Forschung ¢ Technik

Schweizerische Milchzeitung, Nr. 14 1. Aprit 1997  Seite 3

Fragen zur Homogenisierung von Milch

von Robert Sieber, Hans Eyer, Werner Luginbihl, Eidg. Forschungsanstalt fir Milchwirtschaft, Liebefeld, Bern

Bei der Homogenisierung wer-
den die Fettkiigelchen mecha-
nisch verkleinert, um das Auf-
rahmen zu verhindern. Homo-
enisierte Milch ist leichter ver-
daulich als nicht homogeni-
gerte. Kuhmilchallergien wer-
den durch die Homogenisie-
rung weder verstarkt noch ver-

ringert.

Die Homogenisierung isteine seit liber
30 Jahren bekannte und heute gut er-
forschte Technik bei der Milchverar-
peitung. In der letzten Zeit wurden ver-
schiedentlich Fragen zur Homogeni-
sienng der Milch aufgeworfen, die
hier beantwortet werden.

Was geschieht bei der Homogenisie-
rung der Milch?

Bei der Homogenisierung wird die
Milch bei der Pasteurisierung mit ei-
nem Druck von 100 bar und bei der
Ultrahocherhitzung mit einem solchen
von bis zu 250 bar durch eine Diise
gepresst. Dabei werden die Fettkiigel-
chen, in deren Form das Fett in der
Milch vorliegt, zerkleinert. Der ur-
spriingliche mittlere Fettkiigelchen-
durchmesser wird in der homogeni-
sierten Milch auf unter 1 um (= '/
mm) verkleinert gegeniiber 3—4 pm 1n
derrohen Milch (s. Bilder). Durch die-
s¢ Massnahme wird das Fett in der
homogenisierten Milch gleichmissig
verteilt und als Folge davon rahmt das
Fettin der Milch nicht mehr auf. Damit
wird auch die Haltbarkeit der Milch
verbessert. Durch die Homogenisie-
rung wird die Anzahl an Fettkiigelchen
erhoht und dadurch deren Oberfliche
vergrossert. Dabei werden Milchpro-
teine wie Kasein und Molkenproteine
andiese neuen Fettkiigelchenmembra-
nen adsorbiert. -

Erhitzte Milchsorten

Welche Milchsorten werden homoge-
nisiert?

Unter den verschiedenen Milchsorten
werden die pasteurisierte und ultra-
hocherhitzte Milch homogenisiert. Die
Homogenisierung muss immer vor der
Erhitzung der Milch durchgefiihrt wer-
den, damit die Lipase inaktiviert wird.

Wird also Rohmilch nicht homogeni-
siert?

Eme; rohe Milch wird nach dem Homo-
genisieren unvermeidlich ranzig, wenn
sie danach nicht erhitzt wird. Denn die
Fettkiigelchenmembran, die aus Pro-
temen und Phospholipiden besteht,
wird bei der Homogenisierung aufge-
brochen. Die bereits erwihnte Lipase
kann sodann das Milchfett schneller
angreifen. Durch diese Aktion entste-
hen freie Fettsduren, die zum ranzigen
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Geruch einer homogenisierten Milch
beitragen konnen.

Warum wird eine pasteurisierte oder
ultrahocherhitzte Milch nach der Ho-
mogenisierung nicht ranzig?

Bei der Herstellung von pasteurisierter
und ultrahocherhitzter Milch erfolgt
im gleichen Verfahren vor der Homo-
genisierung eine Vorerhitzung auf 65
bis 70 °C und daran anschliessend die
eigentliche Erhitzung, so dass Mehr-
facherhitzungen vermieden werden.
Durch die Erhitzung wird die Lipase
inaktiviert, und dadurch kann sie ihre
enzymatische Aktivitdt nicht mehr
ausiiben.

Seit wann wird die Milch homogeni-
siert?

Die Homogenisierung der Milch wird
seit den 60er Jahren weltweit bei der
Erhitzung der Milch wie auch bei der
Herstellung der meisten Kinderndhr-
mittel eingesetzt.

Wird Milch nach der Homogenisie-
rung zum Sterilprodukt? i

Steril bedeutet, dass keine vermeh-
rungsfihigen Mikroorganismen mehr
in einem solchen Produkt vorhanden
sind.

Die Homogenisierung totet die Mikro-
organismen nicht ab, so dass es sich bei
einer homogenisierten/pasteurisierten
Milch nicht um ein steriles Produkt
handelt.

Wird eine Milch durch die Homogeni-
sierung geschmacklich verdndert?
Durch die Homogenisierung wird die
Anzahl der Fettkiigelchen vergrossert.
Auf den Geschmackspapillen wird
durch die vielen kleinen Fettkiigelchen
der Eindruck erweckt, dass die Milch
vollmundiger schmeckt.
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Durchmesser der Fettkiigelchen in pm

FEttkiigelchenverteilung in homogenisierter

) im Vergleich zu nicht

Omogenisierter ( - - - - ) Milch. (Quelle: FAM)
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Fettkiigelchen in nicht homogenisierter (Bild links) und homogenisierter Milch (Bild rechts). (Bilder: FAM)

Ist homogenisierte Milch lichtemp-
findlich?

