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(54)  Verfahren zur Herstellung von Spezialmilchpulver

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Spezialmilchpulver, das nach Rekonstitution sine
Spezialmilch, vorzugsweise simulierte Frauenmilch ergibt. Die Spezialmilch bewirkt wie Frauenmilch eine Hemmung
der intestinalen Faulnisprozesse und dient zur Anwendung fir alle Falle einer unreifen bzw. gestdrten
Endgiftungsfunktion des Makroorganismus. Das Verfahren hat die Senkung des technologischen, insbesondere des
Energieaufwandes, bei Erhalt und Erhéhung der biologischen Wertigkeit zum Ziel. Die fiir die Herstellung des

. Spezial-Milchpuivers erforderlichen Komponenten werden erfindungsgemag in einer bestimmten Weise verarbeitet.
Phosphat- und kalziumarmes oder -freies Kasein wird innerhalb einer gerade noch flieRfahigen Phase durch waRriges
Alkali in Kaseinat Ubergefiihrt. Durch Zumischen der weiteren Komponenten wird ein Pulver mit einem bestimmten
Feuchtlgkeitsgehalt gebildet, das entweder direkt oder nach einer vorausgegangenen Agglomeratblldung getrocknet
und konfektioniert wird.
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Erfindungsanspriche:

1. Verfahren zur Herstellung von Spezialmilchpulver, das nach Rekonstitution eine Spezialmilch, vorzugsweise simulierte
Frauenmilch ergibt, auf der Basis von Eiwei8stoffen, Fetten Mineralstoffen, Vitaminen, Laktose und gegebenenfalls weiteren
Kohlenhydraten und Zusétzen durch spezielles Mischen der eingesetzten Komponenten, dadurch gekennzeichnet, daf?
phosphat- und kalziumarmes oder -freies Kasein innerhalb einer gerade noch flieRfahigen Phase, gegebenenfalls in
Gegenwart die FlieBfahigkeit beglinstigender Komponenten, vorzugsweise der einzusetzenden Fette bei Temperaturen
zwischen 30 und 70°C, durch wéalriges Alkali in der gerade noch flie3fdhigen Phase in Kaseinat ibergefihrt wird, worauf
durch Zumischen der weiteren einzusetzenden Komponenten, vorzugsweise von weiteren EiweiRstoffen, von

. Kohlenhydraten, Vitaminen, Mineraistoffen und gegebenenfalls Fetten, ein gut rekonstituierbares Pulver gebildet wird, das
nach Einstellen auf einen Feuchtigkeitsgehalt von 3 bis 6%, vorzugsweise 4%, direkt konfektioniert wird oder welches
zunéchst auf 8 bis 15%, vorzugsweise 11 %, Feuchtigkeitsgehalt gebracht wird, worauf anschlief3end eine Agglomeratbildung
und dann eine Trocknung auf 3 bis 6%, vorzugsweise 4% Feuchtigkeitsgehalt und die Konfektionierung vorgenommen
werden.

2. Verfahren nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, daR zur Kaseinatbildung das nach Saureféilung aus Milch, Separierung
und Trocknung anfallende Kaseinpulver zermahlen in eine auf 60 bis 70°C, vorzugsweise 65°C eingestellte walirige
Alkalilésung gegeben wird, wobei unter Kaseinatbildung ein pH-Wert von 7,0 erreicht wird.

3. Verfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, daR die nach Saurefallung aus Milch und Separierung anfallende
Kaseinmasse auf maximal 50°C erwarmt und erneut separiert wird und in eine auf 80 bis 70°C, vorzugsweise 85°C eingestelite
walrige Alkalildsung gegeben wird, wobei unter Kaseinatbildung ein pH-Wert von 7,0 erreicht wird.

4. Verfahren nach Punkt 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daR nach Kaseinatbiidung und Zumischen weiterer Bestandteile,
wie weiterer EiweiRstoffe, Kohienhydrate, Vitamine und Mineralstoffe, eine schmeizbare Fettphase aus einer oder mehreren
Fettkompaonenten unter Mischung in das Pulver eingespriiht wird.

