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Titel der Erfinduag

heduzierung von Keimen in Nahrungsmittelproteinen

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erlindung betrifft die Reduzierung von Keimen in hitze-
empfindlichen Prcteinen und Biomassensuspensionen bzw.
-18sungen, die in der Nahrungsmittelindustrie Verwendung fin-

den.

Charakteristik dexr bekannten technischen Ldsungen

Iitzeempfindliche Proteine bzw. Biomassensuspensionen oder
~l6sungen werden im allgemeinen mittels bekannter Sprithtiirme
zu Pulvern getrocknet. Auf Grund des Wirkprinzips dieser
Trockner, nidmlich der Zerstdubung der Susgpension und der
Trocknung dexr Suspensionstropfchen innerhalb weniger Sekun-
den, haben sie jedoch nur eine geringfligige keimreduzierende
Wirkung. Daraus folgt, daB die Suspensionen cder LOsungen
bisher einer Pasteurisierung durch kurzzeitige Hitzeeinwir-~
kung unterzogen werden mufBiten.

Daraus resultiert ein gusitzlicher apparativer und energe-
tischer Aufwand wie er gus einer Reihe von LOsungen des Stan-
des der Technik, wie z. B. US-PS 3.740.865, SU=-PS 342 030 u.a.
hervorgeht. Der komplizierte Aufbau von in diesen Apparaten
verwendeten Diisen kommt in der DE-~0S 2 005 072 zum Ausdruck.
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Ziel der Erfindung

Das Ziel der Erfindung besteht darin, die Nachteile der
Pasteurisierung auszuschalten, Energie~ und Investitions-
mittel einzusparen und eine Keimreduzierung der hitze-
empfindlichen Proteine ohne Einschrédnkung der Qualitdt zu
erreichen.

Darlegung des Wesens der BErfindung

Es besteht die Aufgabe, unter Umgehung der Pasteurisierung

die mikrobiellen Keime insoweit zu zerstdren, daBl eine unbe-
denkliche Verwendung in der Nahrungsmittelindustrie gegeben
ist, ohne jedoch dabei die Qualitdt der Proteine zu schiddi~

gen.

ErfindungsgemédlB wird die Aufgabe dadurch geltst, daB zur
Trocknung der Proteine ein Wirkelschichttrockner benutzt
wird, der zur Trocknung und Granulierung von Proteinen ge-
eignet ist, wobei durch die Verwendung einer bekannien Diise,
die durch ein zweites Gehduse mit einer regulierbaren Ver-
schluBBscheibe umschlosgen wird, das Einblasen von Wasserdampf
in die verdiiste Suspension oder Idsung eine starke keimredu-
zierende Wirkung im Wirbelschichttrockner bewirkt. Dabei ist
die Diise so ausgefiihrt, daB gleichzeitig Suspensionen bzw.
Losungen und Wasserdampf, vorzugsweise 5 - 15 %, in die Wir-
belschicht eingediist und getrocknet werden.

Ausfilhrungsbeispiele

Die Erfindung wird nachfolgend an der Prinzipskizze und zweil
Beispielen n&dher erl&dutert.

Sojaproteinisolat mit einer Ausgangskeimzahl von 510 000/g
wird im Wirbelschichttrockner mit einer Iufttemperatur von
150° ¢ getrocknet. Mit einem Zusatz von 12 % Wasserdampf
von 0,2 - 0,3 MPa (bezogen auf die Suspensionsmenge) erhidlt
man Proteingranulat mit einer Keimzahl von 420/g. Die Los-
lichkeit des gemshlenen Granulats in Natronlauge betrigt
dabei 98 %.
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Sonnenblumenproteinisolat mit einer Ausgangskeimzahl von
230 000/g wird im Wirbelschichttrockner mit einer Luftten-
peratur von 140° ¢ getrocknet. Bei einem Zusatz von 8 %
Wasserdampf von 0,2 - 0,3 MPa erhdlt man ein Proteingranu-

05 lat mit einer Keimzahl von 240/g. Die Ldslichkeit des ge-
mahlenen Granulats in Natronlauge betrdgt 99 %.

Wie in Fig. 1 dargestellt, besteht die Diise aus dem Gehduse 1
und der darin befindlichen Sprijhdiise 2. Die Einleitung der
Suspension erfolgt durch die Bohrung 5 in die Spriihdiise.

10 Durch die Bohrung 4 wird der Wasserdampf in die Kammer 7
geleitet, aus der er gemeinsam mit der Suspension durch die
Bohrung 6 wieder austritt. Durch Einstellen des Spaltes
zwischen Spriihdiise 2 und VerschluBscheibe 3 erfolgt die Re-
gulierung der Intensitdt der Vermischung zwischen Dampf und

15 Sugspension.



Exrf.indungsanspruch

Reduzierung von mikrobiellen Keimen und hitzeempfindlichen
Proteinen und Biomassensuspensionen bzw. -losungen fiir die
Nahrungsmittelindustrie durch Trocknung, gekennzeichnet

05 dadurch, daB die Proteine bzw. Suspensionen oder LOsungen
und 5 - 15 % Wasserdampf gleichzeitig, mittels einer an
sich bekannten Spriihdiise (2), die durch ein Gehzuse (1)
mit einer regulierbaren VerschluBscheibe (3) umschlossen
wird, in einen Wirbelschichttrockner eingediist und in die-

10 sem getrocknet werden.
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