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Sprihagglomeration
pflanzlicher Milchalternativen

Perfekte Benetzungs- und Dispergiereigenschaften

ulvrige Substanzen berei-
Pten beim Dosieren, Abflllen

und Transportieren oftmals
Probleme durch hohen Stauban-
teil und schlechte Rieselfdhigkeit.
Eine schlechte LoGslichkeit und man-
gelnde Dispergiereigenschaften be-
eintrdchtigen die Anwendung des
Endprodukts. Mithilfe der Wirbel-
schicht-Sprihagglomeration lassen
sich die PartikelgroBenverteilung und

Partikelstruktur gezielt einstellen und
verbessern.

Langst sind es nicht mehr nur
Veganer oder von Laktoseintole-
ranz oder Allergien betroffene Ver-
braucher, die eine Alternative zur
gewohnten Kuhmilch suchen. Der
Verbrauch an pflanzlichen Milch-
ersatzprodukten  steigt  jahrlich.
Einer Untersuchung des Instituts

Research and Markets zufolge wird

der globale Markt fur pflanzliche
Milchalternativen bis 2025 mit einer
geschdatzten jahrlichen Wachstums-
rate von bis zu 9,9 % weiter wach-
sen (vegconomist 2020). Die Markt-
anteile von Mandel- und Sojamilch
sollen mit 40 % bzw. 37 % besonders
rasant steigen. Neben den etablier-
ten Varianten auf Basis von Soja
oder Hafer finden inzwischen viele
weitere Pflanzenmilchsorten den

Instantisierte Mischung fiir ein Tee-Getrdnk mit Milch und Zucker (Foto: Glatt)



Weg in die Regale, darunter Nuss-
drinks und Produkte auf Lupinen-,
Dinkel-, Hanf- oder Erbsenbasis.
Die ubliche flissige Darreichungs-
form wird zuklnftig vermehrt durch
feststoffbasierte Produkte abgelost
werden. Die Grunde dafur sind viel-
faltig: Kleinere Verpackungen sind
nachhaltiger und sie lassen sich
leichter und gunstiger transportie-
ren. Trockenprodukte sind daruber
hinaus nach dem Offnen lénger
haltbar und ergiebiger in Bezug auf
das verzehrfertige Getrank. Auch fur
die Hersteller sind pulverférmige In-
haltsstoffe einfacher zu handeln.

Trocknung als Schlissel
zum Produkterfolg
Milchpulver wird in der Lebensmittel-
industrie bereits vielfach verwendet,
seit Justus von Liebig 1865 mit sei-
ner ,Kindersuppe” eine erste anwen-
dungsfertige Trockenmilch zum Er-
satz von Muttermilch vorstellte (Kunz
2012). Zu den hdufigsten Anwen-
dungen zdhlt bis heute S&uglings-
nahrung, aber auch Fitnessprodukte,
Instantgetranke sowie Nahrungs-
ergdnzungsprodukte enthalten Tro-
ckenmilch. Veredelte, also agglome-
rierte Milchpulver oder Milchzucker
empfehlen sich aufgrund der spezi-
ellen Anwendungseigenschaften zu-
dem auch als Arzneimittgrundstoff
zum Tablettieren (Abb. 1). In Kaf-
feepads, -kapseln und Automaten-
systemen versuBen sie - nicht sel-
ten tatsdchlich im Kombination mit
Zucker - Kaffeeliebhabern den Tag
(Abb. 2). Wichtige Qualitdtsparame-
ter fur Milchpulver sind die mikrobio-
logische Qualitat, die sensorischen
und die physikalisch-chemischen Ei-
genschaften, wobei das Trocknungs-
verfahren die Produkteigenschaf-
ten entscheidend beeinflusst. Eine
zentrale Herausforderung bei der
Herstellung von Milchpulver ist die
mikrobiologische Sicherheit, die sich
von der Wahl des Equipments Uber
Filter bis hin zu Reinigungsprozessen
niederschlagt. Milchalternativen er-
fordern, wie andere Lebensmittelin-
haltsstoffe auch, ebenfalls entspre-
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Abb. 1: Milchalternative agglomeriert
(Foto: Glatt)

chend hohe Hygieneanforderungen.
Alle genannten Industriezweige wer-
den in Zukunft fur bestimmte Pro-
duktsparten auf Kuhmilchalternati-
ven zurlckgreifen.

