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| Molke | Molkegewinnung

Molke wird bereits seit mehr als zweitau-
send Jahren geschatzt und sowohl inner-
lich als auch duperlich angewendet. Seit
einigen Jahren erlebt Molke eine Renais-
sance als kalorienarmer Durstl6scher und
begehrter und wertvoller Rohstoff fiir die
Lebensmittel- und Kosmetikindustrie.

Molkegewinnung

Molke entsteht bei der Produktion von
Kdse. Werden der Milch Labenzyme und/
oder Milchsdurebakterien zugesetzt, ge-
rinnt diese und wird dick. Durch das an-
schlieBende Schneiden und Riihren der
dickgelegten Milch trennen sich die festen
Bestandteile der Milch von den fllissigen.
Man erhalt den festen Kdsebruch und die
flissige Molke.

Siip- bzw. Labmolke entsteht bei der Her-
stellung von Hart-, Schnitt-, Weich- und
Pasta-Filata-Kase.

Bei der Produktion von Frischkdse und
Sauermilchkdse erfolgt die Gerinnung
ausschlieflich durch Zusatz von Milch-

sdurebakterien. Die entsprechende Molke
heift Sauermolke.

Nach der Trennung vom Kasebruch wird
die Molke entrahmt und anschlieBend
pasteurisiert, um die in ihr enthaltenen
schddlichen Keime abzut6ten und so die
Haltbarkeit zu verlangern. Anschliefend
wird sie gekUhlt und abgefillt. Da flissi-
ge Molkeerzeugnisse im Handel immer
als saure Produkte angeboten werden,

wird bei der Verwendung von Sipmolke

diese hierflr nachtraglich gesauert.
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Einteilung der Molke nach Herstellungsbereichen

Herstellungsbereich

Hartkdse, Schnittkdse, Weichkase,

Pasta-Filata-Kdse

Frischkdse, Sauermilchkdse

Molketyp

Stpmolke

Sauermolke

Molkeprodukte: Drinks & Co.

Molke ist im Lebensmittelhandel pur oder
als Molkemischgetrank in verschiedenen
Fruchtgeschmacksrichtungen, gemischt
mit Saften oder anderen Milchprodukten,
erhdltlich. Dabeiist in den letzten Jahren
vor allem das Angebot an verschiedensten
Molkemischgetrdanken im Lebensmittel-
handel stark gewachsen.

Trinkmolke hat sich damit von einem Ni-
schengetrdnk flir Gesundheitsbewusste
zu einem erfrischenden Durstldscher fir
jedermann und -frau entwickelt.
Dariber hinaus ist im Lebensmitteleinzel-
handel und in Drogeriefachgeschaften
auch Molkepulver, also getrocknete Molke,

ebenfalls pur oder in verschiedenen
Geschmacksrichtungen erhaltlich. Sie ist
sehr beliebt fiir die Herstellung von Molke,
Diat- oder Eiweifdrinks zu Hause.

Zur Herstellung von Molkepulver wird SGp-
oder Sauermolke erst eingedampft und
anschliefend auf einen Restwassergehalt
von finf Prozent bei Stipmolkepulver bzw.
sechs Prozent bei Sauermolkepulver getrock-
net, bis ein rieselfahiges Pulver entsteht.

Steigender Beliebtheit erfreuen sich auch
Molkeriegel, die als eiweifreiche Zwi-
schenmahlzeit geschatzt wnd ebenfalls
im Supermarkt, Drogeriehandel und in

Fitnessstudios angeboten werden.
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Molke-Spezialprodukte

Molke ist ein beliebter Rohstoff fur die
Lebensmittel- und Kosmetikindustrie. Um
fur das jeweilige Produkt mafgeschnei-
derte Eigenschaften zu erhalten, werden
einzelne Inhaltsstoffe der Molke angerei-

chert oder isoliert.

