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Wirbelschichttrocknung
fur die Milchsaurebakterien

Neben der Gefriertrocknung (Lyophilisation)
versucht ALP auch mittels Wirbelschicht-
bzw. Fliesshetttrocknung Milchsidurebakte-
rien zu konservieren. Im folgenden Artikel
werden Forschungsarbeiten mit einer meso-

philen Fliissigkultur vorgestellt.

SUSANNE MARSCHNIG*. Das Wirbelschichtver-
fahren braucht als Vorlage fiir das zu trocknende
Substrat eine Trigersubstanz. Diese wird im Re-
aktor aufgewirbelt und das Substrat mittels Spriih-
diise auf das Pulver aufgespriiht. Die Trocknungs-
temperaturen konnen im Vergleich zu einer
Sprithtrocknung mit 30 bis 35°C sehr niedrig sein.

Dies hat den Vorteil, dass die Milchsiurebakterien
beim Trocknen nicht durch thermische Effekce
unnotig beschidigt werden. Anders als bei der
Gefriertrocknung handelt es sich bei der Wirbel-
schichttrocknung um eine Kurzzeittrocknung.
Nach einigen wenigen Stunden sind die Bakterien
trocken. Dieser Umstand macht die Wirbel-
schichttrocknung fiir die Konservierung von Bak-
terien attraktiv, da viel Zeit und Geld gespart
werden kénnen.

Das Vorgehen fiir die Wirbelschichttrocknung ist
der Gefriertrocknung sehr dhnlich. Die Bakterien
werden zuerst fermentiert, mittels Zentrifuge ge-
wonnen, getrocknet und bei Kiihlschranktempe-
raturen gelagert. Fiir die im Folgenden dargestell-
ten Ergebnisse wurde mit der Pilotanlage WFP-1
der Firma DMR (Kaiseraugst) getrocknet.

I LE+d
=5 L]
*z
'!' ..
INRAR (s -
. T " * -
smrermab e ™ o =
LN Sl =
|
z "‘" .
¢ -+ .
i} - W~ mmrmncabion s t
- B i
z JEnl L TOR TR TR 1] " ; L] 1 L
: -
e s
Tel+'w Z
s
1Lk 32 . i
[ t t t
1014 LM e REHE MY Tl 0t 11

Lwerredr |4 5 wr--E o | ||

Lebendkeimzahl pro Milliliter nach der Fermentation, nach der Zentrifugation und im 1:10 geldsten Pulver der Lakto-

kokkenstdmme a bis e.

Nombre de germes vivants par millilitre aprés fermentation et centrifugation, ainsi que dans la poudre dissoute de

souches de lactocoques au 1 :10 de a a e.
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Das Uberleben bei Wirbelschichttrocknung
Das Ziel war, eine moglichst hohe Lebendkeim-
zahl pro Gramm Pulver zu erreichen. Die Abbil-
dung zeigt, dass die Anzahl Keime pro ml Fer-
mentat zwischen 10° und 10° lagen. Durch das
Zentrifugieren wurde die Keimzahl pro ml um
eine bis zwei Zehnerpotenzen angehoben. Die
Keimzahlreduktion durch das Trocknen inklusive
der Verdiinnung durch das vorgelegte Trigerma-
terial betrug im Allgemeinen eine Zehnerpotenz.
Zwischen den einzelnen Keimen sind Unterschiede
in der Lebendkeimzahl pro ml gelostem Pulver
sichtbar. Umgerechnet auf die Lebendkeimzahl
pro Gramm Pulver sind die Keimzahlen um eine
Zehnerpotenz hoher als in der Abbildung darge-
stellt. Sie liegen nach der Trocknung zwischen 10°
und 10°° KbE pro Gramm Pulver. Wihrend der
Lagerung von 110 Tagen nahm die Keimdichee
pro Gramm Pulver um eine bis zwei Potenzen ab.
Der Grund dafiir kann bei dem hohen Wasserge-
halt des Pulvers liegen, der bei allen Trockenpro-
dukten iiber sechs Prozent lag.

Soll mit der wirbelschichtgetrockneten Kultur
Kise hergestellc werden, miissen bei einer An-
impfmenge von 10’ Keimen pro Milliliter Kessi-
milch in 500 | Milch 50 g Pulver eingestreut
werden. Dies ist schon eine betrichtliche Menge.
Es ist deshalb klar, dass die Keimdichte des Pro-

dukts verbessert werden muss.

Was bedeuten diese Resultate?

Das Wirbelschichtverfahren eignet sich zur Kon-
servierung von Milchsiurebakterien. Es muss
aber noch weiter optimiert werden, damit der
Wassergehalt des Pulvers eine lingere Lagerzeit
erlaubt und das Trigermaterial den Keimgehalt
des Produkts nicht unnétig verdiinnt.

*Eidg. Forschungsanstalt fiir Nutztiere und Milch-
wirtschaft, Agroscope Liebefeld-Posienx (ALP), 3003
Bern-Liebefeld



