MIKROFILTRATION
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Herstellung von Kase aus
mikrofiltrierter, konzentrierter Miich

Standardisierte Milch wird mittels Mikrofiltration fraktioniert
und aufkonzentriert. Aus diesem Konzentrat kénnen sehr einfach
Frisch-, Weich- und Halbhartkése hergestellt werden. Das neue,
vielseitige Verfahren ist auch aus wirtschaftlicher Sicht sehr at-
traktiv: kleinere Investitionen in Anlagen und Infrastruktur, gerin-
gere Zahl an Prozessschritten, weniger arbeitsintensive Fabrika-
tion, hochwertigere Nebenprodukte (ungeséuertes Permeat mit
nativen Molkenproteinen) und die Méglichkeit einer kontinuierli-
chen Herstellung. Anlésslich von verschiedenen praktischen
Vorfiihrungen, die auf groBBes Interesse stielSen, waren viele
Fachleute beeindruckt von der hohen Qualitét der verschiede-
nen Kése und dem grofSen Innovationspotenzial.

ereits seit vielen Jahren

ist die Membrantrenn-

technik in der Milchverar-

beitung etabliert. Neue
Filtrationsverfahren und verbes-
serte Filtersysteme er6ffnen da-
bei neue Perspektiven. Produktin-
novationen mit besserer Wert-
schopfung sowie eine nachhalti-
ge Molkenverwertung sind Moti-
vation zur breiteren Anwendung
der Technologie. Die Einsatzmég-
lichkeiten der diversen Mem-
brantrennverfahren sind vielfal-
tig (Thomet und Gallmann 2003).
Die Membrantrenntechnik  bildet
zurzeit ein Schwerpunkt bei den
Forschungsarbeiten von Agroscope
Liebefeld-Posieux (ALP). Dabei
werden nicht Produkte, sondern
innovative Verfahren entwickelt.
Daraus sollen sich fiir die schwei-
zerische Milchwirtschaft bei der
Produktentwicklung neue Per-
spektiven ergeben. Die Mem-
bran-Trennverfahren  er6ffnen
auch bei der Kasefabrikation vie-
le neue Mdglichkeiten.
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Die Herstellung von K&se
aus ultrafiltrierter Milch
ist seit langer Zeit be-
kannt und in der Praxis
umgesetzt (Maubois und
Mocquot 1974, Lawrence
1989, Schreiber et al.
1997). Mittels Mikrofiltra-
tion (MF) kénnen Bakteri-
en und Sporen mit hoher
Effizienz  (Keimreduktion
> log 4) aus der K&serei-
milch abgetrennt werden.
Der Effekt und die ge-
schmackliche Beeinflus-
sung beim Einsatz in der
Késefabrikation  wurden
von Klantschitsch et al.
(2000) eingehend unter-
sucht. FEine vielverspre-
chende Technologie bie-
tet die MF-Vollkonzentra-
tion (Filterporen um 100
nm) bei der Herstellung
von Weich- und Halbhart-
kdse ohne Bruchberei-
tung.

Neues vielseitiges
Verfahren

ALP hat ein neues Verfahren ent-
wickelt, bei dem Kasein und
Milchfett mittels MF vor der Lab-
zugabe so stark aufkonzentriert
werden, dass kein Abtrennen von

Kése und Molke mehr ndtig ist
(Bachmann et al. 2003). Dieses
Verfahren ist ausgesprochen ein-
fach: Standardisierte Milch wird
durch eine Keramik-Membran
mit Poren von 100 nm Durchmes-
ser mikrofiltriert (Abbildung 1).
Von zentraler Bedeutung sind da-
bei die Temperatur-, Druck- und
Strdmungsverhaltnisse. Bei der
Mikrofiltration werden nur Ka-
sein und Fett aufkonzentriert. Die
Molkenproteine sowie der groR-
te Teil des Milchzuckers und der
Milchsalze werden nicht aufkon-

Abbildung 1: Die Milch wurde mit dieser Mikro-
filtrationsanlage aufkonzentriert

zentriert und bleiben in der wassri-
gen Phase, dem sogenannten
Permeat.