Milchzucker (Lactose) wird zu einem
grof3en Anteil aus Molke gewonnen.
Dazu wird Molke konzentriert, mit Lactose-
Kristallen beimpft und in einem Spezial-
tank abgeklhlt. Wahrend der Kihlung
geht ein Grofteil der Lactose in unldsliche
Kristalle Uber, die anschliefend abge-
trennt und zu Milchzucker verarbeitet
werden. Die verbleibende L&sung wird
getrocknet. Daraus entsteht das so ge-
nannte teilentzuckerte Molkepulver, in
dem die Ubrigen wertvollen Inhaltsstoffe

der Molke konzentriert sind.

In einigen Anwendungsbereichen, wie z. B.

der Sduglingserndhrung, kommt auch so

genannte teilentmineralisierte Molke
zum Einsatz. Molkepulver kdnnte ansons-
ten aufgrund des an sich sehr wertvollen
hohen Gehalts an Mineralstoffen nur be-
grenzt verwendet werden, weil die Niere
des Sauglings hohe Mineralstoffkonzen-

trationen nicht vertragen kann.
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Molke

Eindampfung/

Trocknung Kristallisation

Molkepulver Trennung

Elektrodialyse
und Ultrafiltration
lonenaustausch

Molkenprotein-

entmineralisiertes konzentrat
Molkepulver und
Permeat

teilentzuckertes

Lactose

Das in der Molke enthaltene Eiweif3 kann
isoliert werden. Molke wird dazu Uber ei-
nen Filter geleitet, der die Eiweifmolekdle
zurlickhalt, Wasser und die darin gelds-
ten weiteren Bestandteile der Molke aber

durchldsst. Je nach Konzentrierungsgrad

Molkepulver

lassen sich so Molkenproteinkonzentrate
(Eiweif3gehalt ca. 35-60 %) und Molken-
proteinisolate (Eiweifgehalt > 80 %) ge-

winnen. ¥

Molke
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Molke in Lebensmitteln und Kosmetik

Molkeprodukte sind begehrte Zutaten in
der Lebensmittelverarbeitung. Aufgrund
ihres hohen Gehalts an hochwertigem
Eiweip, Vitaminen und Mineralstoffen sind
sie zum Beispiel die Grundlage von Sport-
lernahrung, Trinknahrung und S&uglings-
milch. Dariiber hinaus weisen Molkepro-
dukte auch technologische Vorteile auf,
die sich die Lebensmittelindustrie zu Nut-

ze macht. So kénnen Molkeprodukte zum
Beispiel die Cremigkeit von Suppen und
Sofen erhéhen und Backwaren lénger
frisch halten. Die entsprechenden Molke-
produkte werden je nach gewiinschter
Eigenschaft fur das jeweilige Lebensmit-
tel ausgewdhlt. Eine Auswahl typischer
Einsatzmdglichkeiten der verschiedenen

Molkeprodukte zeigt die Tabelle.

Typische Einsatzméglichkeiten von Molkeprodukten

Lactose

Molkepulver

Entmineralisiertes Molkenprotein

Molkepulver

Dessert 3 ® x
Suppen/SoRen ® 3 ®
kAl . *
Séuglingsnahrung ® ® ®
Sportlernahrung ® = *®
Fleischwaren x 3 %
Eiskrem ®
Backwaren ® t 3 ® ®
Margarine ® ® %
Frischkdse y %
Schokolade *® b

Quelle: Milchindustrie-Verband e. V. (Hrsg.): Molkeprodukte in der Lebensmittelindustrie

Molke
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Inhaltsstoffe

Molke eignet sich sehr gut fir die dufere
Anwendung und findet daher auch in der
Kosmetikindustrie haufig Verwendung.
Sie wirkt beruhigend auf gereizte und
entziindete Haut. Molkepulver wird daher
gerne fur Pflegebader und als Bestandteil
pflegender Kosmetika verwendet. So gibt
es Duschgel, Bodylotion, Seife, Shampoo,
Reinigungsmilch oder Gesichtswasser auf

Molkebasis.

o, Y
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Inhaltsstoffe der Molke

