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Vorteile der Milchverarbeitung

Die Milchverarbeitung ist von zentraler Bedeutung fir die Umwandlung von Rohmilch in eine breite
Palette von hochwertigen und sicheren Milchprodukten. Dieses Informationsblatt soll die wichtigsten
Informationen liber die Bedeutung der Milchverarbeitung, von der Sicherheit bis zur Vielfalt, liefern.

Einflihrung

Der Mensch hat seit prahistorischen Zeiten Lebensmittel verarbeitet. Archdologische Beweise deuten
darauf hin, dass bereits vor 780.000 Jahren Feuer zum Kochen von Lebensmitteln verwendet wurde
(Zohar et al., 2022). Die Verarbeitung besteht aus verschiedenen Prozessen oder Technologien, die
landwirtschaftliche Rohstoffe oder Zutaten in eine neue Form mit verbesserten Eigenschaften verwan-
deln (Knorr & Augustin, 2021). Die Verarbeitung umfasst traditionelle Methoden wie Kochen, Trocknen,
Rauchern, Fermentieren und moderne Methoden wie Pasteurisierung, Ultrahocherhitzung-Kurzzeitbe-
handlung, Filtration oder Druckverarbeitung. Die Verarbeitung ermdglicht die Umwandlung von ver-
derblichen landwirtschaftlichen Rohstoffen in essbare, sichere und nahrhafte Lebensmittel (Pandey et
al., 2023). Daher hat die Lebensmittelverarbeitungstechnologie den Wandel unserer Lebensmittelsys-
teme beschleunigt und Lebensmittel sicherer, besser, verfligbar und bequemer gemacht.

Das AusmalR der Verarbeitung von Produkten ist nicht entscheidend fir ihre Rolle in einer gesunden
und ausgewogenen Erndhrung. Diese Prozesse fiihren nicht zu schadlichen Veranderungen des Nahr-
werts von Milcherzeugnissen oder Zutaten (Albuquerque et al., 2022). Vielmehr tragt die Verarbeitung
zu einer sichereren und geslinderen Erndhrung bei und bietet weitere wichtige Vorteile fir nachhaltige
Lebensmittelsysteme (Fanzo et al., 2022). Dennoch sind in den letzten Jahren erhebliche Bedenken
hinsichtlich der Verarbeitung, insbesondere des Konzepts der ultrahochverarbeiteten Lebensmittel
(UPF) und ihrer Auswirkungen auf die Gesundheit der Verbraucher, aufgetaucht.

Der Milchsektor spielt eine wesentliche Rolle bei der Erndhrung der Welt. Fir 2022 wird eine weltweite
Milcherzeugung von rund 930 Millionen Tonnen prognostiziert, was einem Anstieg von 0,6 % gegen-
Uber 2021 entspricht (Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen [FAO],
2022) und nach Schatzungen der FAO bis 2030 auf 1.020 Millionen Tonnen ansteigen wird (OECD &
FAO, 2021). Diese Ausweitung des Milchangebots tragt dazu bei, dass Milchprodukte nicht nur in der
Region, in der sie produziert werden, verfligbar sind. Mehr als 80 % der Weltbevolkerung, d. h. etwa 6
Milliarden Menschen, konsumieren regelmafig flissige Milch oder andere Milcherzeugnisse, was ohne
Fortschritte in der Verarbeitung und im Vertrieb nicht moéglich ware. Der Milchsektor ist der drittgrofSte
Lieferant von Protein und Fett in der menschlichen Erndahrung und eine wichtige Quelle erschwinglicher,
nachhaltiger und essenzieller Nahrstoffe fur alle (FAO & Global Dairy Platform, 2018).

Dieses Dokument ist eine Ubersetzung des IDF-Factsheets N° 37/2024 vom Verband der Deutschen
Milchwirtschaft e.V. Nur die englische Originalversion wurde von der IDF genehmigt.



\nternatig,
o &

Deutsches Nationalkomitee im Internationalen Milchwirtschaftsverband - IDF
Verband der Deutschen Milchwirtschaft e. V. - VDM
Claire-Waldoff-StraBe 7 | 10117 Berlin | Telefon: +49 30 31 904 243 | info@deutsche-milchwirtschaft.de

GERMANY

Warum ist Milchverarbeitung notwendig?

