
Herstellung reiner Caseinfraktionen
Durch dmEinsatz einer Keramiknwmbran mit

1Mnm kann Mlictiproteln InCawin und Mol-

kenprotein iirlgetrenni werden. Kombiniert

mtt zusätzlichen Dlalyseuhrttten wird die

Reinheit derCaseinfraktlon Im Konzentrat

deutlich vertesserL Eine Vorkonzentratlon

der Mlkroflltratlonskonzentrate und eine

nachfolgende Dlaflltratlon sind zuempfehlen,

um die g«samte Mlkroflltratlonunlage kos-

tengünstig zuhetrelben.
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REHBERGER* Die Proteinfraktionienuig mitMi-

krofiltration (MF) gewinnt inder Milchwirt-

schaft mehr und mehr anBedeutung. Dabei

werden dieCaseine aufkonzentriert, während die

Hauptfraktionen der Molkenproteine ß-Lacco-

globulin (ß-LG) und (X-Lactalbumin (a-LA) die

Membran passieren. Dazu sind inder Regel Mi-

krofilter mit Porengrössen imBereich 0,05-0,2

Um im Einsatz. AnALP wurden bereits die

technologischen Einflüsse beider Caseinkonzen-

trierung mit Hilfe der Mikrofiltration (siehe

SMZ Nr. 51/2004 «Die Herstellung von Casein-

konzencrat») untersucht. Indieser Arbeit geht es

nun darum, dieReinheit der Caseinfraktionen

mit Diafiltration zuverbessern und dadurch die

Funktionalität sowie die thermische Stabilität

der MF-Konzenrrare zuerhöhen.

Konzentrieren und Abtrennen von

Milchinhaltsstoffen

Auf drei Konzentrationsstufen (Cv=l,o, 2,0 und

3,0) wurden jeweils drei verschiedene Dialysefak-

toren (DF=l,O, 2,0 und 3,0) geprüft. Als Aus-

gangsstoff (Feed) diente frische Magermilch aus

derKäserei von ALP inUettligen. Die Pilotan-

lage vom Typ Aleross Mder Firma Tetra Pak ist

fürKonzentrierungs- und Fraktionierungsaufga-

ben imMF- und Ukrafikrations-Bereich ausge-

rüstet. Zur Verzögerung der Deckschichtbildung

beiden Fraktionierungsschritten arbeitet die Ma-

schine mitdem Crossflow-Prinzip und verfügt

zudem über ein UTP-System. Bei den Versuchen

wurde rohe Magermilch auf den gewünschten

Konzentrationsfaktor mikrofiltriert und an-

schliessend diafiltriert. Dies wird inder Praxis

häufig bei der Proteinfraktionierung mit Mikro-

fikration angewendet. Die erhaltenen Ergebnisse

dienen somit auch derBasisinformation und stel-

len Vergleichsdaten fürdie Praxis dar. Mit der

Mikrofiltration wird die rohe Magermilch in

zwei Stoffphasen von unterschiedlicher chemi-

scher Zusammensetzung aufgetrennt. ImReten-

ratdominiert das Casein inkonzentrierter Form.

DieLacrose wird nicht und von den Mineralstof-

fen wird nur das caseingebundene Caicium auf-

konzentriert. Mit steigender Trockensubstanz

(TS) und Proteinkonzentration nimmt der Lacro-

segehalt imKonzentrat sogar leicht ab. Fett ist

imMF-Konzentrat wenig vorhanden (2bis4g/

kg), obwohl das Fett der Magermilch vollständig

aufkonzentriert wird.

Aufreinigung derCaseinfraktionen

mitHilfe von Diafiltration

Ziel der Mikrofikration mit einer 100-nm(o,l

um)-Membran isteine möglichst reine Anreiche-

rung der Caseine imMF-Konzentrat. Dagegen

sollten die Molkenproteine möglichst quantitativ

 



insPermeat übergehen. Mit Hilfe derDiafiltra-

tion (DF) wurde versucht, dieReinheit der Case-

infraktionen inden MF-Konzentracen zuerhö-

hen. Dieser Vorgang kann auch als «Caseinauf-

reinigung» bezeichnet werden. Die Lacrose lässt

sich unabhängig von der Konzentrationsstufe re-

lativ gut auswaschen. Infolgedessen isteine Dia-

filtration imProzess aufeiner höheren Konzen-

trationsstufe (abCv=3,o) zuempfehlen. Dadurch

kann derAnlagebetreiber eine grosse Menge an

Filterfläche und Dialysewasser sparen. Die Mine-

ralstoffe werden bei derMF-Konzentrierung teil-

weise mitkonzentriert. Zudem istder Redukti-

onsverlaufder Mineralstoffe bei der Diafiltration

flacher.

Von besonderem Interesse bei der Fraktionierung

von roher Magermilch mitHilfe der Mikrofiltra-

tion sind dieResultate aus den spezifischen Pro-

teinanalysen. Dabei sollten imReiencat mög-

lichst reine Casein- und imPermeat möglicht

reine Molkenprotein-Fraktionen vorliegen. Dies

istbeiallen drei Konzentrationsstufen gelungen:

Die Reinheit der Caseinfraktionen konnte von 79

bis83% in roher Magermilch auf90bis93%

gesteigert werden. Auf der Diafilcrationsstufe 3,0

istunabhängig vom Konzentrationsfaktor prak-

tisch die gleiche Proteinreinheit zuerwarten. Der

Effekt der Diafiltration istbei der Mikrofiltration

mit Keramikelementen sehr wirkungsvoll. Die

Caseinreinheit kann dadurch deutlich verbessert

werden. Das MF-Permeat istinseiner Zusam-

mensetzung vergleichbar mitMolke und gilt als

idealer Rohstoff («ideale Molke») fürdie Weiter-

Verarbeitung.

Folgerungen und Anwendungen

Die Proteinfraktionierung mittels Membran-

rrennverfahren stellt eine Grundlage für neue,

innovative Verfahren und Produkte dar. Kombi-

niert mit zusätzlichen Dialyseschritten kann die

Reinheit der Caseinfraktion imKonzentrat deut-

lich verbessert werden. Indieser Arbeit wurden

primär dieEinflüsse unterschiedlicher Konzen-

trierungs- und Dialyseschritte bei der Fraktionie-

rung von Magermilch mitHilfe der Mikrofikra-

tion untersucht. DieResultate beschreiben die

technischen und technologischen Möglichkeiten

der Proteinfraktionierung mittels Mikrofikra-

tion umfassend. Sie können als Information für

die weitere Entwicklung und Umsetzung der

Technologie inderPraxis dienen. Massgeschnei-

derte MF-Konzenirate können inder Milchver-

arbeitung als idealer Rohstoff fürdieverschie-

densten Produkte (Weichkäse, Frischkäse, Sau-

cen, Dips, Einarbeitung inLebensmittel) einge-

setzt werden.

Reine Caseinkonzentrare oder Pulver davon sind

als funktionelle Zutat oder Ergänzung zuden

verschiedensten Lebensmitteln gefragt. Sie die-

nen zudem alsAusgangsstoff zur Herstellung von

bioaktiven Pepriden durch Hydrolyse. Interessant

fürspezielle Anwendungen istdesWeiteren die

hohe thermische Stabilität von reinen Caseinkon-

zentraten.

*Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP), 3003 Bern-

Liebefeld






