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Forschungsziel

Proteinhaltige Formulierungen von Produkten auf Basis von Milchproteinen oder pflanzlichen Proteinen, wie
Haferdrinks, erfreuen sich groRer Beliebtheit bei den Verbrauchern. Um die mikrobiologische Sicherheit dieser
Produkte zu garantieren und sensorische und technofunktionelle Verdnderungen wahrend der Haltbarkeit zu
minimieren, werden diese thermisch behandelt. Je nach Matrix (flUssig, pastos) konnen dabei Aggregate ent-
stehen, die sedimentieren und/oder sensorische Fehler, wie ein sandiges, raues oder grieRiges Mundgefunhl,
verursachen, die Anlass fiir Reklamationen und entsprechende Riickrufaktionen sind.

Generell gilt, dass bei vergleichbarer Anzahl feste und unrunde Partikel bereits bei einer geringeren GréRe
wahrgenommen werden als weiche und runde. Beispielsweise wurde fiir weiche, wenig verdichtete Mikrogel-
partikel in Joghurt (ca. 4 % Protein) ein kritischer Durchmesser von d7s3 = 150 pm ermittelt, wahrend in Frisch-
kase (ca. 9 % Protein) bereits Aggregate ab einem Durchmesser von d;s 3 = 40 um als grieRig wahrgenommen
werden. Werden nun Aggregate mit hoher Voluminositat thermisch nachbehandelt, kdnnen sie nicht nur mit-
einander aggregieren, sondern verdichten zusatzlich. Bisher ist unbekannt, welche Mechanismen bei einer
thermischen Behandlung die Bildung von Aggregaten induzieren. Auch ist unbekannt, wie diese Aggregate auf-
gebaut sind und wie deren Verdichtung minimiert werden kann.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, ein tiefergehendes Verstandnis zur Kinetik dieser thermisch induzierten
Aggregation und der Verdichtung von Aggregaten zu erlangen. Hierdurch lieRe sich die thermische Behandlung
von fermentierten Milchprodukten oder die thermische Behandlung pflanzlicher H-Drinks so optimieren, dass
durch groBe und dichte Partikel bedingte Qualitdtsabweichungen, wie z. B. ein raues Mundgefiihl bei Frisch-
kdse oder eine Sedimentbildung bei H-Haferdrink, minimiert werden.
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Wirtschaftliche Bedeutung

Im Jahr 2022 wurden in Deutschland iber 1,4 Mio. t Frischkdse und Joghurterzeugnisse produziert. Im Fall von
Frischkasezubereitungen und haltbaren Joghurterzeugnissen werden diese Produkte vor dem Fiillen und Ver-
packen thermisch behandelt, um ihre Haltbarkeit - auch z. T. aufRerhalb der Kiihlkette - zu verlangern. Wahrend
der Konsum und die Produktion von Milchprodukten leicht riicklaufig sind, weisen pflanzenbasierte Milchal-
ternativen deutliche Zuwachsraten auf. So hat im Jahr 2020 der Konsum von pflanzlichen Alternativen um 40
% zugenommen.

Neben einer exponierten Marktpositionierung weisen Haferdrinks und thermisch behandelte fermentierte
Milchprodukte eine ausgepragte Anfalligkeit fir groRe, sensorisch qualitditsmindernde Aggregate auf. Ge-
haufte Reklamationen aufgrund sensorischer Abweichungen, wie z. B. ein grieBiges Mundgefiihl oder eine Se-
dimentbildung, kdnnen zur Auslistung der Produkte beim Handel fiihren. Rickrufaktionen kdnnen in jedem
Einzelfall bis zu mehreren hunderttausend Euro Schaden verursachen (Transport, Zollkosten, Strafen beim
Handel, Vernichtung, Riickfiihrung, Schadenersatz).

Aktuell werden fir die thermische Behandlung von H-Haferdrinks tiberwiegend direkte UHT-Anlagen genutzt
und neu installiert, die einen Warmertickgewinn von ca. 50 % aufweisen. Hinzu kommt eine Homogenisierung
des sterilisierten Drinks (Apparate im aseptischen Bereich), um hitzeinduzierte Aggregate aufzubrechen. Im
Betrieb glinstiger und umweltschonender ware eine indirekte Erhitzung (Warmertckgewinn > 90 %) mit sep-
tischer Homogenisierung, wie sie standardmaRig fur fetthaltige H-Milch eingesetzt wird. Aullerdem liegen die
Investitionskosten eines septischen Homogenisators nur etwa halb so hoch wie fir die aseptische Ausfiihrung.
Mit einem besseren Verstandnis der thermisch-induzierten Aggregation und Verdichtung kénnten vorhandene
indirekte UHT-Anlagen im Temperaturprofil ggf. auf pflanzliche Drinks adaptiert werden und somit Investiti-
onskosten fir eine direkte UHT-Anlage mit aseptischer Homogenisierung und zudem Energie eingespart wer-
den. In der Folge kdnnte das Konzept auch auf die thermische Behandlung anderer pflanzlicher Drinks lber-
tragen werden. Von den Ergebnissen des Vorhabens werden deshalb nicht nur Lebensmittelproduzenten, son-
dern auch Unternehmen des Maschinen- und Anlagenbaus sowie Ingenieurbiiros profitieren.
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Férderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Gefordert durch:
fiir Wirtschaft

* \
und Energie F E I Q
aufgrund eines Beschlusses FORSCHUNGSKREIS INDUSTR!ELLE

des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG

Bundesministerium

Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEl), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,
wird/wurde im Rahmen des Programms zur Forderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fir Wirtschaft und Energie (BMWE) aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefordert.
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