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Forschungsziel

Werden pflanzliche Alternativen zu Milch, im Folgenden als Drinks bezeichnet, verarbeitet, werden haufig An-
lagen und Prozessbedingungen der bovinen Milch verwendet. Aufgrund mangelnder Datenlage und zur Pra-
vention von kontaminationsbedingten Ausfillen werden fiir pflanzliche H-Drinks haufig Erhitzungsbedingun-
gen (> 140 °C, meist fiir 6 bis 10 s, aber auch bis zu 30 s) genutzt, die intensiver als bei der H-Milch Herstellung
sind. Allerdings berichten Produzenten, dass dennoch einzelne Chargen reklamiert wurden.

Im einem vorhergehenden IGF-Projekt ,Sporen Milchalternativen” (011F21930N) wurde ermittelt, dass die
durchschnittliche Sporenbelastung pflanzlicher Rohstoffe deutlich héher liegt als die von boviner Milch.

Es wird angenommen, dass Sporen, die mit dem Ol in das Produkt eingebracht werden, die Erhitzung teilweise
Uberstehen. Erfolgt danach der Homogenisierschritt werden Emulsionstropfen aufgebrochen und nicht inakti-
vierte Sporen kdnnen in die Grenzflache der Fettkugeln und in die wassrige Phase gelangen.

Ziel des Projekts ist es, Methoden zu entwickeln, mit der die Sporenbelastung von Olen und auch damit her-
gestellten Emulsionen zuverlassig quantifiziert werden kann. Die Methoden sollen dann genutzt werden, um
den Sporengehalt in kommerziellen pflanzlichen Olen unterschiedlicher Verarbeitungsintensitit wie Sonnen-
blumenél und Rapsdl zu ermitteln. Damit kann erstmals die Ausgangslast von Olen ermittelt werden, ein Kri-
terium zur Qualifizierung der Rohstoffe. Im Weiteren soll experimentell der Frage nachgegangen werden, wie
sich in Emulsionstropfen dispergierte Sporen beim Processing verhalten. Das Ziel ist, Empfehlungen fiir das
Processing abzuleiten; der besondere Fokus liegt auf der Abfolge der Prozessschritte Homogenisieren und Er-
hitzen.

Das generierte Wissen wird dazu beitragen, das aktuelle Processing pflanzlicher Drinks zu evaluieren, Verbes-
serungsvorschlage zu erarbeiten und in einer Feasibility Study zu testen.
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Wirtschaftliche Bedeutung

Die angestrebten Forschungsergebnisse sind fiir KMU, Start-Ups und gréRere Unternehmen, die Ol-haltige
pflanzliche Drinks herstellen, relevant (Erndhrungsindustrie: 642.000 Beschiftigte, 6193 Betriebe, Statista
2023). Der GFI Europe Bericht Uber die Entwicklung des Marktes fir pflanzliche Lebensmittel im Einzelhandel
in Deutschland ermittelte fiir 2020 bis 2022 einen Anstieg des Umsatzes um 43 % mit einem Gesamtmarktan-
teil am Milchmarkt von 13 %. Fiir die Zukunft wird ein zwar langsamerer, aber dennoch wachsender Markt
prognostiziert. Die Erkenntnisse (iber die Pravalenz von sporenbildenden Mikroorganismen in Olen kénnen
anhand der erarbeiteten Empfehlungen direkt Anwendung in der Praxis finden. Neben Analysenlaboren, die
Untersuchungen zum Qualifizieren von Olen anbieten kénnten, werden der Maschinen- und Apparatebau so-
wie Ingenieurbiros/Projektierer profitieren, indem sie die Erkenntnisse bereits bei der Prozessplanung fir
neue Linien beriicksichtigen. Auch kénnten innovative Olmiihlen profitieren, die neue Olprodukte mit z. B.
garantiert geringer Sporenbelastung produzieren und anbieten. Der Nutzen zeigt sich in einer erhéhten Quali-
tat und Sicherheit der H-Drinks und damit weniger Produktausfallen und Reklamationen (Food Waste). Es wird
davon ausgegangen, dass fiir Alternativprodukte mit emulgierten Olen, in deren Verarbeitung ein thermischer
Behandlungsschritt notwendig ist, die Erkenntnisse ebenfalls nutzbringend sein werden.
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