer-
den Substanzen bezeichnet, die selbst nicht 
zwingend salzig schmecken, die aber den 
Salzrezeptor stimulieren, um bei verringerter 
Kochsalzmenge einen vergleichbaren salzi-
gen Eindruck hervorzurufen. Derartige An-
sätze stecken noch in den Kinderschuhen, 
da dies ein tiefes molekulares Verständnis 
der chemischen und biochemischen Re-
aktionen im Zuge der Salzwahrnehmung 
erfordert.

Da die Versuche, die Salzkonzentration 
durch den Zusatz von Geschmacksver-
stärkern bei vergleichbarem salzigen Ein-
druck signifikant zu verringern, bis dato 
nicht die gewünschten Ergebnisse zeig-
ten, geht man nun einen Schritt weiter, 
und erprobt so genannte multisensori-
sche Ansätze (Abbildung 2), bei denen 
nicht nur die Geschmackseindrücke des 
Lebensmittelns betrachtet werden, son-
dern der gesamte sensorische Eindruck 
Gegenstand der Studien ist. Multisensori-
sche Ansätze versuchen den salzigen Ge-
schmackseindruck nicht nur durch Zusatz 
von Geschmacksverstärkern zu steigern, 
sondern auch durch den Zusatz von be-
stimmten Aromen, die durch ihre senso-
rischen Eigenschaften den verringerten 
salzigen Eindruck im Lebensmittel auf in-
direktem Weg kompensieren. Vorausset-
zung dafür ist, dass es sich um so genann-
te kongruente Aromen handelt, das heißt 
um Aromen die „zusammenpassen“ (zum 
Beispiel ein erhöhter Zusatz von würzigen 
Aromen in einer Suppenrezeptur). Die 
Arbeit von Batenburg & van der Velden, 
2011 gibt einen sehr guten Überblick über 
dieses Konzept. Sie zeigen in diesen Studi-
en auch, dass in Sup-penrezepturen durch 
die Kombination von kongruenten Aro-
men und Salzersatzstoffen wie KCl und 
NH4Cl eine Kochsalzreduktion von bis 
zu 30% bei annähernd gleichbleibenden 
sensorischen Eigenschaften möglich ist. 
Eine derartige aroma-induzierte Verstär-
kung des salzigen Eindrucks wird erklärt 
durch die positive Wechselwirkung von 
Geruchs- und Geschmackseindrücken (so 
genannte Cross-Modalität) in höheren 
Hirnregionen (Small et al., 2007; Engels 
et al., 2011).

Ein im Vergleich zu den zuvor beschrie-
benen Ansätzen relativ einfacher Vorgang 
zur Reduktion von Kochsalz im Lebens-
mittel unter Beibehalt von gleichblei-
bender Salzintensität wurde kürzlich in 
einigen Studien präsentiert, exemplarisch 
seien die Arbeiten von Noort et al., 2010 
und Engels et al., 2011 erwähnt. Eine 
inhomogene Verteilung des Kochsalz-
gehalts im festen Lebensmittel scheint 
eine Kochsalzreduktion von bis zu 30% 
zu erlauben. Die Autoren dieser Studi-
en führen diesen Effekt darauf zurück, 
dass der Kontrast der Salzeindrücke aus 
Bereichen mit hoher und anderen mit 
niedriger Kochsalzkonzentration einen 
stärkeren Einfluss auf das subjektive Salz- 
empfinden ausübt als die gesamte im 
entsprechenden Lebensmittel vorliegen-
de Kochsalzkonzentration. Erste positive 
Ergebnisse dazu wurden in Brot als auch 
in Käse erzielt.

