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Stabilisierung von Molke und
Molkemischerzeugnissen
mit Pektin
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STABILISIERUNG VON MOLKE
und Molkemischerzeugnissen

Die Verwendung von Molke als Heilmittel -
Molkekuren zur Entschlackung und Gewichts-

reduktion — wird seit Generationen beschrieben.

Wiederentdeckt wurde Molke mit ihren aus er-
nahrungsphysiologischer Sicht besonders wert-
vollen Inhaltsstoffen fiir all jene Verbraucher, die
bei der Auswahl von Lebensmitteln und Getran-
ken ein klares erndhrungsbewusstes Verhalten
zeigen. Inzwischen werden jedoch mit Molkege-
tréanken breite Verbraucherschichten angespro-
chen, die Molke mehr und mehr als Synonym fiir
eine gesunde Mahlzeit fiir Zwischendurch, einen
schmackhaften Durstloscher und ein natiirliches

Fitnessgetrank betrachten.

In den letzten zwei Jahren waren Molkegetrénke

die am starksten wachsende Produktgruppe in-

nerhalb der ,,weiBen Linie”.

Neben den klassischen Molkegetranken sind es
zunehmend Molkemischerzeugnisse mit Frucht-
und/oder weiteren Milch- bzw. Joghurtbestand-
teilen. Der Molkeanteil in den Getrdnken liegt
in der Regel zwischen 60 und 90 %. Verwendet
wird sowohl SiB- als auch Sauermolke. Als
Fruchtanteil findet man Saft, Saftkonzentrat,

Fruchtpulpe oder Fruchtzubereitungen.

Die Molkegetranke weisen pH-Werte von 3,6
bis 4,2 auf und sind in der Regel, zur ldngeren

Haltbarkeit, warmebehandelt.

Molke (Milchserum) ist ein wertvolles Neben-
produkt der Frisch- und Labk&seherstellung und
entsteht dadurch, dass Milch durch Enzyme
(Lab), Saure oder einer Kombination aus Lab
und Saure bzw. durch die Aktivitdt von Milch-
saurebakterien dick gelegt wird. Die durch diesen
Vorgang koagulierte Milch wird als Gallerte
bezeichnet und durchlauft im weiteren Her-
stellungsprozess eine verstarkte Synarese des

Proteingels, wobei Molke austritt.

Waéhrend in der festen Phase die Milchbestand-
teile EiweiB (Kasein) und Fett liberwiegend den
Kase bilden, verbleiben in der Molke die erndh-
rungsphysiologisch besonders wertvollen Molke-
proteine, der Milchzucker, Mineralstoffe, eine
geringe Menge Milchfett sowie Vitamine und

Spurenelemente.
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Man unterscheidet zwischen SiiBmolke mit
einem pH > 5,8 aus der Labkaseherstellung und
Sauermolke mit einem pH < 4,5 aus der Sauer-

milchkaseherstellung.

Moderne Technologien erméglichen es, die ein-
zelnen Bestandteile (hauptsachlich die Proteine)
der Molke zu konzentrieren bzw. zu isolieren
und in geeigneter Form der Industrie fiir die Her-
stellung von Molkegetranken zur Verfiigung zu
stellen. Neben Molke in fliissiger Form werden
vor allem spriihgetrocknete Molkepulver, Molke-
proteinkonzentrate (Proteingehalt > 35 %) sowie
Molkeproteinisolate (Proteingehalt > 90 %) zur
Herstellung von Molkegetrinken eingesetzt.
Eine fiir die industrielle Verarbeitung von Molke
und die Herstellung von Molkegetranken kriti-

sche Eigenschaft der Molkeproteine ist ihre

Hitzeempfindlichkeit.

Molkeproteine liegen sowohl in SiiB- als auch in
Sauermolke in gel6ster Form vor, werden aber
beim Erhitzen - je nach Erhitzungsgrad - teil-
weise bzw. vollstandig denaturiert und dadurch
unloslich. Bei der Herstellung von thermisierten
Molkegetranken kann dies zu einer unerwiinsch-
ten Koagulation der Proteine und zu Sediment

flihren.

