Filtrieren statt Pasteurisieren

Die Lebensmitteltechnologen der TUM um Prof. Ulrich Kulozik vom
Zentralinstitut fiir Erndhrungs- und Lebensmittelforschung haben For-
schungsgelder in Hohe von 300000 Euro beim Bundesministerium fiir
Wirtschaft und Technologie eingeworben. Damit wollen sie die Her-
stellung von Molkekonzentrat von Grund auf verbessern. Ziel: Kosten
und Energie einsparen, gerade in kleinen und mittleren Unternehmen.

Verbraucher kennen Molke, die bei
der Herstellung von Kése oder
Quark anféllt, vor allem als gesun-
des Nahrungsmittel. Molke ist aber
auch sehr wichtig fur die Produktion

Doch die Produktion von Molkekon-
zentrat ist derzeit duBerst kompli-
ziert; denn die in der Molke befind-
lichen Bakterien wirden die Flussig-
keit Uber die Zeit hinweg verderben.

Eine keramische Mikrofiltrationsmembran soll in Zukunft verhindern, dass sich bei
der Herstellung von Molkekonzentrat Proteinaggregate bilden.

anderer Lebensmittel: Sie unter-
stlitzt zum Beispiel die Strukturbil-
dung in Milchprodukten und wird
eingesetzt, um die erndhrungsphy-
siologische Wertigkeit von Baby-
nahrung zu erhdéhen. Lebensmittel-
unternehmen nutzen Molke am
liebsten in Form von Konzentrat, das
sich kostenglnstiger transportieren
und einfacher verarbeiten lasst.

Um das zu verhindern, pasteurisiert
man Molke zunachst. Im zweiten
Schritt wird dann ein Teil des in der
Molke enthaltenen Wassers mittels
Filtration entfernt — zurlick bleibt
das Molkekonzentrat. Bei der Pas-
teurisierung entstehen aber Protein-
aggregate, die den Filter verstopfen.
Das bedeutet: weniger Durchsatz
bei der Molkekonzentratherstellung,

weniger Effizienz. Die Lebensmittel-
technologen der TUM haben nun
eine Idee zur Lésung dieses Prob-
lems: Filtrieren statt Pasteurisieren.

Die Wissenschaftler wollen bei der
Herstellung von Molkekonzentrat in
Zukunft auf die Pasteurisierung ver-
zichten. Stattdessen mochten sie
die stdérenden Mikroorganismen
mechanisch mit einem neuartigen
Mikrofilter entfernen, der exakt auf
die GroBe der Bakterien abgestimmt
ist. Mit dem eingeworbenen Geld
wird das TUM-Forscherteam in den
kommenden zweieinhalb Jahren die
verschiedensten Filter auf ihre
Funktionsféahigkeit untersuchen, um
einen funktionierenden Mikrofiltra-
tionsprozess fur SuB- und Sauer-
molke zu entwickeln.

Damit kénnten die TUM-Forscher
zwei Fliegen mit einer Klappe schla-
gen: Erstens entstehen keine Pro-
teinaggregate mehr, die den Filter
verstopfen, und zweitens steigt die
Qualitat der Molke, da sie nicht wei-
ter mikrobiologisch sduern kann.
Davon werden in Zukunft vor allem
kleine und mittlere Unternehmen
der Milchindustrie profitieren: Sie
kénnten aufgrund der Ergebnisse
neue Anlagen- und Prozesskonzep-
te entwickeln, die Kosten und Ener-
gie einsparen helfen. Die Reichweite
des Projekts ist jedoch noch erheb-
lich gréBer. Auch fur andere neuarti-
ge, hochwertige Proteinpraparate
fur den Einsatz in Lebensmitteln, di-
atetischen Produkten, Kosmetika
und Pharmaka sollen Methoden er-
arbeitet werden, die es erlauben,
sensitive Proteine zielgerichtet pro-
zesstechnisch zu behandeln.
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