Abbildung 1: Geschmacksverstärkende und maskierende Effekte des salzigen Eindrucks auf 
andere Sensationen der Grundgeschmacksarten (nach Keast & Breslin 2002).
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LEBENSMITTELTECHNOLO-
GISCHE ASPEKTE
Neben den sensorischen Eigenschaften 
nimmt NaCl auch aus lebensmitteltech-
nologischer Sicht eine wichtige Rolle ein 
(Dötsch et al., 2009; Albarracin et al., 
2011). Als direkte Folge der Eigenschaft 
von Kochsalz, die Wasseraktivität eines 
Lebensmittels zu senken, hat NaCl eine 
konservierende und antibakterielle Wir-
kung. Die Salzkonzentration beeinflusst 
das Quell- und Wasserbindungsverhalten 
von Proteinen, was beispielsweise wesent-
liche technologische Auswirkungen auf 
die Backwaren- und Fleischwarentechno-
logie hat. Darüber hinaus beeinflusst die 
NaCl-Konzentration die Fermentationsra-
ten verschiedener Mikroorganismen. Im 
Folgenden sind die möglichen Auswir-
kungen eines reduzierten Salzzusatzes 
für die Lebensmittelgruppen Brot und 
Backwaren, Fleischwaren und Käse kurz 
zusammengefasst, um zu demonstrieren, 
warum eine Salzreduktion aus technolo-
gischer Sicht eine große Herausforderung 
für die Lebensmittelindustrie darstellt. 

BROT UND BACKWAREN
Der Salzgehalt von Brot und Backwaren 
stellt eine wesentliche Quelle für die täg-
liche Salzaufnahme dar. Der durchschnitt-
liche Salzgehalt in österreichischem Brot 
liegt bei ca. 2% bei einem durchschnittli-
chen Brotkonsum von 120g pro Tag wird 
über diesen Weg ca. 2,4g NaCl aufgenom-
men. Ziel der österreichischen Bäcker ist 
es, den Salzgehalt auf 1,7% bis zum Jahr 
2015 zu reduzieren, was eine Reduktion 
der täglichen Salzaufnahme auf 2g NaCl 
über Brotkonsum mit sich bringen würde 
(Österreichische Bäckerzeitung, 2011). 
Aus technologischer Sicht wird Kochsalz 
zur Beeinflussung der Klebereigenschaften 
und der einfacheren Gärführung in gro-
ßen Mengen zugesetzt. Der Zusatz von 
NaCl zum Teig verringert die Löslichkeit 
und das Quellvermögen des Klebers und 
hemmt dessen enzymatischen Abbau. 
Dies resultiert in einem trockeneren Teig 
mit besseren Verarbeitungseigenschaften. 
Die Gärtätigkeit der Hefe wird gehemmt, 
was eine kontrollierte Fermentationsfüh-
rung ermöglicht. Auch die verfügbaren 
Kohlenhydrate werden dadurch nicht zur 
Gänze vergoren. Das Endprodukt weist ein 
größeres Volumen sowie eine fein-porige 
und elastische Krume auf. Während des 
Backprozesses verfügbare Kohlenhydrate 
bewirken eine ansprechende Färbung und 
Ausbildung der Kruste. Eine Salzreduktion 
bei der Herstellung von Backwaren führt 
zu klebrigen und wenig elastischen Tei-
gen, stärkerer Volumenzunahme während 

des Gärprozesses, was im Endprodukt zur 
Ausbildung eines grobporigen Brotes mit 
weicherer Krume führt, das schneller zum 
Altbackenwerden neigt. Die Kunst des Bä-
ckers besteht nun darin, den Salzgehalt 
so einzustellen, dass ein Optimum zwi-
schen Klebergerüst und Gashaltvermöge 
erreicht wird.
Aus sensorischen Gründen wird versucht, 
durch eine Kombination der zuvor be-
schriebenen Möglichkeiten den salzigen 
Eindruck im Brot zu reduzieren. Ein Er-
satz von NaCl ist aus sensorischer Sicht 
durch maximal 30% KCl möglich. Die 
angesprochene inhomogene Verteilung 
von Kochsalz im Brotteig scheint in die-
ser Matrix ein durchaus realistischer Weg 
zu sein, den Salzgehalt aus sensorischer 
Sicht zu reduzieren. Auch multisenso-
rische Ansätze sind in der Brottechno-
logie zu finden – verstärkte Sauerteig-
führung, ein erhöhter Gewürzeinsatz 
sowie der Zusatz von Bestandteilen wie 
beispielsweise aminosäurereiche Nüsse, 
die zum Teil den menschlichen Salzre-
zeptor stimulieren, sind mögliche Wege 
das Ziel bei gleichbleibender Akzeptanz 
der Produkte durch den Konsumenten 
zu erreichen. 