Milch ist ein wertvolles, nahrhaftes Lebensmittel und die Grundlage fiir alle anderen Milchprodukte. In
ihrer rohen oder frischen Form ist sie nur kurz haltbar und kann ohne schnelle Kiihlung, Warmebe-
handlung und/oder den Einsatz anderer Verarbeitungstechnologien schnell verderben. Milch ist sehr
leicht verderblich, da sie ein hervorragendes Medium fiir das Wachstum von Mikroorganismen ist -
insbesondere von bakteriellen Krankheitserregern und Verderbniserregern. Wird Rohmilch nicht wei-
terverarbeitet, kann sie beim Verbraucher schwere Krankheiten wie Listeriose, Brucellose und Tuber-
kulose hervorrufen (Dash et al., 2022). Die Milchverarbeitung kann Krankheitserreger in Rohmilch re-
duzieren oder beseitigen und wichtige Milchbestandteile wie Proteine, Fette, Laktose und Mikronahr-
stoffe, die in anderen Produkten verwendet werden kbnnen, extrahieren. Sie kann auch die Haltbarkeit
und den Nadhrwert von Milch und Milcherzeugnissen erhéhen, zum Beispiel durch Fermentation (Bour-
dichon et al., 2012).

Die Nutzungsdauer von Milch und ihren Bestandteilen kann von Tagen auf Monate und bei Milchpul-
vern auf Jahre verlangert werden, indem verschiedene Verarbeitungstechnologien eingesetzt werden,
die zu unterschiedlichen Milchprodukten fiihren. Die Pasteurisierung ist ein international anerkanntes
Warmebehandlungsverfahren, das die Haltbarkeit von fliissiger Konsummilch auf bis zu 20 Tage verlan-
gert (Codex Alimentarius, 2011; International Dairy Federation [IDF], 2022a), und zwar unter optimalen
Lagerbedingungen mit minimalen Auswirkungen auf den Ndhrwert (IDF, 2019a). Die Trocknung von
Milch entweder in Vollmilchpulver oder nach der Fettabtrennung in Butter (oder Butterdl) und Mager-
milchpulver ist eine sehr effiziente Methode, um die Haltbarkeit zu verlangern und Markte zu errei-
chen, auf denen Frischmilch und Molkereiprodukte Mangelware sind. Auch Kase ist ein Produkt, das
Milchfett, -proteine und -mineralien in einer nahrstoffreichen Lebensmittelform konzentriert, die zu-
dem langer haltbar ist, als Milch.

Weitere Informationen (iber Technologien zur Verarbeitung von Milchprodukten finden Sie in Anhang
1 und Anhang 2.

Was sind die Vorteile der Milchverarbeitung?

1. Lebensmittelqualitit und -sicherheit. Die Qualitat und Sicherheit von Lebensmitteln wird
durch die Reduzierung oder Beseitigung von Verderbnis- und pathogenen Bakterien aufgewer-
tet, um lebensmittelbedingte Krankheiten zu verhindern (Bourdichon et al., 2021; Claeys et al.,
2013; Lucey, 2015) und steht im Zusammenhang mit dem Verzehr von Milchprodukten sowie
der Vermeidung unnotiger Lebensmittelabfille. Die Haltbarkeitsdauer wird durch Verarbeitung
und Verpackung verlangert, um Milchprodukte weithin verfligbar zu halten und die Nahrstoff-
aufnahme der Verbraucher zu verbessern. Wobei der Ndhrwert wahrend der gesamten Halt-
barkeitsdauer des Milcherzeugnisses oder der Zutat erhalten bleibt (Rysstad & Kolstad, 2006).

Dieses Dokument ist eine Ubersetzung des IDF-Factsheets N° 37/2024 vom Verband der Deutschen
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2. Ernahrung und Gesundheit. Eine groRere Vielfalt an Milcherzeugnissen ermdéglicht den Ver-
brauchern eine groRere Auswahl und ein reichhaltigeres Angebot an Milcherzeugnissen, die
mit groRerer Sicherheit die fir eine gesunde Erndahrung erforderlichen Nahrstoffe liefern
(Pereira, 2014). Die Verarbeitung von Milchprodukten kann zu Lebensmitteln fihren, die er-
nahrungsbedingte Mangel beheben und dadurch das Risiko ernahrungsbedingter Gesundheits-
probleme verringern (Akram et al., 2020). Oder die Verarbeitung flihrt zu Lebensmitteln mit
erhohten Nahrwerten sowie Lebensmitteln, die aufgearbeitete Milchbestandteile enthalten
(d. h. Proteinanreicherung) oder eine erhdhte Verdaulichkeit durch fermentierte Milchpro-
dukte und Nahrwertanreicherung durch Mikronahrstoffe, die natirlicherweise in der Milch vor-
kommen (z. B. Kalzium und Vitamin B12), aufweisen. Milchproteine, Fette, Laktose und Mikro-
nahrstoffe werden in einer Vielzahl von milchfreien Lebensmitteln verwendet, z. B. in Saug-
lingsnahrung, Kleinkind- und Kindernahrung, Trockengetreide, Aromen, Sportgetranken, ande-
ren Getranken, Backwaren usw.