5. Verfahren nach Punkt 2, dadurch gekennzeichnet, dal? Kaseinpulver bzw. Kaseinmasse und eine Fettphase glelchzemg in
eine auf 30 bis 50°C vorzugsweise 35°C eingestelite walrige Alkalildsung gegeben wird.

6. Verfahren nach Punkt 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daR das nach Vermischen aller Komponenten anfallende
Pulvergemisch auf 3 bis 6 %, vorzugsweise 4% Endfeuchtigkeit getrocknet wird.

7. Verfahren nach Punkt 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, da® in das durch Vermischen aller Komponenten anfallende
Pulvergemisch eine gesattigte wéaRrige Kohlenhydrat-, vorzugsweise Laktoseldsung, unter Mischung eingespriht wird,
wobei der Feuchtigkeitsgehalt des Pulvers 15% nicht Gbersteigt, das Pulver durch eine Siebvorrichtung unter .~
Agglomeratbildung ausgetragen, auf 3 bis 5%, vorzugsweise 4 % Feuchtigkeit heruntergetrocknet, iiber eine Kithlanlage
gekihlt und abgepackt wird.

N Anwendungsgeblet der Erfi ndung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren 2ur Herstellung von Spezial- Mllchpuiver, das nach Rekonstitution eine Spez»almllch
vorzugsweise simulierte Frauenmilch ergibt, die in analoger Weise wie Frauenmilch eine Hemmung der intestinalen mlkrobcellen
Faulnisprozesse bewirkt und zur Anwendung fir alle Falle einer unreifen bzw. gestorten Entgiftungsfunktion des
Makroorganismus, vorzugsweise fur Sauglinge, geeignet ist.

" Charakteristik der bekannten technischen Lasungen
Bekanntlich bewirkt die Ernahrung des menschlichen Siuglings mit Frauenmilch ein typisches biochemisch-mikrobiologisches
Milieu in distalen Darmabschnitten, das durch einen pH-Wert um 5,5, ein positives Oxidations-Reduktions-Potential sowie eine
azidophile Darmflora, in der Faulniskeime fehlen oder stark zurickgedréngt sind, gekennzeichnet ist. Dieses physiologische
Mitieu ist von besonderer Bedeutung fiir die allgemeine Resistenz des Makroaorganismus. Bekanntlich sind gestillte Sduglinge
gegen Infektionen und auch gegen Allergien widerstandsfahiger als mit Nahrung auf Kuhmilchbasis ernédhrte Sauglinge.
Bei Funktionsstérungen der Leber von Sauglingen, aber auch von Erwachsenen wird eine Entlastung der Leber meist durch
Unterdriickung des gesamten mikrobiellen Stoffwechsels mittels Antibiotika oder durch Milisuverdnderungen mittels
Laktulosesirup zu erreichen versucht.
Es sind zahlreiche Verfahren zur Herstelfung von simulierter Frauenmilch bekannt, so z.B. aus den US-PS 3201245, US-
PS 3649295 und US-PS 3320072, die darauf hinauslaufen, durch Auswahl, Mischung und Verarbeitung geeigneter
Komponenten der Zusammensetzung von Frauenmilch mdglichst nahe zu kommen.
In diesen Patentschriften werden unterschiedliche Faktoren fur die Frauenmilchwirkung verantwortlich gemacht. Die US-
PS 3320072 betrifft 2. B. ein Verfahren, das u. a. darauf gerichtet ist, den relativ hohen Phosphat- und Kalziumgehait von
Kuhmilch, Motke und entrahmter Milch zu reduzieren. Es werden komplizierte Techniken zur Elektrodialyse von Molke und
entrahmter Milch angewandt. Ein derartiges Verfahren ist sehr aufwendig.
Aufgrund bisher vorliegender Erkenntnisse ist davon auszugehen, da? Frauenmilch beim menschlichen Saugling eine
besondere mikrodkologische Wirkung im Intestinum ausiibt. Diese duRert sich in typischen Niveau-Bereichen soicherParameter
wie Faulnis-Flora, Oxidations-Reduktions-Potential, pH-Wert, Ammoniak-Gehalt, Pufferkapazitat der Fazes.
Die Phanomene werden bekanntlich darauf zuriickgefGhrt, daR fir einen sauren Fazes-pH die mikrobielle Verstoffwechselung
eines die lleozékaiklappe passierenden Kohlenhydrats Voraussetzung ist. Dafir kommt bei Frauenmilch nur Laktose in Frage.
Sie kann distale Darmabschnitte deshalb erreichen, weil sie z.T. der Resorption im Dinndarm entgeht. Die Geschwindigkeit
der Resorption hangt von der Geschwindigkeit der enzymatischen Laktose-Spaltung ab. Da B-Laktose langsamer gespalten
wird als a-Laktose, wird die Geschwindigkeit der Laktose-Spaltung von der Schnelligkeit der Umbildung von 8- in a-Laktose
beeinfluBt. Auf diese Mutarotation wirken Faktoren ein, die in Frauenmilch im Vergleich zu Kuhmilch in geringeren Anteilen
enthaiten'sind (Phosphat, Zitrat, freie Aminoséuren usw.), so dafd insgesamt die Spaltung von Frauenmilch-Laktose im Vergleich
2u Kuhmilch-Laktose verlangsamt ist.
Von den zahireichen Versuchen, Nahrungen mit analoger faulnishemmender Wirkung wie Frauenm|lch im Sinne oben
angefiihrter Kriterien zu schaffen, fiihrten bislang nur die in den Patentschriften DD 83295 und DD 104707 beschriebenen
Verfahren zum Erfoig.