FLEISCH- UND WURSTWAREN
Die Salzaufnahme durch Fleisch- und 
Wurstwaren stellt in Österreich einen 
weiteren wesentlichen Grund für die zu 
hohen durch die Ernährung aufgenom-
menen NaCl Mengen dar. Der durch-
schnittliche Österreicher konsumiert pro 
Tag ca. 150g Fleisch und Fleischwaren, 
was in etwa 40% der maximal empfoh-
lenen täglichen Kochsalzaufnahme ent-
spricht (Bauer & Honikel, 2010). Koch-
salz stellt in Wurstwaren nicht die einzige 
Natrium-Quelle dar. Natriumglutamat 
als Geschmacksverstärker ist in vielen 
Produkten enthalten: der Einsatz von 
alternativen geschmacksverstärkenden 
Verbindungen wie Inosinmonophosphat 
oder Guanindinmonophosphat ist in die-
sem Zusammenhang denkbar. Darüber 
hinaus gibt es neuerdings Tendenzen, auf 
den Einsatz von Geschmacksverstärkern 
in Wurstwaren grundsätzlich zu verzich-
ten. Pökelsalz stellt eine weitere Natrium-
quelle in Fleisch- und Wurstwaren dar. 
Die Natriumnitrate und –nitrite können 
in diesem Fall relativ einfach durch die 
entsprechenden Kaliumanaloga ersetzt 
werden, wohingegen der direkte Ersatz 
von NaCl durch KCl aus sensorischer Sicht 
nur bis zu ca. 20% toleriert wird.
 
Technologische und mikrobiologische 
Punkte sind allerdings die Hauptgrün-
de, warum Kochsalz bei der Herstellung 
von Fleisch- und Wurstwaren in größe-
ren Mengen Verwendung finden. Bauer 
& Honikel, 2010 geben darüber einen 
ausführlichen Überblick. Kochsalz ist bei 
Brüh- und Rohwürsten sowie bei Koch- 
und Rohschinken für die bindende Wir-
kung der Proteine verantwortlich. Dafür 
ist eine Mindestmenge von 1,5% Koch-
salz notwendig, die maximale Wirkung 
wird bei einer Kochsalzmenge von 5% 
erreicht. Technologisch wäre es möglich, 
die bindende Wirkung durch den Zusatz 
von anderen bindenden Stoffen, wie Jo-
hannisbrotmehl, Carrageen oder Stärke 
sowie durch den Zusatz von Nicht-Fleisch-
proteinen aus Milch oder Soja zu errei-
chen. Derartige Zusätze oder Bestandteile 
würden allerdings zu einer grundlegenden 
Veränderung der Rezepturen und damit 
der typischen Eigenschaften der Fleisch- 
und Wurstwaren führen. Die Akzeptanz 
von Produkten, die „nur“ mit dem Ziel, 
den Salzgehalt zu reduzieren, in ihrer Re-
zeptur und ihren Eigenschaften grund-
legend verändert werden, sei in diesem 
Zusammenhang in Frage gestellt.
Neben dem Einfluss auf die bindende Wir-
kung der Proteine in der Wurstmatrix ist 
der Zusatz von Kochsalz zu Fleisch- und 
Wurstwaren auch aus mikrobiologischen 

Gründen unabdingbar. Bei Rohwürsten 
und Produkten mit langer Haltbarkeit ist 
der hohe Kochsalzgehalt mitverantwort-
lich für die Herabsetzung der Wasserak-
tivität im Produkt, welche Voraussetzung 
ist für die lange Haltbarkeit derartiger 
Fleisch- und Wurstwaren. Auch bei Pro-
dukten mit geringer Haltbarkeit wie bei-
spielsweise Kochpökelwaren ist bei den 
aktuellen Anforderungen des Handels 
der Zusatz von Kochsalz notwendig, um 
die mikrobiologische Sicherheit über 
die geforderte Mindesthaltbarkeitsdau-
er der Produkte zu gewährleisten. Den 
Kochsalzgehalt in leicht verderblichen 
Fleisch- und Wurstwaren signifikant zu 
reduzieren, erfordert eine wesentliche 
Verbesserung der Kühlkette sowie tie-
fere Kühltemperaturen im Einzelhandel 
und beim Konsumenten.

