Effektiv fremstilling
al yoghurtpulver

Pulverpartiklernes overfladeegenskaber og meaelkesyres kemi kan veere nggle til forbedring
af terreproces og genoplgsning af yoghurtpulver.

Produktion af yoghurtpulver indebae-
rer en rekke udfordringer bade under
produktionen og ved genoplesning af
pulveret. Effektiviteten af terreproces-
sen er ofte lav pa grund af problemer
med klebrighed i pulveret, som menes
at vaere relateret til det hgje indhold af
mealkesyre. Yoghurtpulver anvendes
i hgjere grad som ingrediens i andre
faodevarer end til direkte indtagelse, da
genoplest yoghurtpulver generelt har en
lavere viskositet og forringet struktur
sammenlignet med frisk yoghurt.

Projektet “Effektiv torring og rekon-
stituering af yoghurtpulver” skal gore
det muligt at producere yoghurtpulver
effektivt pa industriel skala og opn4 et
pulver, der kan genoplgses til et produkt
med konsistens og kvalitet svarende til
ikke-terret yoghurt.

Projektets indhold og
opbygning

Projektets hypotese er, at yoghurtpul-
vers klebrighed i hgj grad er relateret
til pulverpartiklernes overfladesam-
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mensetning og -egenskaber, samt mael-
kesyres tendens til at indga i kemiske
reaktioner med sig selv under og efter
tarringen. Ved at forsta disse faktorer er
det muligt samtidigt at gge torringens
effektivitet, mindske pulverets klebrig-
hed og opna forbedret genoplesning.
Derudover arbejder projektet ud fra
en hypotese om, at genoplasning af
yoghurtpulver kan forbedres gennem
dybere forstaelse af mekanismerne bag
pulverets vandoptag samt effekterne af
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terringsteknologi og mulige tilsetnin-
ger af teksturgivende ingredienser pa
protein-protein og protein-polysakka-
rid- interaktioner.

Forskningens udgangspunkt er derfor
atudvikle og anvende metoder til karak-
terisering af, hvordan terringsteknologi,
torringsparametre og sammensatning
afyoghurt pavirker pulverpartiklernes
overfladesammensatning og -egen-
skaber. Dette skal ssmmenholdes med
analyser af pulverets kvalitet, herunder
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klaebrighed, holdbarhed og hygrosko-
picitet.

Torring og kemiske
reaktioner

Yoghurt indeholder bade laktose og
melkesyre, og det er kendt viden, at
bade maelkesyre i sig selv og forholdet
mellem laktose og melkesyre kan pa-
virke terringsprocessen. De precise
mekanismer er dog ukendte og skal
derfor undersgges naermere. Meelkesyre
kan indgé i kemiske reaktioner med
sig selv, hvorved der dannes kader af
melkesyremolekyler under samtidig
frigivelse af vand. Hvis dette sker efter
torringsprocessen, kan det udlgse en
serie af kemiske og fysiske aendringer,
som kan fore til veesentlige a&@ndringer
i vandaktiviteten i pulveret og i sid-
ste ende forringe pulverets kvalitet og
holdbarhed. Under en terringsproces,
fx ved sprayterring, vil terringen for-
modentligt ske s hurtigt, at der ikke
opnaés ligevaegt i de kemiske reaktioner.
Det er derfor nodvendigt at undersoge
narmere, hvordan disse kemiske re-
aktioner foregér, og hvordan terring
af yoghurt skal foregé for at opna de
optimale betingelser for et stabilt pulver.

Bedre genoplegsning
Ved genoplesning af yoghurtpulver
er den opnédede konsistens ofte ikke
sammenlignelig med, hvad der for-
ventes for yoghurt. Problemerne kan
afhjaelpes ved at anvende mere pulver,
hvorved terstofindholdet bliver hgjere
end i en frisk yoghurt, men dette er en
dyr lgsning, der derfor ikke er saerlig
attraktiv. Desuden vil procesaendrin-
gerne, der skal forbedre effektiviteten
afterringsprocessen, sandsynligvis ogsa
have indflydelse pa pulverets genop-
lgsningsevne — preecist hvordan skal
undersgges narmere. Endvidere skal
det underseges, om tilsetning af andre
ingredienser under eller efter terrings-
processen kan forbedre konsistensen af
det genoplaste produkt.

Projektet er et firedrigt projekt stat-
tet af Mejeribrugets Forskningsfond
og GEA. CP Kelco deltager i projektet i
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Resumé

Projektet "Effektiv terring og rekonstituering af yoghurtpulver” skal gare
det muligt effektivt at producere yoghurtpulver af hgj kvalitet. Kendte
udfordringer ved produktion af yoghurtpulver inkluderer klaebrighed og
darlig konsistens af genoplest pulver. Projektet forventer at opna resul-
tater, der kan afhjelpe problemer med klaebrighed ved bedre forstéelse
af laktoses og malkesyres roller og mulighederne for at modificere tor-
ringsprocessen, saledes at optimal terring opnas. Effekten af disse a&n-
dringer pa konsistensen af genoplest pulver skal ligeledes undersoges
sammen med mulighederne for tilsetning af ingredienser, der kan fore
til at genoplest yoghurtpulver opnér en konsistens, der er sammenlig-

nelig med frisk yoghurt.

forbindelse med konsistensforbedring
og stabilisering af de feerdige produkter.
Hovedparten af forskningen vil blive
udfert som et tredrigt ph.d.-studie under
vejledning af forfatterne af denne artikel.

Hvad kan det bruges til?
Projektet vil gore det muligt at producere
yoghurtpulver med forbedret kvalitet og

holdbarhed, og dermed gore det muligt
at transportere yoghurt over leengere
afstande uden behov for keling under-
vejs og med lavere omkostninger. Det
forventes desuden, at den opnéede viden
kan overfores til andre mejeriprodukter
med hgje indhold af laktose og mzlke-
syre, hvor der opleves udfordringer i
forbindelse med torring. W
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