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Forschungsziel

Die Auslegung der thermischen Behandlung von H-Milch und pflanzlichen H-Drinks erfolgt unter der Pramisse:
so intensiv wie notig, um die Sicherheit zu garantieren, und so schonend wie moglich, um wertgebende In-
haltsstoffe zu erhalten. Die deklarierte Haltbarkeit wird dabei durch Sicherheitsaspekte und die graduelle Ab-
nahme der Qualitatseigenschaften und deren Akzeptanz durch die Konsumenten limitiert. Daraus ergeben sich
fir das industrielle Processing oder auch fiir den Einsatz neuer Technologien, z. B. fiir H-Drinks auf Basis Milch
oder pflanzlicher Rohstoffe, drei HauptzielgréRen: 1. die Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit bzw. In-
aktivierung thermophiler Sporenbildner, 2. der Erhalt wertgebender Inhaltsstoffe und 3. der Erhalt der Quali-
tatseigenschaften, und zwar tGber einen moglichst langen Zeitraum (Mindesthaltbarkeit).

Aktuell wird bei H-Milch und pflanzlichen H-Drinks der Rohstoff als Gesamtes behandelt, wobei die Inaktivie-
rung der thermophilen Sporenbilder ein Sine-qua-non-Kriterium darstellt. Wirde man den Rohstoff in ver-
schiedene Phasen auftrennen, konnte die thermische Behandlung fiir jede Phase optimiert werden und somit
die thermische Gesamtbelastung in H-Milch oder pflanzlichen H-Drinks reduziert werden.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, zu diesem Zweck den im Rahmen des IGF-Projekts AiF 19633 N entwickel-
ten CPT-Prozess (customized phase treatment) vertiefend zu untersuchen und hieraus am Beispiel von H-Milch
und H-Haferdrink eine neue Technologie zur schonenderen Behandlung lang haltbarer H-Milch bzw. H-Drinks
zu erarbeiten.
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Wirtschaftliche Bedeutung

Im Jahr 2018 wurden in Deutschland 3,0 Mio. Tonnen UHT-Milch (ultrahocherhitzt) produziert (Vollmilch, teil-
entrahmte und entrahmte Milch); dies entspricht 75 % der insgesamt produzierten Menge an Konsummilch in
Deutschland. Milchalternativen (Getranke auf Basis pflanzlicher Reststoffe) verzeichnen jedoch deutliche jahr-
liche Umsatz- sowie Absatzsteigerungen. Fir 2019 wurde fiir das Segment der vegetarisch-veganen Produkte
mit einem Umsatz von 960 Mio. € ein neues Rekordhoch verzeichnet, wobei pflanzliche Alternativen zu Milch
die umsatzstarkste Gruppe ausmachten. Die am haufigsten gekauften Produkte sind aus den Rohstoffen Man-
del, Hafer und Soja hergestellt.

Die Anwendung des CPT-Prozesses ist sowohl fiir milch- als auch fur milchanalogeverarbeitende Unternehmen
relevant und bietet insbesondere kleinen und mittleren Unternehmen (KMU) deutliche Wettbewerbsvorteile.
Durch diesen Prozess kdnnen, je nach Anforderung und Foulingpotenzial, mit den Ublichen indirekten oder
direkten Verfahren und auch mit innovativen Verfahren, wie der Mikrowellenerhitzung, die Phasen gezielt er-
hitzt werden. Wie das IGF-Projekt AiF 19633 N zeigte, ist die Mikrowellenerhitzung bestens zum Erhitzen fou-
ling-sensitiver Produkte geeignet, da der Energieeintrag in den gesamten Produktstrom erfolgt und nicht Gber
eine heiBe Wandung wie bei einer indirekten Erhitzung. Damit kdnnen bei einer Mikrowellenerhitzung Anla-
genstandzeiten verlangert und kosten- und zeitintensive Reinigungsintervalle reduziert werden. Zudem kann
die thermische Behandlung ohne Wéarme aus Priméarenergie betrieben werden, sofern ,,griiner” Strom verwen-
det wird. Der Wirkungsgrad (Strom in Warme) der Mikrowellenerhitzungsanlage im Projekt AiF 19633 N lag
zwischen 85 - 95 %.

KMU kénnen vom Konzept des CPT-Prozesses in Verbindung mit der Mikrowellentechnologie bevorzugt profi-
tieren, da bei milch- und pflanzenbasierten Nischenprodukten, wie bei Sportlernahrung oder proteinreichen
Produkten, kleinere Volumenstrome behandelt werden kénnen. Gerade bei diesen Produkten lieRe sich durch
einen erhohten Gehalt an nativen Inhaltsstoffen auch ein deutlicher Wettbewerbsvorteil erzielen. Zudem
kénnten durch die Ergebnisse des Vorhabens neue Hybridgetranke auf Basis verschiedener pflanzlicher Roh-
stoffe entwickelt und vermarktet werden.
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Férderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Geférdert durch:

* Bundesministerium
fiir Wirtschaft .
und Energie A {
A
INDUSTRIELLE O I
aufgrund eines Beschlusses FORSCHUNGSKREIS

des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG
Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Ernahrungsindustrie 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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