Molke enthélt einen Grofteil der wasser-
|6slichen Bestandteile der Milch, wie die
Molkenproteine, Lactose, viele Mineral-
stoffe und wasserl@sliche Vitamine. Da
bei der Molkegewinnung viele Energie
liefernde Inhaltsstoffe der Milch, wie das
Casein und die Fettfraktion, in den Kase-
bruch (bergehen, ist Molke deutlich
kaloriendrmer als Milch. Molke zeichnet
sich daher durch eine hohe Ndhrstoff-
dichte aus, d. h., bezogen auf den Energie-
gehalt ist sie besonders reich an Vita-
minen und Mineralstoffen. Ihr Wasserge-
halt von 94 % macht sie auferdem zu

einem guten Durstléscher.



Tabelle 1: Zusammensetzung von Molke und Molkepulver

(Angaben pro 100 g bzw. 100 ml)

Energie kcal
kJ

Eiwei
Fett

Kohlenhydrate
(Milchzucker)

Vitamin B,
(Thiamin)

Vitamin B,
(Riboflavin)

Pantothensaure

Vitamin B,
(Pyridoxin)

Biotin

Vitamin B,,
(Cobalamin)

Calcium
Magnesium

Jod

Molke, siif§

25 kcal
104 kJ

08¢

0,2g

47 g

0,04 mg

0,14 mg

0,4 mg

0,04 mg

3549

0.2 ug

60 mg

8 mg

8 ug

Quelle: DGE PC Professional Version 3.0
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Molke, sauer

23 kcal
97 kJ

0649

0249

4249

0,04 mg

0,14 mg

0,4 mg

0,04 mg

3,5ug

0.2 ug

100 mg

10 mg

8 g

Molkepulver

353 kcal
1483 kJ

109 g
119
689
0,5 mg
2,5mg
6 mg
0,04 mg
55 ug
2,59
159
120 mg

120 ug
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Inhaltsstoffe

Proteine und Kohlenhydrate

Eiweip ist ein wichtiger Baustoff des Kor-
pers. Nicht nur Muskeln, auch alle Organe,
Knochen, Haut und Haare sind aus Eiweif
aufgebaut. Enzyme und bestimmte Hor-
mone bestehen ebenfalls aus Eiweif. Diese
Stoffe sind fUr die Steuerung von Kérper-
funktionen zustandig. Im Blut ist Eiweif3
auPerdem ein wichtiger Transporter fur

Eisen und Abwehrstoffe.

Als Molkenproteine bezeichnet man die
Milcheiweife, die nach der Gerinnung der
Milch in der SUp- bzw. Sauermolke ver-
bleiben. Dazu zahlen Beta-Lactoglobulin,
Alpha-Lactalbumin, Serumalbumin und

verschiedene Immunglobuline.

Molkenproteine gerinnen im Magen unter

Einwirkung von Magensdure und Eiweif3

spaltenden Enzymen noch feinflockiger
als Casein. Daraus resultiert die sehr gute

Verdaulichkeit der Molkenproteine.

Die erndhrungsphysiologische Bedeutung
der Molkeneiweif3e beruht vorrangig auf
der Zusammensetzung der Eiweif3bau-
steine. Molkenproteine sind reich an unent-
behrlichen Eiweif3bausteinen und deshalb
besonders hochwertige Eiweiflieferanten.
Molkenproteinisolate und -konzentrate
werden aus diesem Grund auch haufig fir
Sportlernahrungen, bilanzierte Didten, in
der Sduglingsnahrung und fir didtetische
Lebensmittel zur Reduktion des Kérper-

gewichts genutzt.

Das dominierende Kohlenhydrat der Mol-
ke ist der Milchzucker (Lactose).

Milchzucker wirkt verdauungsférdernd -
ein haufig durchaus gewtnschter Effekt.
AupBerdem fordert Lactose die Aufnahme
des Mineralstoffs Calcium durch die Darm-

schleimhaut.

Von herausragender Bedeutung ist Lac-
tose in der Sduglingserndhrung. Daher

wird der Grofteil der aus Molke isolierten



Lactose im Bereich der Sduglingserngh-

rung eingesetzt.