Nach dem Verfahren gemaR DD-PS 83295 wird der GroRteil der Laktose in Form des 8-Anomeren eingesetzt, das durch die
intestinale 3-Galaktosidase langsamer als das «-Anomere gespaiten wird, so daR ein azidophiles, faulnishemmendes Milieu in
distalen Darmabschnitten entstehen kann. Der Nachteil eines nach diesem Verfahren erhaltenen Produkts tiegt darin, daB die
Nahrung erst unmittelbar von der Fiitterung ohne Erhitzen aufgeldst bzw. zubereitet werden kann, da sonst bereits vor der
Fatterung infolge Mutarotation die Umwandlung von g- in a-Laktose bis zur Gleichgewichtssinstellung abliuft, wodurch der
Effekt verloren genht. Eine einmalige Rekonstitution-der fiir den gesamten Tag (4 bis 6 Mahlzeiten) erforderlichen Milchmenge
verbietet sich dadurch. Ein weiterer Nachteil besteht darin, daR mit der Notwendigkeit der Vermeidung des Erhitzens der
rekonstituierten Nahrung unter Umsténden ein hygienisches Risiko verbunden ist. Die industrielie Herstellung einer .
Fiussignahrung mit dem beschriebenen mikrodkologischen Effekt ist aus den genannten Griinden ebenfalls unméglich.

Diese Nachteile werden mit dem Verfahren der Patentschrift DD 104707 dadurch vermieden, daB Komponenten, die die
Anomeren- -Umwandlung der Laktose beschleunigen, z.B. die Anionen schwacher Sauren, in waRriger Phase oder in
EiweiBbindung durch die Verfahrensfiihrung reduziert werden und gleichzeitig ein Mindestgehalt an Laktose im Anomeren-
Gleichgewicht eingehalten wird. Die Nachteile eines solchen Verfahrens liegen jedoch zum einen in dem hohen technologischen
Aufwand fiir den lonenaustausch und zum anderen in der Anwesenheit von fiir den Saugling potentiell allergen wirksamen
MolkeneiweiBen im Nahrungsverband der nach diesem Verfahren entstehenden Speziaimilch,

Grundsitzlicher Nachteil des in der Patentschrift DD 104707 beschriebenen Verfahrens ist der mit der Trocknung einhergehende
hohe technologische Aufwand.

Ziel der Erfindung

Ziel der vorliegenden Erfindung ist es, Verfahrensbedingungen fiir die Herstellung von Spezialmilch, die in analoger Weise wie
Frauenmilch eine Hemmung der intestinalen Faulnisprozesse bewirkt, und zur Anwendung fiir alle Falle einer unreifen bzw.