Pektin hat einen positiven Einfluss auf die Hitze-

stabilitat von Molkeproteinen.

Zur Stabilisierung von zur langeren Haltbarkeit
thermisierten Molkegetranken kann deshalb

Pektin eingesetzt werden.

Versuche zur Stabilisierung von Molkegetranken
mit Pektin

Zur Klarung des Einflusses von Pektin auf die
Stabilitdt der Proteine wurden Molkegetrénke
mit und ohne Pektinzusatz unter unterschiedli-
chen Thermisierungsbedingungen hergestelit.
Dariiber hinaus wurden der Einfluss von pH-
Wert und lonenstéarke (Zusatz von Pufferstoffen)
im Getrank sowie die Auswirkung eines Homo-

genisierschrittes untersucht.

Die Getranke wurden mit Molkepulver bzw.
Molkeproteinkonzentrat hergestellt. Der Prote-
ingehalt in den Molkegetranken lag zwischen
0,2 und 1,6 % (der Proteingehalt in der Molke
liegt bei ca. 0,8 %). Die Thermisierung erfolgte
bei 60° C, 70° C, 80° C und 90° C fiir 10 Minuten.
Die ohne Pektin hergestellten Getranke waren
bereits bei einer Erhitzung auf 60° C / 10 Minu-
ten stark separiert (Trennung in zwei Phasen).
Mit Pektinzusatz waren alle Getranke, auch die,
die auf 90° C erhitzt wurden, stabil.
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In allen Getréanken wurde ein leichter Bodensatz
festgestellt, der vermutlich auf eine bereits vor-
handene teilweise Denaturierung der Proteine
im Rohstoff (Molke, Molkepulver etc.) zuriick-

zufuhren ist.

Der Einfluss der lonenstarke auf die Hitzestabi-
litdt von Molkeproteinen wurde durch den Zu-
satz von Natriumcitrat bzw. einer Kombination
von Pektin und Natriumcitrat untersucht. Natri-
umcitrat allein hatte keinen Einfluss auf die Sta-
bilitat der Molkeproteine — die Getranke waren
instabil. Bei einer Erh6hung der lonenstarke

durch Zugabe von Natriumcitrat zu mit Pektin
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stabilisierten Getranken wurde in unseren Ver-
suchen eine leichte Verbesserung der Stabilitat
gegeniiber den Getrdnken, die nur mit Pektin

hergestellt waren, nachgewiesen.

Verbessernd beziiglich Stabilisierung der Molke-
getrdanke hat sich auBerdem ein Homogenisier-

schritt ausgewirkt.

Die Grafik zeigt den Einfluss von Pektin, Natri-

umcitrat und Homogenisierung auf die Stabilitat
von thermisierten Molkegetranken. Die Beurtei-
lung der Stabilitat erfolgte liber die Bestimmung

des Sedimentanteils nach Zentrifugation.
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Abb. 1: Sediment Molkegetranke (0,8 % Proteingehalt, pH 3,8) in Abhangigkeit

von der Erhitzungstemperatur

Wichtige Einflussparameter auf die zur Stabi-
lisierung von Molkegetranken erforderliche
Pektindosierung sind der pH-Wert sowie der

Proteingehalt im Getrank.

Je niedriger der pH-Wert (die Versuchsgetrdanke
lagen zwischen pH 3,8 und 4,5), desto héher ist
die erforderliche Pektindosierung. Zur Stabilisie-

rung eines Molkegetrdankes mit einem Protein-

gehalt von 0,8 % und einem pH-Wert von 3,8 4

ist eine Dosierung von 0,4 - 0,5 % Pektin Classic

CM 203 erforderlich (siehe Grafik). Mit steigen-
den Proteingehalten miissen ebenfalls hohere
Pektindosierungen eingesetzt werden, wobei
Getranke mit sehr hohen Molkeproteingehal-
ten bei hheren Thermisierungstemperaturen

nicht stabilisiert werden konnten.
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Abb. 2: Stabilisierung von Molkegetranken in Abhangigkeit von der Pektindosierung

In den Versuchen wurde der positive Einfluss
von Pektin auf die Hitzestabilitat von Molke-

proteinen bestatigt.