KÄSE
Käse stellt die dritte Lebensmittelgruppe 
dar, die einen großen Beitrag zur täglichen 
Salzaufnahme liefert. Entsprechend einer 
Studie der Schweizerischen Forschungs-
anstalt Agroscope deckt Käse – bei einem 
täglichen Konsum von 50g – in Abhän-
gigkeit der konsumierten Käsesorte bis zu 
31% der empfohlenen Kochsalz-Tagesdo-
sis ab (Goy et al., 2008). Wie bei anderen 
Lebensmitteln erfolgt bei Käse der Koch-
salzzusatz aus sensorischen, technologi-
schen und mikrobiologischen Gründen. 
Kochsalz ist notwendig für den salzigen 
Geschmackseindruck im Käseteig. Un-
erwünschte Noten werden maskiert und 
typische Käsearomen werden durch die 
Anwesenheit von Kochsalz verstärkt. Käse 
mit geringem Salzgehalt schmecken fad 
mit wenig ausgeprägtem Aroma, sie wir-
ken „unrein“ und bittere Noten treten in 
den Vordergrund. Studien von Agroscope 

zeigen (Goy et al., 2008), dass der Ersatz 
von NaCl durch KCl in der Salzlake bis zu 
einem Anteil von ca. 25% realistisch ist – 
bei höheren Konzentrationen kommt es 
zu einem signifikanten Abfall des salzigen 
Eindrucks bei gleichzeitigem Anstieg von 
unerwünschten Bitternoten. Der Einsatz 
von ausgewählten Mikroorganismen in 
der Käserei – den so genannten Käserei-
kulturen – ist dafür verantwortlich, dass 
der Käse sein typisches Aroma sowie die 
für jede Käsesorte charakteristische Lo-
chung ausbildet. Der Stoffwechsel die-
ser Kulturen ist stark abhängig von der 
Wasseraktivität im Käseteig. Die Salz-
konzentration steuert daher indirekt über 
die Regulation der Wasseraktivität das 
Wachstum der Käsereikulturen im Käse 
und in weiterer Folge auch die Reifege-
schwindigkeit, die direkt von der Aktivität 
der Käsereikulturen abhängig ist. Darüber 
hinaus werden Schaderreger durch den 
NaCl-Zusatz gehemmt. Die erwünschte 
Oberflächenflora von bestimmten Käse-
sorten wie zum Bespiel bei Camembert 
benötigt eine bestimmte Salzkonzentra-
tion an der Oberfläche des Kaselaibs, um 
sich dort etablieren zu können.

Über die Beeinflussung der für die Käse-
reitechnologie relevanten Mikroorganis-
men hinaus reguliert der Salzgehalt die 
Rindenbildung durch den Entzug von 
Feuchtigkeit an der Käseoberfläche. Vie-
le Käsesorten erfordern Pflege der Rinde 
während des Reifeprozesses, wobei der 
Käselaib mit dem so genannten Schmie-
rewasser mit einem Salzgehalt von ca. 
15% eingelassen wird. Erfolgt diese Pflege 
nicht oder mit Schmierewasser mit nicht 
entsprechendem Salzgehalt, besteht die 
Gefahr der Ausbildung von rauer, fleckiger 
Rinde bis hin zu Bildung von so genanntem 

Rindenkrebs. Über all diese Effekte hinaus 
beeinflusst die Kochsalzkonzentration das 
Wasserbindungsvermögen der Caseine, 
was einen wesentlichen Einfluss auf die 
Textur und die Konsistenz des Käseteigs 
hat. Eine Senkung des Kochsalzgehalts in 
Hartkäse würde beispielsweise zu einer 
zu weichen Textur des Käseteigs führen.
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