~ gestorten Entgiftungsfunktion des Makroorganismus, vorzugsweise fir Sauglinge geeignet ist, aufzuzeigen, die eine Senkung

des technologischen, insebesondere des Energieaufwandes sowie gleichzeitig eine Senkung des Risikos einer technologisch
bedingten Minderung der buolognschen Wertigkeit des Eiweif3es hervorrufen.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Das wesentliche des erfindungsgeméRen Verfahrens zur Hersteliung van Spezial-Milchpulver, das nach Rekonstitution eine
Spezialmilch, vorzugsweise simulierte Frauenmilch ergibt, mit vorgegebenen Kalzium-Phosphatanteilen auf der Basis von
Eiweilstoffen, Fetten, Mineralstoffen, Vitaminen, Laktose und gegebenenfalls weiteren Kohlenhydraten und Zusétzen, durch
spezielles Mischen der eingesetzten Komponenten besteht darin, eine weitgehend trockene Mischung in der Weise
vorzunehmen, dafl phosphat- und kaiziumarmes oder -freies Kasein innerhalb einer gerade noch flieRféhigen Phase,
gegebenenfalls in Gegenwart die FlieRfahigkeit beglinstigender Komponenten, vorzugsweise der einzusetzenden Fette bei
Temperaturen zwischen 30 und 80°C, durch walriges Alkali in der gerade noch flieRfdhigen Phase in Kaseinat (ibergefiihrt
wird, worauf durch Zumischen der weiteren einzusetzenden Komponenten, vorzugsweise von weiteren EiweiRstoffen, von
Kohienhydraten, Vitaminen, Mineralstoffen und gegebenenfalls Fetten, ein gut rekonstituierbares Pulver gebildet wird, das
nach Einstellen auf einen Feuchtigkeitsgehalt von 3 bis 6%, vorzugsweise 4%, direkt konfektioniert wird oder weliches zunschst
auf 8 bis 15%, vorzugsweise 11%, Feuchtigkeitsgehalt gebracht wird, worauf anschiieBend eine Agglomeratbildung und dann
eine Trocknung auf 3 bis 6%, vorzugsweise 4% Feuchtigkeitsgehalt und die Konfektionierung vorgenommen werden. Im
einzelnen bedeutet dies, dal das Kasein nach Siurefallung aus Milch und Separierung direkt, also noch in wéfriger
hochkonzentrierter Suspension, oder nach Trocknung und Feinmahlung ailein oder gemeinsam mit der Fettfraktion unter
Temperaturerhohung mit Lauge auf einen pH-Wert von 7 eingestellt und dadurch in Kaseinat Ubergefiihrt wird, dieses
anschlieBend mit den vorgesehenen (brigen pulvrigen Bestandteilen — im Falle einer vorzunehmenden Agglomeratbildung
bis auf einen Anteil von 2 bis 10% der Kohlenhydrate — oberhalb der Temperatur des schmelzbaren Fettes unter Vermeidung
einer Partikelbildung innig vermischt, fir den Fall einer vorgesehenen Agglomeratbiidung mit einer geséttigten waRrigen
Ldsung des zuriickgehaltenen Kohlenhydrat-Anteils unter Mischen intensiv bespriiht und schiieRlich unmittelbar auf einen
Wasseranteil von maximal 3 bis 6%, vorzugsweise 4% eingestellt, fir den Fall einer vorgesehenen Agglomeratbildung zunichst
auf einen Wasseranteil von 8 bis 15 %, vorzugsweise 11% eingestellt, iber ein Sieb unter Agglomeratbildung ausgefiihrt und
auf maximal 3 bis 6%, vorzugsweise 4%, Wasseranteil schonend getrocknet wird.
Das erfindungsgemalie Verfahren schlieRt verschiedene Ausfithrungsvarianten ein. Nach einer effektiven Ausfiihrungsform
wird das nach Saurefailung aus Milch, Separierung und Trocknung anfallende Kaseinpulver zermahlen in eine auf 80 bis 70°C,
vorzugsweise 65°C eingestelite waBnge Alkalilésung gegeben, wobei unter Kaseinatbildung ein pH-Wert von 7,0°C erreicht
wird,
Eine weitere Ausflihrungsform besteht darin, daR die nach Saurefillung aus Milch und Separierung anfallende Kaseinmasse
auf maximal 50°C erwarmt und erneut separiert wird und in eine auf 60 bis 70°C, vorzugsweise 85°C eingestellte walirige
Alkalilésung gegeben wird, wobei unter Kaseinatbildung ein pH-Wert von 7,0 erreicht wird. i
In weiteren Varianten dieser Ausfiihrungsform wird entweder nach Kaseinatbildung und Zumischen weiterer Bestandteile, wie
weiterer EiweiRstoffe, Kohlenhydrate, Vitamine und Mineralstoffe, eine schmelzbare Fettphase aus einer oder mehreren
Fettkomponenten unter Mischung in das Pulver eingespriiht oder es werden Kaseinpulver bzw. Kaseinmasse und eine Fettphase
gleichzeitig in eine auf 30 bis 50°C, vorzugsweise 35°C eingestelite wilrige Alkalildsung gegeben.
Fur die schiieliche Ausbildung eines nach diesen Ausfiihrungsformen gebildeten konfektionierbaren Pulvers wird
entsprechend einer Variante das nach Zumischen aller Komponenten anfallende Pulvergemisch auf 3 bis 6%, vorzugsweise
4% Endfeuchtigkeit getrocknet, entsprechend einer anderen Variante wird in das durch Vermischen alle Komponenten
anfallende Pulvergemisch eine geséattigte walrige Kohlenhydrat-, vorzugsweise Laktoseldsung, unter Mischung eingespriht,
wobei der Feuchtigkeitsgehalt des Pulvers 15% nicht ibersteigt, das Pulver durch eine Siebvorrichtung unter Agglomeratbildung
ausgetragen, auf 3 bis 5% Feuchtigkeit heruntergetrocknet, (iber eine Kiihlanlage gekiihlt und abgepackt.
ErfindungsgemaR wird also in an sich bekannter Weise schiagartig gefalltes und damit phosphat- und kalziumarmes Kuhmilch-
EiweiR (Kasein) in Kaseinat Gbergefiihrt, gegebenenfalls mit phosphat- oder kalziumarmen Eiwei anderer Herkunft sowie mit
Laktose, gegebenenfalls mit weiteren Kohlenhydraten sowie Fetten, Mineralstoffen, Vitaminen und gegebenenfalls weiteren
Komponenten trocken gemischt, gegebenenfalls agglomeriert und auf einen Wassergehalt von 4% eingestelit.
Die Mengenverhéltnisse der einzusetzenden Komponenten, insbesondere die Anteile an phosphat- und kaiziumarmen bzw. -
freiem-Kasein und an anderen nativen Eiweien der Kuhmilch, die jeweils als Isolat oder als Milchpuiver bzw. Buttermilchpulver
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eingesetzt werden, sowie die Mengenverhaltnisse der anderen Komponenten entsprechen, soweit nicht besondere
Bedingungen dargelegt sind, der jeweils simulierten Spezialmilch, insbesondere der Frauenmilch. Die mikrodkologische
Wirkung dieser Nahrung, insbesondere auch die gewiinschte erndhrungsphysiologische Wertigkeit des Eiweiles ist dabei in
vollem Umfang gewahrleistet. '