Fiir eine 6konomische und effiziente Stabilisie-
rung von Molkegetrdanken, auch mit langerer
Haltbarkeit, miissen alle genannten Einfluss-

faktoren beriicksichtigt werden.

Um das Verhalten der Molkeproteine auch unter
industriellen Thermisierungsbedingungen beur-
teilen zu kénnen, wurden Molkegetranke sowie
Molkemilchmischgetranke (Proteingehalt 0,8 %,
pH-Wert ca. 3,8, Pektindosierung 0,25 bzw. 0,5 %
Classic CM 203) im TechnikumsmaBstab herge-
stellt und in einem Plattenwarmeaustauscher
bei 75° C, 90° C und 105° C fiir 20 Sekunden er-
hitzt. Unter diesen fiir Molkeproteine schonen-
deren Bedingungen findet ebenfalls — abhan-
gig vom Erhitzungsgrad - eine teilweise Dena-
turierung statt, die durch Pektinzusatz weitge-
hend verhindert oder deutlich verringert wer-

den kann.

Bei den unter industriellen Bedingungen mit
Pektin hergestellten Molkegetréanken wurde
kein Ausflocken der Molkeproteine beobachtet.
Mit ausreichender Pektin-dosierung wurden bis
zu einer Erhitzungstemperatur von 105° C fiir

20 Sekunden stabile Produkte erhalten.

Neben der stabilisierenden Wirkung kann Pektin
auch in Molkegetranken zur Viskositatsgebung,
d.h. zur Einstellung eines gewiinschten Mund-
gefiihls, eingesetzt werden. Durch Viskositats-
erhéhung kann auBerdem der rohstoffbedingte
Sedimentanteil, der in diesen Getranken iibli-

cherweise beobachtet wird, verringert werden.

Mit den Versuchen konnte der positive Einfluss
von Pektin auf die Hitzestabilitat von Molkepro-
tein unter industriellen Thermisierungsbedin-

gungen bestétigt werden, wobei die Herstellung
von stabilen Molkegetréanken von der jeweiligen
Technologie (Thermisierungsverfahren, Homoge-
nisierung) und den die optimale Pektindosierung
beeinflussenden Rezepturparametern wie pH-

Wert, Proteingehalt und lonenstdrke abhangen.
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Bei Beriicksichtigung all dieser Einflussparameter
kénnen mit Pektin ansprechende thermisierte
und dadurch langer haltbare Molke- bzw. Molke-
mischerzeugnisse hergestellt werden. Dies wird
all den Verbrauchern gerecht, die diese Produkt-
gruppe fiir sich als gesunde, wohlschmeckende

Getranke entdeckt haben.

FORSCHUNG & ENTWICKLUNG
HERBSTREITH & FOX UNTERNEHMENSGRUPPE
22.06.2005

Herbstreith & Fox KG Rezeptur

Molke-Saft-Getrank

Produkt Pektin Classic CM 203

120 g Pektinldsung 2,5%ig (= 0,3 %) * Molkepulver in einem Teil des Wassers

30 g SiiBmolkepulver (470 g) I6sen und 30 Min. quellen lassen
70 g Orangensaftkonzentrat e Orangensaftkonzentrat, Zucker und Citro-
50 g Saccharose nensdure in restlicher Wassermenge l6sen
1,25 g Citronensaure e 2,5%ige Pektinlésung herstellen (siehe
730 g Wasser anwendungstechnische Information)
Citronensaurelésung (50%ig) e Pektinlosung in Molke einriihren
zur Einstellung des pH-Wertes (Ultra Turrax)
e Evtl. pH-Wert auf 3,8 - 4,0 einstellen.
Einwaage: ca. 1000 g ¢ Homogenisieren bei 150 bar
pH-Wert: ca.3,8-4,0 e Pasteurisieren 70° C, 10 Min
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