Fir Ausdauersportler ist der Kohlenhyd-
ratgehalt von knapp finf Prozent ideal
um schnell verfigbare Energie wahrend
der Belastung zuzufiihren. In der Nach-
trainingsphase unterstitzt die Kombina-
tion aus Kohlenhydraten und Eiweif3 in
der Molke die Regeneration.

Mineralstoffe

Der Mineralstoff Calcium ist in erster Linie
fUr den Aufbau und die Stabilitdt der Kno-
chen wichtig. In kleinen Mengen ist Cal-

cium auch an der Reizweiterleitung durch

Inhaltsstoffe |

Muskeln und Nerven sowie der Requlati-
on des Blutdrucks beteiligt. Molke ist reich
an Calcium und liefert es in einer fir
den Korper besonders gut verfiigharen
Form. Ein Grofteil des in der Milch vor-
handenen Calciums geht bei der Kase-
herstellung in die Molke Uber.

Mit 200 ml Sipmolke nimmt so beispiels-
weise eine 35-jahrige Frau 13 % der taglich
empfohlenen Zufuhr an Calcium auf, aber
nur ungefahr 2,2 % des fir diese Alters-
gruppe angegebenen Richtwertes flr die
Energiezufuhr. AuBerdem wird die Auf-
nahme des Calciums in den W&rper durch
den in der Molke enthaltenen Milchzucker

geférdert.

13

Molke
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Inhaltsstoffe

Magnesium ist wesentlich fur die Reiz-

weiterleitung in Muskeln und Nerven. So
dupert sich ein Magnesiummangel z. B.

durch Muskelkrampfe. Dariiber hinaus ist

Magnesium auch am Knochenstoffwech-

sel mitbeteiligt. Neben Vollkorngetreide

und Kartoffeln tragen Milch und Milch-

produkte, wie Molke, entscheidend zur

Deckung des Magnesiumbedarfs bei.

Von erndhrungswissenschaftlicher Bedeu-

tung ist auch der relativ hohe Jodgehalt

der Molke. Mit einem halben Liter Stmol-

ke Iasst sich beispielsweise der Jodbedarf
eines Erwachsenen zu 20 % decken. Jod

ist Bestandteil der Schilddriisenhormone.

Es gehort zu den Spurenelementen, bei de-

nen die Versorgung haufig nicht ausreichend

ist. Dies liegt an der Jodarmut unserer Bo-

den und der darauf wachsenden Pflanzen,

weshalb viele Lebensmittel jodarm sind.

Vitamine

Wahrend die fettléslichen Vitamine im

Kasebruch verbleiben, geht ein Gropteil

der wasserldslichen Vitamine bei der Her-

stellung in die Molke Uber. Deshalb ist

14

Molke reich an den B-Vitaminen B,, B,, B,

Pantothensdure, Biotin und B,,.

Die B-Vitamine regeln als Bestandteile
von Enzymen den Stoffwechsel der Haupt-
nahrstoffe Eiweif, Fett und Kohlenhydrate
und spielen eine Rolle im Energiestoffwech-
sel. Vitamin B beeinflusst dartber hinaus
Funktionen des Nervensystems, der Immun-
abwehr und der Blutbildung. Die grin-
gelbe Farbung der Molke ist auf ihren ho-

hen Gehalt an Vitamin B, zurtckzufihren.

Vitamin B, ist wesentlich fur die Bildung
neuer Zellen, insbesondere der Blutzellen.
Esist als einziges Vitamin ausschlieflich
in tierischen Lebensmitteln, wie Milch-

produkten und Fleisch, enthalten.

Mit einem Liter Molke nimmt ein Erwach-
sener ungefdhr ein Drittel der taglich emp-
fohlenen Zufuhr an den Vitaminen B, und
B, auf und zwei Drittel der fir Pantothen-
sdure und Vitamin B,, empfohlenen Men-
ge. Besonders herausragend ist der Vita-
min-B,-Gehalt. So &nthalt ein Liter Molke
die gesamte taglich empfohlene Zufuhr

an diesem Vitamin.
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