Durch die erfindungsgemiRe Verfahrensdurchfiihrung wird der bisher allgemein Ubliche aufwendige Schritt der Trocknung
der NaRmischung — in der Regel durch Sprihtrocknung, fir die hohe Energie und umfangreiches Bauvolumen sowie
technologischer Aufwand erfordertich sind, —durch eine bedeutende Verringerung des technologischen Aufwandes vermieden,
wobei die besonderen biologischen Wirksamkeiten der nach der Verfahrensweise gewonnenen Praparate erhalten bieiben.
Das betrifft bei der Ausflihrungsvariante mit Kaseinat als einzigem Eiweilbestandteil die Minimierung des allgemeinen Risikos
insbesondere fiir Sduglinge. Das hangt damit zusammen, daf3 bekanntlich aile Eiweile der Kuhmilch fir den menschlichen
Séaugling, insbesondere das Frithgeborene und das Neugeborene, potentiell ailergen wirken kénnen. Nach internationalen
Recherchen reagieren durchschnittlich 1% aller Sduglinge gegen Kuhmilcheiweil allergisch. Nicht jeder allergische Saugling
ist jedoch gleichzeitig gegen alle EiweiRe der Kuhmilch (Kasein, Serumalbumin, 8-Laktalbumin, a-Laktoglobulin usw.) sensibel,
sondern haufig nur gegen einzeine. Die Ausflihrungsvariante mit nur einer EiweiRkomponente weist dementsprechend eine
extrem geringe potentiell allergene Wirkung auf.