Ein Konzentrationsfaktor von 5
bis 7 (je nach angestrebter
Trockenmasse im Kase) fiihrt zu
einem Konzentrat, das direkt flr
die Herstellung von Frisch-,
Weich- oder Halbhartkdse ver-
wendet werden kann. Nach der
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Zugabe von Kulturen (Starter-
und Oberflachenkulturen), Labex-
trakt (ca. 0,2%o) und Salz (ca.
1 %) wird das Konzentrat in eine
beliebige Form abgefiillt und
wahrend finf bis 20 Minuten bei
35 his 38°C zur Gerinnung ge-
bracht.

Nach der Gerinnung wird die
Form gestiirzt, der Kése fermen-
tiert und anschlielend gereift.
Vor der Gerinnung ist das Zu-
dosieren beliebiger Zutaten und
nach der Gerinnung eine Portio-
nierung méglich.

Was ist daran
eigentlich neu?

Neu an diesem Verfahren
ist, daf im Unterschied zur
Ultrafiltration (Filterporen
nur fiinf bis 80 nm) die in
der Milch vorkommenden
Molkenproteine nicht auf-
konzentriert werden. Dies
ermdglicht eine wesentlich
giinstigere Aufkonzentrie-
rung aufgrund des gréRe-
ren Flux’ und der geringe-
ren Filterflache sowie eine
hohere Endkonzentration,
so dass auch die Herstel-
lung von Halbhartkése
ohne Bruchbereitung mdg-
lich wird. Der Anteil an
Molkenproteinen im Kése
ist somit wie bei der tradi-
tionellen Késeherstellung
abhangig von der Milcher-
hitzung. Dies hat zur Folge,
dass es beim neuen Ver-
fahren moglich wird, Kése herzu-
stellen, die traditionell herge-
stellten Késen beziiglich Zusam-
mensetzung und Qualitdt sehr
nahe kommen. Praktische Vor-
fihrungen der Herstellung von
Kdse aus mikrofiltrierter Milch
stieBen bei Fachleuten auf
groRes Interesse. Die Praxis war
von der Einfachheit des Verfah-
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Abblldung 2:Das Konzentrat kann in viele verschledene Formen abgefullt
werden

rens und der hohen Qualitit der

damit  hergestellten  Frisch-,
Weich- und Halbhartk&se beein-
druckt.

Viele technologische und
wirtschaftliche Vorteile

Die Vollkonzentrierung mittels

- Mikrofiltration kénnte kiinftig zur

Schliisseltechnologie der konti-

nuierlichen Késeherstellung wer-

den. Dafiir sprechen folgende

Vorteile dieser Technologie:

— kleinere Investitionen in Anla-
gen, Gerate und Infrastruktur

— bedeutend bessere Fluxleistung
im Vergleich zur Ultrafiltration

~ weniger arbeitsintensive Pro-

~ duktion

— UHT-Behandlung von K&serei-
milch wird mdglich (Schreiber
und Huber, 2000)

— hochwertiges Permeat: ent-
halt kein Kupfer, kein Lab, kein
Gluko-Makropeptid, kein Fett,
aber native Molkenproteine,
ist ungeséuert und praktisch
keimfrei

— kleinere Lab- und Kultu-
renmengen pro kg K&se

— kontinuierliche ~ Herstellung
ohne Bruchbereitung

— kontinuierliche Abfiillung und
Portionierung

— hohere Ausbeute: keine Verluste
von Kasein und Fett (iber Per-
meat und Molke

— innovative Kése von beliebiger
Form und mit vielféltigen Zuta-
ten moglich

— Ké&se beziiglich Qualitdt und
Zusammensetzung mit den
konventionell  hergestellten
Produkten vergleichbar

Verschiedene Produkte wurden

auch einem kleinen Markttest

mit insgesamt 160 Testpersonen

Abbildung 3: Das neue Verfahren
ermdglicht die ausgefaliensten
Késekreationen

unterzogen. Die Produkte wurden
sehr positiv bewertet. In Diskus-
sionen zeigten sich viele von den
Eigenschaften und der Vielfalt der
Einsatzmdglichkeiten  begeistert
(Amrein et al., 2002).