Milch ist ein lichtempfindliches Le-
bensmittel. Durch die hhere Anzahl
an Fettkiigelchen in der homogenisier-
ten Milch wird zwar das Licht stirker
gestreut, womites nicht mehr so weitin
die Milch eindringen kann. Trotzdem
bleibt auch eine homogenisierte Milch
lichtempfindlich und muss in lichtun-
durchlissigen Beuteln, Kartons oder
Flaschen aufbewahrt werden.

Kuhmilchallergie
und Homogenisation

Stimmt die Behauptung, dass Kinder,
die auf homogenisierte und pasteuri-
sierte Kuhmilch allergisch sind, rohe
unbehandelte und nicht homogenisier-
te, niedrigerhitzte Milch vertragen?
In einem Tierversuch wurde festge-
stellt, dass intravends verabreichte,
homogenisierte Milch allergisch wir-
ken kann. Eine solché Frage kann je-
doch nur am Menschen tiberpriift wer-
den. In einer didnischen Arbeit wurde
der Frage nachgegangen, ob rohe, pa-
steurisierte und homogenisierte/pa-
steurisierte Milch bei solchen Kindemn
zu allergischen Reaktionen fiihrt. Die-
se Studie zeigte, dass weder rohe unbe-
handelte, pasteurisierte noch pasteuri-
sierte/homogenisierte Kuhmilch von
Kindern, die auf Kuhmilchprotein all-
ergisch sind, toleriert werden. Es ist
aber zu erwihnen, dass diese Untersu-
chung aus Griinden des Studienauf-
baus nur an 3 Kindern, also mit einer
sehr kleinen Gruppe, durchgefiihrt
werden konnte. Der auch schon ge-
machte Ratschlag an Eltern, deren Kin-
der auf Kuhmilchproteine allergisch
sind, mit frischer Kuhmilch vom Bau-
ernhof seien die Probleme ihrer Kinder
gelost, ist jedoch aufgrund dieser Stu-
die als unverantwortlich zu bezeich-
nen. - -

Nur eine Hypothese

Stimmt es, dass die Homogenisierung
der Milch an der Entstehung der Athe-
rosklerose beteiligt ist?

In den 70er Jahren hat der amerikani-
sche Arzt Oster die Hypothese aufge-
stellt, dass das Enzym Xanthinoxidase
in der homogenisierten Milch fiir das
Entstehen der Arteriosklerose und von
koronaren Herzkrankheiten mitverant-
wortlich sei. Er begriindete dies damit,
dass die durch die Homogenisierung
zerkleinerten Milchfettkiigelchen
durch die Darmwand hindurchtreten
konnen und damit das Enzym Xanthin-
oxidase in den Organismus gelangen
konnte. Dieses Enzym soll sodann im

Herzen einen biochemischen Prozess
in Gang setzen, an dessen Ende typi-
sche Schidigungen im Herzen und in
den Arterien entstiinden. Gegen diese
Hypothese, die bis heute nicht bewie-
sen wurde, sprechen einige gewichtige
Tatsachen. Durch die Erhitzung, sei es
Pasteurisierung oder Ultrahocherhit-
zung, wird in der homogenisierten
Milch die Xanthinoxidase inaktiviert.
Eine Reaktivierung dieses Enzyms in
der gelagerten Milch konnte nicht
nachgewiesen werden. Proteine kon-
nen zwar durch die Darmwand absor-
biert werden, aber nur in dusserst gerin-
gen Mengen, grosse jedoch nicht, was
auch bei der Xanthinoxidase, einem
grossen Protein, der Fall ist. Gegen ein
Eindringen von Proteinen wehrt sich
auf effiziente Weise das Immunsystem
des Organismus. Im weiteren besitzt
der menschliche Organismus eine ei-
gene Xanthinoxidase. Da diese sich
praktisch nicht von der in der Milch
vorhandenen Xanthinoxidase unter-
scheidet, stellt sich die Frage, warum
nur die Milch-Xanthinoxidase die
oben beschriebene Wirkung haben
soll. Noch verschiedene andere Punkte
sprechen gegen diese Hypothese. Zu-
dem sind nach heutigem Kenntnis-
stand die Vorginge, die zur Entstehung
der Atherosklerose fiihren, sehr kom-
plexer Natur. i