3. Zuganglichkeit und vielfiltige Produktpalette. Die erndhrungsphysiologischen Vorteile von
Milch und Milchprodukten waren in den meisten Stadten ohne Verarbeitung nicht verfiigbar.
Die Milchviehbetriebe und Molkereien sind oft weit von den Endverbrauchern entfernt. Die
Verlangerung der Haltbarkeitsdauer durch Verarbeitung und Verpackung macht Molkereipro-
dukte weithin verfligbar und verbessert die Nahrstoffaufnahme der Verbraucher. Durch Wei-
terverarbeitung kann Milch in eine Vielzahl von Produkten umgewandelt werden, die weltweit
zu Verbrauchern in anderen Landern transportiert werden, in denen die Nachfrage nach Milch-
produkten die heimische Produktion (ibersteigt. Die Verarbeitung ermoglicht die Herstellung
einer breiten Palette von Milcherzeugnissen, die unterschiedlichen Geschmackern und Vorlie-
ben gerecht werden. Dazu gehéren verbesserte/unterschiedliche Schmackhaftigkeit, Geruch,
Aussehen (z. B. Verhinderung des Aufrahmens durch Homogenisierung), Geschmack und Tex-
tur (z. B. bei der Herstellung von Joghurt und Kése).

4. Okologische Nachhaltigkeit. Durch den Einsatz verschiedener Verarbeitungstechnologien kann
verdorbene Milch gerettet und in ernahrungsphysiologisch wertvolle Milchprodukte mit ver-
langerter Haltbarkeit umgewandelt werden, die die Erndhrung von Verbrauchern in aller Welt
verbessern. Durch die Verarbeitung von Milchprodukten wird folglich die Lebensmittelver-
schwendung verringert. Aulerdem werden durch die Verwertung von Nebenprodukten andere
Lebensmittelabfalle vermieden. Ein deutliches Beispiel hierfiir ist die Aufwertung von Molke,
einem Nebenprodukt, das bei der Herstellung von Kase und kaseinhaltigen Milchprodukten
anfallt, zu wertvollen und sehr nahrhaften Produkten durch verschiedene Verarbeitungstech-
niken (Buchanan et al., 2023). Die milchverarbeitende Wirtschaft steigert auch kontinuierlich
die betriebliche Effizienz und senkt gleichzeitig den Energie- und Wasserverbrauch - durch Auf-
fangen, Aufbereiten und Wiederverwenden von Prozesswasser, was zu einem geringeren Ab-
wasseraufkommen fiihrt.

5. Hohere Wertschépfung. Die Verarbeitung von Milcherzeugnissen verschafft den Milcherzeu-
gern zusatzliche Absatzmarkte fiir ihre Milch und oft auch ein zuséatzliches Bareinkommen im
Vergleich zum Direktverkauf von Frischmilch an die lokalen Verbraucher, was die Mdéglichkeit
bietet, regionale und stadtische Markte zu erreichen. Die Milchverarbeitung kann auch den
saisonalen Schwankungen des Milchangebots entgegenwirken. Diese Schwankungen werden
durch Faktoren wie Verdanderungen der Tageslichtdauer, der Temperatur und der Verfiigbarkeit
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von Futtermitteln beeinflusst und kdnnen sich auf die Verfligbarkeit und den Preis fiir die Ver-
braucher auswirken.

Die Umwandlung von Rohmilch in eine Reihe von Milcherzeugnissen kann ganzen Gemeinschaften
zugutekommen, indem sie Arbeitsplatze auRerhalb des landwirtschaftlichen Betriebs bei der
Milchsammlung, dem Transport, der Verarbeitung und dem Einzelhandelsverkauf schafft und
gleichzeitig den Nahrwert der Erndhrung der Verbraucher verbessert (FAO, 2017). Daher schafft die
Milchverarbeitung Arbeitsplatze, unterstitzt den Lebensunterhalt im landlichen Raum und erleich-
tert den internationalen Handel, was sie zu einem wesentlichen Bestandteil einer nachhaltigen
wirtschaftlichen Entwicklung macht.

Zusammenfassung

Milch ist ein Grundnahrungsmittel, dessen Traditionen in Gesellschaften auf der ganzen Welt tief
verwurzelt sind. Die Vielseitigkeit und Erschwinglichkeit von Milch und Milchprodukten ermogli-
chen eine vielfaltige Verwendung und die Einbeziehung in verschiedene Erndhrungsmuster in un-
terschiedlichen Kulturen. Die Milchverarbeitung tragt zur Erndhrung und Gesundheit bei, verrin-
gert die Lebensmittelverschwendung und reduziert die Armut. Ohne sichere, zugdngliche, er-
schwingliche und nahrhafte Lebensmittel gibt es keine Lebensmittelsicherheit und schon gar keine
Erndhrungssicherheit.
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Anhang 1: Spezielle Informationen zu Milchverarbeitungstechnologien (Fir weitere Informatio-
nen wird der Leser auf Walstra et al. (2005) verwiesen.)