Die Wirtschaftlichkeit hangt sehr
stark davon ab, wie gut die MF-
Anlage ausgelastet werden kann
und zu welchem Preis die K&se
verkauft werden konnen. Da die
Qualitét der Kése hoch ist und
sich beziiglich Formen und Zuta-
ten neue Mdglichkeiten ergeben,
ist es sicher denkbar, Produkte
mit einer guten Wertschdpfung

Anwendungen in
Industrie, Gewerbe und
Haushalt

Die Textur des Milchkonzentra-
tes ist mit Mascarpone vergleich-
bar, hat aber im Unterschied dazu
dreimal weniger Fett und dafiir
viermal mehr Protein und Calci-
um. Der Energiegehalt ist weni-
ger als halb so groR (Tabelle 1).
Die Zusammensetzung weist
demnach aus emahrungsphysio-
logischer Sicht im Vergleich mit
Mascarpone mehrere Vorteile
auf. Da das Konzentrat weder
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herzustellen. Thomet und Gall-
mann (2003) und Thomet (2004)
machen in ihren Publikationen ei-
nige Angaben zur Wirtschaftlich-
keit von Membrantrenntechni-
ken. Weitergehende Berechnun-
gen sind sehr stark von betriebs-
spezifischen Parametern abhén-

gig.
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Emulgatoren noch Konservie-
rungsstoffe enthalt, miissen auch
keine E-Nummern deklariert wer-
den. Das Konzentrat kann wie
Mascarpone sehr unterschiedlich
eingesetzt werden. Es kann nature
oder gesauert (mit Starterkultur)
genossen werden. Mittels Zuséat-
zen sind zahllose Kombinationen
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in Richtung ,.sti%, fruchtig”, aber
auch Richtung ,pikant, wiirzig”
mdglich. Das Konzentrat eignet
sich aber auch ausgezeichnet,
um in der kalten oder warmen
Kiiche weiterverarbeitet zu wer-
den. Es ist mit fast allen Lebens-
mitteln kombinierbar, der Phan-
tasie sind keine Grenzen ge-
setzt (Bachmann und Schafroth,
2002b).

Eine weitere sehr naheliegende
Anwendung ist die kontinuier-
liche Késeherstellung. Sie wurde
mit einem Prototyp bereits reali-
siert. Das Verfahren ldsst alle
Produktionswege offen, wie zum
Beispiel die Herstellung tradi-
tioneller Késesorten oder die
Kreation neuer Ké&seprodukte,
mit dem Vorteil, dass sich aus ei-
nem Verzicht auf die klassischen
Kaseformen weitere  Einspa-
rungsmdglichkeiten ergeben. Es
ist auch mdglich, nur eine Teil-
konzentrierung zu machen. Dies
erlaubt eine bessere Standardi-
sierung und eine hdhere Ausla-
stung der Produktionskapazitaten
(Thomet et al. 2004).

Die kontinuierliche Herstell-,
Dosier- und Abfiillweise bringt
groktmagliche Flexibilitat beziig-
lich Sorten- und Formenvielfalt
aber auch hinsichtlich Produk-

Molkenprotein- und Fettgehalte,
Zutaten) einsetzbar sind, so dass
eine optimale Auslastung er-
reicht werden kann.