Besser verdaulich

Hat die Homogenisierung auch ernéh-
rungsphysiologisch eine Bedeutung?
Durch die Homogenisierung wird die
gesamte Oberfldche aller Fettkiigel-
chen vergrossert und an diese wird
Kasein gebunden. Dadurch kommt es
im Magen zu einer gleichzeitigen Ko-
agulation von Fett und Kasein. Damit
verhilt sich dort eine homogenisierte
pasteurisierte Milch deutlich anders als
rohe Milch. Das Kasein kann wegen
der vorhandenen Fettkiigelchen nicht
zu dicken Stringen wie in der rohen
Milch zusammenfliessen, was zu einer
lockereren Feinstruktur des Koagu-
lums fiihrt. Diese verringerte Festig-
keit verursacht sodann einen deutlich
hoheren Proteinabfluss in den Diinn-
darm, womit das Angebot an Amino-
sauren im Darm an den Bedarf des
Organismus und an seine Kapazitit zur
Absorption angepasst wird. Auch die
Fettverdauung wird durch die Homo-
genisierung beeinflusst. So wird das
Milchfett um so leichter absorbiert, je
kleiner die Fettkiigelchen sind. Und
dies ist besonders fiir Personen mit
Magenerkrankungen von Bedeutung,
fiir die eine homogenisierte Milch be-
kémmlicher ist als eine unbehandelte
Milch.

Milchwirtschaft
in Costa Rica

Ein Uberblick wird zur gegenwirtigen
milchwirtschaftlichen Situation in Costa
Rica gegeben. Etwa 35 000 Milcherzeuger
produzieren insgesamt 530 Mio. Liter
Milch pro Jahr. Dieses entspricht etwa 30%
der Milcherzeugung in Zentralamerika.
Der durchschnittliche Pro-Kopf-Verzehr
an Milchprodukten entspricht 160 kg
Milchdquivalenten. Im Land erfolgt ein
jahrliches Wachstum der Milcherzeugung
von etwa 5%. Auch die Exporte von Milch
und Milchprodukten nehmen kontinuier-
lich zu. Der Miichsektor macht derzeitetwa
9% des inldndischen agrimonitiren Berei-
ches aus und liegt an dritter Stelle hinter
Kaffee und Bananen.

Quelle: Milchwissenschaft Nr. 2/1997

Im Zwangsdurchlauf Sohlen
reinigen und desinfizieren

Der Durchlaufsohlenreiniger 2389 von
Sulbana ist eine Reinigungsmaschine zur
kontinuierlichen  Sohlenreinigung und
-desinfizierung mit direkter Integration in
die Prozesskette der systematischen Perso-
nalhygiene, vorzugsweise in Durchgingen.
Zwei waagrecht angeordnete rotierende
Biirsten garantieren in kiirzester Zeit eine
problemlose Reinigung im Durchlaufprin-
zip. Ein mittlerer Haltebiigel sorgt fiir einen
sicheren Stand wahrend der Bedienung.
Durch Fotozellensteuerung ist der Durch-
gang nur in einer Richtung méglich; eine
optimale Reinigung und Desinfektion ist
gegeben, da die Dosierung von Reini-
gungs- und Desinfektionsmitte] automa-
tisch geregeltist. Auf der Gegenrichtung ist
eine . Desinfektionsdurchlaufwanne mit
vollautomatischer  Intervall-Dosierrege-
lung. Die Schwenktiiren sind pneumatisch
gesteuert.

Der Durchlaufsohlenreiniger 2389 ist mit
integriertem Vorratsbehilter fiir Reini-
gungs- und Desinfektionsmittel ausgestat-
tet. Das Einschieben, bezichungsweise
Herausnehmen der Behilter beruht auf ei-
nier einzigartigen Einschiebevorrichtung:
Das Auslaufen oder Verspritzen des Kon-
zentrats ist nicht moglich, der Hautkontakt
wird somit vermieden. )

Das Reinigungsgerit ist komplett aus Edel-
stahl und entspricht den strengen EG- und
Usda-Hygienevorschriften. Der Durch-
laufsohlenreiniger 2389 ist als Bodenein-
bau- oder Podestversion erhiltlich.
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Mehrzweckwanne

fiir den vielseitigen Einsatzbereich!

o Weichkdse ¢ Joghurt

| e Halbhartkése e Pastmilch

¢ Quark ¢ Bebriitung von Joghurt
e Frischzieger ¢ Milchlagerung

Sagenstr. 67, CH-7000 Chur
Telefon 081252 31 56
Telefax 081 252 26 84

von
gmh @@ Apparatebau

Kaserei-Anlagen
Kaserei-Bedarf
Vertreter fur die Westschweiz:
Fa. Hostettler, 3123 Belp, Tel. 031 819 40 81

diverse Modelle erhéitich] « g Gr. 35 bis Gr. 48

@ Eiswasserspeicher @ Kéasebereiter 50 bis 1000 Liter
@ Milchkihlwannen 350 bis 3400 Liter @ Pasteuriseur
@ Milchkihitanks 800 bis 15000 Liter @ Klimatisierung von Késelagerraumen
® Tauchkiihter und Hofbehalter @ Serviceorganisation 24 Stunden
L]

RAUSSER Handelsfirma
Lohwisstrasse 50 » CH-8123 Ebmatingen
. Tel. 01/980 10 10 » Fax 01/980 40 60