Zu den haufig verwendeten Technologien fiir die Milchverarbeitung gehoren:

- Eine breite Palette von Warmebehandlungen wie Pasteurisierung, verlangerte Haltbarkeit, Ultra-
hocherhitzung, Hitzebehandlung und Sterilisation in Behaltern (International Dairy Federation,
2022a). Darliber hinaus wird die Thermisierung zur Behandlung von Rohmilch eingesetzt, damit sie
fiir eine langere Zeit zur weiteren Verarbeitung oder zur Kaseherstellung gelagert werden kann.
Der Zweck dieser Warmebehandlungen ist die Zerstérung von Mikroorganismen, sowohl von pa-
thogenen als auch von verderblichen, um sicherzustellen, dass die Milch sicher ist und eine ange-
messene Haltbarkeit hat.

- Bei der Fermentation werden Milchsdure- und dhnliche Bakterien eingesetzt, um die Milchbe-
standteile so zu verdndern, dass ihre Haltbarkeit verlangert und ihre Schmackhaftigkeit und Ver-
daulichkeit verbessert wird. Beispiele sind Kase, Joghurt, Kefir, kultivierte Buttermilch und kulti-
vierte Butter (International Dairy Federation, 2002, 2012, 2018, 2022b).

- Bei der Konzentrierung werden Hitze und Vakuum separat oder Membranfiltration eingesetzt, um
Milch- oder Molkebestandteile zu erfassen und Wasser zu entfernen (Milch besteht zu etwa 85 %
aus Wasser), um die Funktionalitat zu erhéhen, aus Milch gewonnene Bestandteile fiir die weitere
Verarbeitung zu entwickeln oder die Transportkosten fiir konzentrierte Milch-, Molke- oder Lak-
toseprodukte zu senken.

- Die Trocknungstechnologie wird fast immer in Verbindung mit der Konzentrationstechnologie ein-
gesetzt, um das restliche Wasser in der konzentrierten Milch-, Molke- oder Laktoseflissigkeit zu
entfernen und ein Pulver mit einem Feuchtigkeitsgehalt von weniger als 5 % m/m herzustellen.
Viele der verschiedenen Pulver sind bei sachgemalRer Lagerung 12 Monate oder ldanger haltbar.
Durch den kombinierten Einsatz von Konzentrations- und Trocknungstechnologien werden Pulver
auf Milchbasis hergestellt, die in der Lebensmittel- und Pharmaindustrie weithin als Zutaten ver-
wendet werden.

- Die Filtration ist eine weit verbreitete Verarbeitungstechnologie, die in der Milchindustrie zur phy-
sikalischen Trennung und selektiven Konzentration von Milchbestandteilen (Fettkiigelchen, Kase-
ine, Molkenproteine, Laktose und Milchmineralien) eingesetzt wird (International Dairy Federa-
tion, 2019b). Die Membranfiltration umfasst eine Reihe von Trenntechnologien, die in der Milch-
verarbeitung zur Entfernung von Bakterien und bakteriellen Sporen, zur Entfettung von Milch und
Molke, zur Proteinanreicherung und -isolierung, zur Teilentmineralisierung, zur Konzentration der
Trockenmasse und zur Wasserriickgewinnung eingesetzt werden.

- Die lonenaustauschtechnologie wird zur Extraktion verschiedener, erndhrungsphysiologisch wert-
voller Milch- und Molkebestandteile wie Lactoferrin, Galacto-Oligosaccharide (GOS), Docosahexa-
ensaure (Lipid DHA), usw. eingesetzt. Einige von den Bestandteilen werden haufig in Sduglingsnah-
rung und erndhrungsphysiologisch verbesserten Pulvern fiir Sportler verwendet, da sie nitzliche
Ndhrwerteigenschaften aufweisen.
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Anhang 2: IDF Infografik - Milchbaum

. o
>
Z
3 <
-~ -
. .
= 3
% L
% F
')0,' S
Onaj Dairy v

CHEESES

galactooligosaccharides y
‘

mxd Semi hard cheese

mrd Soft cheese

Raw milk cheese S

Permeate Whey protein Whey Protein

isolate Hydrolysate
y o Cream cheese

Fresh cheese

Delactosed
permeate
Permeate
powder
a-lactalbumin
B-lactoglobulin

Demineralised Whey protein p
Whey powder s Lactoferrin

T Immunoglobulin
MILK PRODUCTS

Lactoperoxidase
Wh
CREAM 8 BUTTER [romencs i SRR
o el | =
— -

V'

Buttermilk

Micellar Caseinates
casein whey

Milk protein
hydrolysate

Whole milk

Milk protein
powder

Isolate

3 : Milk protein
Skim milk o
Heat treatment ) concentrate

Extended Ultra High
Pasteurised milk Shelf Life Temperature
, (ESL) milk (UHT) milk

Separation

RAW MILK