Das fertige erfindungsgeman hergestellte Gemisch wird als Pulver, als Agglomerat oder nach Rekonstitution zu trinkfertiger
oder in gewtinschter Weise konzentrierter Form portioniert dem Verbrauch zugeftihrt.

Ausfihrungsbeispiele

Beispiel 1 )

100kg Pulver der Grobzusammensetzung
Eiweil’ 10,8kg

Fett 24,6kg
Kohlenhydrate 58,9kg
Mineralien und Vitamine 1,9kg
Wasser 3,8kg

werden erhalten, wenn »
13,2kg aus Kuhmilch s3uregefalltes, separiertes und getrocknetes Kaseinpulver (81,6 % Eiweil3, 9,7% Feuchtigkeit) zermahien
mit einer aus 14,5kg Butterschmalz; 4,8kg Sonnenblumendl, 4,9kg Schweineschmalz, 20,59 Vitamin A, 559 Vitamin £
bestehenden, bei 35°C gehaltenen Schmelze innig vermischt wird, dazu 6,5kg einer auf 36°C eingestellten 5%igen wéRrigen

.. Kaliumhydroxyd-Lésung gegeben werden, das Gemisch bis zur sefbsttatigen Einsteliung von pH 7,0 zur Vermeidung einer
Partikelballung innig verriihrt wird, 2u der gebildeten Kaseinat-Fettmischung unter Riihren 1,75kg eines Mineralien- und
Vitamin-Gemisches (getrennt), 53,5kg Laktose {7,3% Feuchtigkeit einschiieBlich 6,9% Kristallwasser), 8,0kg Kindernéhrzucker
(3,6% Feuchtigkeit) zugemischt werden, in dieses Gemisch 3,5kg einer 60°C heien gesattigten wéaRrigen Laktoseldsung '
{28% = 1,0kg) eingespriiht wird, das Puiver durch eine Siebvorrichtung unter Agglomerat-8ildung ausgetragen, im Luftstrom
bei 30°C von den im Gemisch enthaltenen 11% Feuchtigkeit auf 3,8% Feuchtigkeit heruntergetrocknet wird, Gber eine Luft-
Kiihlanlage gekiihit wird, mittels Siebvorrichtung eine KorngroRen-Klassierung (0,5 bis 1,5mm) vorgenommen wird und
abgepackt wird. ) ,

" Zum Verzehr fir Sauglinge werden 130g des Pulvers mit Wasser zu 1000 ml trinkfertiger Nahriing rekonstituiert.

