GroBtechnische Herstellung von
Joghurtprodukten -
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Wirtschaftliche Bedeutung des Joghurts
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- steigende wirtschaftliche Bedeutung des Joghurts
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Was ist Joghurt ?

Joghurt = Milch -+ Milchsaure und Bakterien
. Milch Joghurt
f | [Wt%] [Wt%]
‘Wasser 87 —90 77 - 85

|
g Protein. g/ 3,6 -4,5
1 . :




Was ist Joghurt ?

Milchsaurebakterien

= einzellige Mikroorganismen
| = hemmen das Wachstum schédigender Bakterienarten
;E_ - = synthetisieren protektive Substanzen
| T Vorkommen in der Muttermilch =

mmmmmmmmmm
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Von der Milch zum Joghurt

Rohmilch

Vorwarmen
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Von der Milch zum Joghurt
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Herstellung von Joghurt geruhrt
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jonsprozef3

Fermentat
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FermentatlonsprozeB
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Fermentationsprozef

Homofermenter Hete_re_ofefmente_r-
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Prozel3 der Fermentation

Reaktionsgleichung fiir Homofermenter: Reaktionskinetischer Ansatz: |
A p NnC + 4R ol mol/l¥s
Laktose Bakterien + Milchs&ure Ca*Cwm =
' Cy: Monod- Konstante
%f%___ A ere GeschW|ndlgkeltskonstante

_rC Reaktlonsgeschwmdlgkelt
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Prozel3 der Fermentation

Durchfuhrung einer exemplarischen Modellierung

Annahme: n=1

1) Aufstellung der Reaktionsgleichung

+
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Bakterien + Milchsaure

A
Laktose -
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Prozefl3 der Fermentation
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Prozel3 der Fermentation

1,2

¢ Messung

— Produkthemmung n=1

— Produkthemmung n=0,9

——Produkthemmung n=1 ...
und Anlaufphase

N N | | |

- Modell ist geeignet das Wachstum der Bakterien S.thermophilus und
L. bulgarius zu beschreiben
- Ansatz flr Optimierungen
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Strukturausbildung im Joghurt

Kasein-Submizelle (d:10-20nm)
Hydrophobe Hiille aus p-Kasein

4% Kasein-Submizelle mit
L QS.O %?$?<§$§%@"F§EE313L£

— Glykoprote
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Strukturausbildung |m Joghurt
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Strukturveranderungen bei Transport & Abflllung
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Strukturveranderungen bei Transport & Abfullung
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Wirtschaftliche Aspekte

) ~ Fermentation und Kuhlung im Tank T |
) éFermentatlon im Tank mit nachgeschaltetem Warmetauscher
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- Nachsduerung des Joghurts bei groBen Behaltern



Wirtschaftliche Aspekte

- Platten- oder Rohrbiindelwarmetauschern flir kurze Kihlzeiten
- reduziert Betriebskosten bei vergleichbaren Investitionskosten
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Produktinnovation

- | Preise | Milch Joghurt'mit | Probiotischer
. (3,5%  «f Erucht Joghurt
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Zusammenfassung

. = Joghurt enthalt zusatzlich zur Milch Bakterien und Milchsaure

Joghurt ist ein Fermentationsprodukt der Milch

verschiedene Joghurtprodukte lassen sich mit einer Produktionslinie
herstellen

. Bakterlenwaghstum ist Uber eine Monod Kinetik fur m|korob|olog|sche

_odeII nach Monod zelgt gute Uberemstlmmung miﬁﬁ .




Ausblick

* Zukunftsperspektiven fiir die Milchproduktion

und -verarbeitung in Deutschland liegen in
~ der:

| _onnovatlonen in hochwertlgen
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Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit!__ -
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