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De industriéle productie van Goudse kaas kent nog steeds
verschillende uitdagingen. De bronnen van variatie bij het
kaasmaken moeten voldoende gekend zijn om een stabiele
kaaskwaliteit te garanderen. Daarom werd de evolutie van de
microbiéle soorten en metabolieten gekwantificeerd tijdens het
volledige fermentatie- en rijpingsproces van één type Goudse
kaas. Daaruit bleek dat het kiemgetal van de bacterién sterk
schommelde rond het tijdstip van verkoop van de kazen, wat een
eerste bron van variatie was. Daarnaast werden drie
verschillende primaire starterculturen afwisselend gebruikt.
Deze culturen zouden zeer gelijkaardig moeten zijn, maar ze
resulteerden in significant verschillende concentraties van
belangrijke metabolieten zoals acetoine, dat zorgt voor een
boteraroma in Goudse kaas. Bovendien was de aanwezigheid van
leuconostocs verschillend voor elke cultuur, wat er mede voor
zorgde dat de culturen niet even competitief waren ten opzichte
van niet-starter melkzuurbacterién (NSMZB) zoals
Loigolactobacillus rennini en Tetragenococcus halophilus.

Een typisch defect gerelateerd aan NSMZB-soorten, zijn barsten
in de kaas. Tijdens dit onderzoek werden verschillende kazen met
barsten onderzocht, en hieruit bleek dat Loil. rennini deze
barsten veroorzaakte. De metabolische reacties die aan de basis
lagen van deze barsten werden ontrafeld via shotgun
metagenomica in combinatie met meta-metabolomica. Deze
bacteriesoort was sterk aanwezig in het pekelbad, wat aantoonde
dat het pekelbad effectief werkte als een inoculatiebron voor de
kazen. Het pekelbad was ook een dynamisch reservoir van micro-
organismen en vereist daardoor een nauwgezette opvolging.

Om een reproduceerbare kwaliteit van Goudse kaas te
garanderen, kunnen naast de primaire starterculturen ook
adjunctstarterculturen worden toegevoegd. Verschillende NSMZB
werden geisoleerd uit kazen en pekelbaden, en twee
geselecteerde stammen werden gebruikt als adjunct in de
productie van Goudse kaas, namelijk een Lacticaseibacillus
paracasei-stam en een T. halophilus-stam. Deze laatste soort (en
zelfs het genus) werd nog nooit toegevoegd als adjunct in
kaasproducties. Beide adjuncts hadden enkele effecten, maar
leidden niet tot een significant andere kaassmaak. Desondanks
werd het potentieel van T. halophilus als adjunctstartercultuur
wel aangetoond.




