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Zur Herstellung von Sahne- und RuUhrjoghurtprodukten werden Pumpen und
Plattenwarmeaustauscher zum Kuhlen und Anwarmen angewendet. Die Produkte
konnen eine Qualitatsminderung in Abhangigkeit von der Prozessfuhrung erfahren,
die zu einer Schadigung der Milchfettkugelmembran im Rahm oder zur Synarese und
zum Viskositatsverlust im Joghurt flhrt.

Es wurde das Prozessverhalten und die Warmeubertragung der Produkte Rahm und
Ruhrjoghurt in  einer Versuchsanlage im Plattenwarmeaustauscher mit
unterschiedlichen Stromungsgeschwindigkeiten und Plattenprofilen mit
verschiedenen Foérdereinheiten (Kreisel-, Kreiskolben- und Exzenterschnecken-
pumpe) untersucht.

Rahm mit Fettgehalten von 45 bis 52 % ist im Temperaturbereich von 8 bis 50 °C
gekuhlt bzw. erwarmt worden. Aus dem Prozess wurden Rahmproben enthnommen
und mittels Freifett- und Partikelanalytik untersucht. Ausgewahlte Rahmproben sind
kryofixiert worden, um Strukturanderungen der Fettkugeln im TEM zu untersuchen.

Unabhangig von den Prozessbedingungen konnten bei der Kihlung von warmem
Rahm keine Anderungen der Beschaffenheit ermittelt werden. Mittels Freifett-,
Partikel- und TEM-Analytik konnte wahrend der Rahmanwarmung bei
Rahmfettgehalten = 48 % von 15 bis 25 °C eine erhebliche Fettkugelschadigung und
bei weiterer Anwarmung bis 50 °C wieder eine Re-emulgierung in individuelle
Fettkugeln nachgewiesen werden.

Der Strukturaufbau von Rihrjoghurt wahrend der Fermentation wurde untersucht.
Hierbei sind Kulturen mit unterschiedlich starker EPS-Bildung verwendet worden. Im
Anschluss an die Fermentation wurde der Strukturabbau in der Versuchsanlage
rheologisch und partikelanalytisch untersucht. Kulturen mit starker EPS-Bildung
fuhren bereits wahrend der Fermentation zu hoheren Prozessviskositaten. In den
Untersuchungen mit der Versuchsanlage konnte beobachtet werden, dass die
Joghurtkonsistenz malfigeblich von der eingesetzten Kultur und der im Anschluss an
die Fermentation durchgefihrten Prozessierung abhangig ist. Der Einsatz einer
Exzenterschneckenpumpe, geringe Stromungsgeschwindigkeiten und die Nutzung
des weichen Plattenprofils (V-Profil) bewirken eine schonende Bearbeitung von
Joghurt und fihren zu einer erheblichen Erhaltung der Struktur.

Der gekoppelte Massen- und Warmetransportprozess ist fur Rahm und Ruhrjoghurt
am Beispiel von Druck- und Warmebilanzen flir unterschiedliche
Versuchsanstellungen analysiert worden.



Vorschlage fur eine optimierte Anlagen- und Prozessgestaltung wurden anhand der
Ergebnisse entwickelt.