Das neue Verfahren erméglicht
die ausgefallensten Kéasekreatio-
nen wie Kleinportionen fiir die
Verpflegung auller Haus oder
auch saisonale Produkte wie
Osterhasen oder Weihnachts-
sterne.  Auch  Comic-Figuren,
Sandkastenformen usw. fiir Kin-
der als Zielpublikum (Abbildun-
gen 2 und 3) sind denkbar. Dem
Trend nach Produkten mit kurzem
Lebenszyklus, saisonaler Sorti-
mentsgestaltung und Impulskdu-
fen wird hiermit entsprochen.
KMU's kdnnen sich auf die kom-
petente Herstellung von Halbfa-
brikaten (cheese based, protein
based, Lebensmittelzutaten etc.)
fiir die Gastronomie und Lebens-
mittelhersteller  spezialisieren.
Zudem erlauben Nischenproduk-
te eine hohe Wertschépfung.

Ein ganz neue Form der Anwen-
dung kann bei Privathaushalten
entwickelt werden. Das Konzen-
trat ist gekihlt gut haltbar und
kann tiefgefroren werden. So
wird es mdglich, das Konzentrat
direkt an Haushalte oder Verpfle-
gungsstatten zu verkaufen, damit
jede und jeder ,ihren” bzw. ,sei-

Priifmerkmal Einheit
Wasser g/kg
Fett g/kg
Protein g/kg
Calcium g/kg
Kalium g/kg
Natrium g/kg
Energie keal/kg

Milch- Mascarpone
konzentrat {www.dcwnet.org)
630 450
160 470
160 40
53 i
1.5 0.9
0.3 06
2070 4440

tionsleistung und Kapazitatsauf-
stockung. Deshalb macht das
neue Verfahren nicht nur in ei-
nem industriellen Umfeld Sinn,
sondern ist auch in einer Dorfka-
serei oder -molkerei durchaus an-
wendbar, da auch kleinere Filtra-
tionsanlagen auf dem Markt an-
geboten werden, die sehr vielsei-
tig zur Herstellung verschiedener
Konzentrate (Trockensubstanz-,

nen” Kase herstellen kann: mit
individueller Form und beliebigen
Zutaten. Kése machen wird so
tatsachlich einfacher als Kuchen
backen. Zusammenfassend kann
festgehalten werden, dass das
neue Verfahren bei verschiede-
nen Innovationszielen Vorteile
bringt (Abbildung 4).

Das Literaturverzeichnis kann bei
den Autoren angefordert werden. Q

Die von der
Molkerei nennen
mich ,,Cash Cow"!

,Im Namen meiner weiblichen Artgenossen empfehle
ich den Einsatz des neuen PR® Protein-Plus-Systems
in der Milchseparation aus folgenden Griinden:

Erstens: Aus Liebe zu unserer Milch, denn PRO®ermog-
licht eine deutlich hohere Proteinausbeute aus der
eingesetzten Rohmilch. Bis zu 67.500 € zusatzliche
Gewinne pro Jahr* sind ftr Molkereien erzielbar.

Zweitens: Aus Liebe zu unserer Umwelt, denn PR®
senkt den Frischwasserverbrauch und die Abwasser-
mengen im Separationsprozess drastisch.

Drittens: Molkereien kénnen diese zusatzlichen
Gewinnpotenziale sowohl bei Neuinvestitionen als
auch bei der Nachrustung bestehender Separatoren
mit PR® ausschopfen:

Nie war unsere Milch so wertvoll wie heute.”

Take the Best - Separate the Rest

* Wert in € erzielt in einem Testbetrieb mit einem
Entrahmungs-Separator HyVOL PRG Typ MSE 500,
mit einer Leistung von 50.000 I/h.

Westfalia Separator
Food Tec

Westfalia Separator Food Tec GmbH
Werner-Habig-StraBBe 1 - D-59302 Oelde
Tel.: +49 25 22/77-0 - Fax: 77-20 89
www.westfalia-separator-food-tec.com
E-Mail: foodtec@gea-westfalia.de