Beispiel 2

200kg Pulver der Grobzusammensetzung
Eiweil} 10,8kg

Fett 24,6kg
Kohienhydrate 58,9kg
Mineralien und Vitamine 1,9kg
Wasser - C 3,8kg

werden erhalten, wenn

7,9kg aus kuhmilchsduregefalites, separiertes und getrocknetes Kaseinpuiver (81,6 % Eiwei®, 9,7 % Feuchtigkeit) zermahlen in
6,5kg einer bei 65°C gehaltenen 5%igen wélrigen Kaliumhydroxyd-Lésung gegeben und bis zur selbsttatigen Einstellung von
pH 7,0 gerithrt werden, zu dem gebildeten Kaseinat unter Rithren 1,5kg eines Mineralien- und Vitamin-Gemisches (getrennt),
51,3kg Laktose (7,3% Feuchtigkeit einschlieflich 6,9% Kristallwasser), 8,0kg Kindernahrzucker (3,6 % Feuchtigkeit), 8,5kg
Molkeneiwei3-Pulver (Ultrafiltrat aus 50,5% Eiweil3, 25,6 % Laktose, 6,3 % Fett, 3,7 % Mineralien, 13,9% Wasser einschlieBlich
1,9% Kristallwasser der Laktose) zugemischt werden, in dieses Gemisch eine Schmelze, bestehend aus 14,1kg Butterschmaiz,
4,9kg Sonnenblumendl, 4,9kg Schweineschmalz, 20,5g Vitamin A, 55g Vitamin E, sowie 3,6 kg einer 80°C heiRen geséttigten
wélRrigen Laktoseldsung (28% = 1,0kg) eingespriht werden, das Pulver nach Absenken der Temperatur auf 30°C durch eine
Siebvorrichtung unter Agglomerat-Bildung ausgetragen, im Luftstrom bei 30°C von den im Gemisch entstandenen 11%
Feuchtigkeit (ohne Kristallwasser) auf 3,8% Feuchtigkeit heruntergetrocknet wird, (iber eine Luft-Kiihlanlage geklhlit wird,
mittels Siebvorrichtung eine Korngrdfen-Klassierung {0,5 bis 1,6mm) vorgenommen und abgepackt wird.

Zum Verzehr fiir Sduglinge werden 130g des Pulvers mit Wasser zu 1000 mi trinkfertiger Nahrung rekonstituiert.
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Beispiel 3
100kg Pulver der Grobzusammensetzung

Eiweil 10,8kg
Fett 24,6 kg
Kohlenhydrate 58,9 kg
Mineralien und Vitamine 1,9kg
Wasser 3,8kg

werden erhaiten, wenn "

24kg aus Kuhmilch sauregefilite und separierte Kasein-Masse (75% Feuchtigkeit) durch Erwérmen auf 50°C und erneutes
Separieren auf 12kg Kasein-Masse (50% Feuchtigkeit) aufkonzentriert und in 2,17kg einer bei 65°C gehaltenen 15%igen
waéBrigen Kaliumhydroxyd-Lésung gegeben und bis zur selbsttatigen Einstellung von'pH 7,0 geriihrt werden, zu dem gebildeten
Kaseinat unter Rithren 0,7kg eines Mineralien- und Vitamin-Gemisches (getrennt), 44,9 kg Laktose (7,3% Feuchtigkeit 3
einschliellich 6,9% Kristallwasser), 8,0kg Kindernahrzucker (3,6 % Feuchtigkeit), 20,7 kg Volimilchpulver (26,0% Eiwei®, 38,0%
Laktose, 25,0% Fett, 5,5% Wasser einschlieBlich 2,8% Kristallwasser der Laktose) zugemischt werden, in dieses Gemisch eine
Schmelze, bestehend aus 9,2kg Butterschmalz, 4,9kg Sonnenblumendl, 4,9kg Schweineschmalz, 14,0g Vitamin A, 55g
Vitamin E, sowie 3,5kg einer 60°C heiBen gesattigten waRrigen Laktoseldsung (28% = 1kg Laktose) eingespriiht werden, das
Pulver nach Absenken der Temperatur auf 30°C durch eine Siebvorrichtung unter Agglomerat-Bildung ausgetragen, im
Luftstrom bei 30°C von den im Gemisch entstandenen 11% Feuchtigkeit auf 3,8% Feuchtigkeit heruntergetrocknet wird, Gber
eine Luft-Kiihlanlage gekhit wird, mittels Siebvorrichtung eine KorngréBen-Klassierung (0,5 bis 1,5mm) vorgenommen wird
und abgepackt wird.

Zum Verzehr fiir Sduglinge werden 130g des Pulvers mit Wasser zu 1000 mi trinkfertiger Nahrung rekonstituiert.
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