Der innere Wert zdhlt:
Porositdt
Die Wirbelschicht-Spruhagglome-
ration ist ein schonendes Verfahren
zur Verarbeitung pulverformiger
Milchalternativen. Zum Einsatz kom-
men Wirbelschichtsysteme immer
dann, wenn Rohstoffe wirtschaftlich
in einem einzigen - chargenweisen
oder kontinuierlichen - Verfahrens-
schritt sowohl thermisch getrocknet
als auch veredelt werden sollen.
Wie schnell sich zum Beispiel ein
Instantprodukt beim Mixen, Schut-
teln oder Ruhren auflést, hangt vor
allem von der Benetzbarkeit der
Agglomeratstruktur ab. Diese wie-
derum wird von der PartikelgroBen-
verteilung, der Schuttdichte und
der inneren Porositat der Partikel
bestimmt. Agglomerationsprozes-
se lassen sich sowohl chargenweise
als auch kontinuierlich durchfih-
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Abb. 2: Instantisierte Mischung fiir
ein Chai-Latte-Getrdnk (Foto: Glatt)
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ren. Beim Spruhagglomerieren in
der Wirbelschicht werden pulvrige
oder feinteilige Rohstoffe mittels
eingeduster FlUssigkeit befeuchtet,
wobei sich zwischen den Partikel
FlUssigkeitsbricken bilden (Abb. 3).
Die eingespruhte Flussigkeit wirkt
hier als Bindemittel und kann im ein-
fachsten Fall Wasser, manchmal ein
organisches Losemittel, in FlUssig-
keit geloste Pulverrohstoffe oder
ein anderer organischer oder an-
organischer Binder sein. Durch die
optimale Wédrme- und Stoffeigen-
schaften in Wirbelschichten werden
die feuchten Agglomerate bei ver-
gleichsweise niedrigem Volumen-
strom des Fluidisierungsgases und
geringer Produkttemperatur schnell
und dennoch schonend getrocknet.
Bei Bedarf kénnen sie sogar noch
gekuhlt werden. Die typische Pro-
duktstruktur -, himbeerformig” -
ergibt sich durch Kontakte zwischen
flissigkeitsbenetzten Partikeln, wo-
bei sich die einzelnen Partikel zu-
sammenfugen, etwas verdichten
und durch Trocknung verfestigen,
bis sie eine bestimmte PartikelgroBe

: -
Sord < )
"}rl _‘/' _,/ -~ A

- y — .: )'L b
el /
Pl sV

Abb. 3: Prinzip der Wirbelschicht-Spriihagglomeration (Abb.: Glatt)
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Abb. 4: Lebensmittelagglomerat aus
der Wirbelschicht (Foto: Glatt)

erreicht haben (Abb. 4). Anschlie-
Bend verlassen die Produkte den
Wirbelschichtapparat und kénnen
direkt verpackt werden.

Durch die relativ geringen mecha-
nischen Krdafte in der Wirbelschicht
sind Agglomerate im Vergleich zu
Spruhgranulaten und Nassgranula-
ten lockerer und weniger dicht. Sie
weisen eine geringe Schittdichte auf
und sind hervorragend in Wasser [6s-
lich. Die Produkte haben eine porose
Struktur, kapillare Oberflachen und
sind zudem in ihrer KorngroBenver-
teilung - Ublicherweise zwischen 0,2
und 2,5 mm - steuerbar.

Mit Hilfe der flexibel anpassbaren
Prozessparameter wie Volumen-
strom des Prozessgases, Tempera-
tur, Spruhdruck und Abluftfeuchte
kann je nach Materialeigenschaft
und Zusammensetzung (Fettgehalt)
eine gleichbleibende Produktquali-
tat garantiert werden. Neben dem
klassischen Instantisieren bietet die
Technologie auBerdem Maoglichkei-

ten, Aktivstoffe zu verkapseln oder
Produkte zu aromatisieren und somit
ein weites Spielfeld fur Produktent-
wicklung und -optimierung. Mittels
Wirbelschichttechnologie  werden
darUber hinaus flUssige Inhaltsstoffe
zu Granulaten oder Pellets getrock-
net, in Mikrokapseln eingeschlossen
und bei Bedarf mit einem funktionel-
len Spruhcoating Uberzogen.

Uber sein Technologiezentrum ge-
wahrt Glatt Zugang zu ausgereiften
Technologien und Unterstltzung bei
der Formulierungs-, Produkt-und
Verfahrensentwicklung, angepasst
an die individuellen Kundenbedurf-
nisse. Am Anfang stehen dabei stets
Tests auf einer Laboranlage. Das
hausinterne Analytiklabor ermog-
licht prozessbegleitende Analysen,
um Partikeleigenschaften wie GroBe
und Schuttdichte schnell anzupas-
sen. Fur ein sicheres Scale-Up wer-
den Prozess- und Betriebsparame-
ter in Pilotstudien ermittelt. Tage-,
meist aber wochenweise werden im
Technologiezentrum gemeinsam mit
den Kunden Produktmengen vom
kg-MaBstab bis zu einigen 100 kg er-
zeugt, analysiert und optimiert - die
gesamte Kette von der Machbar-
keitsstudie bis zum marktfertigen
Produkt. Uber die Lohnproduktion bei
Glatt konnen die neuen Pulver, Pel-
lets oder Granulate direkt in verein-
barten Mengen hergestellt, abgeflllt,
verpackt und ausgeliefert werden.
Neben der Entwicklung kundenspe-
zifischer und funktionalisierter Pro-
dukte und Prozesse bietet der Anla-
genbauer Glatt Ingenieurtechnik alle
Leistungen von der Projektanbah-
nung, Entwicklung und Realisierung
bis hin zur schlUsselfertigen Fabrik.
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