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Die Milchproben wurden durch Einbringen von Druckluft Gber eine Glasfritte aufgeschaumt. Bei
einer Aufschaumtemperatur von 50-60C wurde mit Mag er- und Vollmilch die hdchste Schaum-
stabilitat erzielt. Mit zunehmendem Warmeeintrag von nichterhitzter bis ultrahocherhitzter Milch
nahm die Schaumstabilitdt ab. Die Dichte der Schdume aus Vollmilch war geringer als die der
Schaume aus Magermilch. Eine Pasteurisierung von Rohmilch und homogenisierter Vollmilch fihrte
zu einer héheren Schaumstabilitit, eine Variation des Homogenisierungsgrades dagegen nur zu un-
wesentlichen Anderungen. Optimierte Schaumbildungseigenschaften wurden bei Proteingehalten ab
4% und einem Casein/ Molkenproteinverhéltnis (CN/MOP) von 20/80 bis 40/60 festgestellt. Eine Er-
héhung des pH-Wertes der Milch von 6,4 auf 7,0 verringerte die Schaumstabilitat. Obwohl der Pro-
teingehalt der Schdume geringfugig hoher war als in den Milchproben blieb das Verhaltnis einzelner
Proteinfraktionen zueinander unverandert. Transmissionselektronenmikroskopische (TEM) Unter-
suchungen deuten daraufhin, dass die Grenzflache in Schdumen aus pasteurisierter Mager- und
Vollmilch Gberwiegend durch natives Molkenprotein und nicht-micellares Casein stabilisiert wird. In
unmittelbarer N&he der Grenzflache waren Caseinsubmicellen und/oder denaturiertes Molkenprotein
sichtbar. Direkt an der Grenzflache waren dagegen keine definierten Proteinstrukturen erkennbar.
TEM-Untersuchungen an Schaumen aus pasteurisierter Vollmilch zeigten koalesziertes Fett auf der
Oberflache der Luftblasen.

Im Rahmen des AiF-FV 14040 N wurden MilcheiweiRerzeugnisse und -fraktionen sowie Proteo-
lysate im Technikummalf3stab gewonnen und deren Schaumbildungseigenschaften tberpruft. Pro-
teinfraktionen, die 45% as- und kK-CN sowie 34% [-CN enthielten, wiesen ausgepragte Schaum-
bildungseigenschaften auf, wohingegen B-CN (78% Reinheit) unter den gegebenen Bedingungen
nur sehr instabile Schdume ausbildete. Die Eigenschaften der gewonnenen Molkenproteinfraktionen
(Fraktion 1: a-LA=24%, B-LG=54%, BSA= 22%; Fraktion 2: a-LA=2%, -LG=98%) waren mit denen
von Molkenproteinisolat vergleichbar. Durch Mikrofiltration (0,1 pm) von Magermilch wurden mi-
cellare Casein-Retentate (CN/MOP: 95/5) hergestellt, die in wasseriger Losung deutlich bessere
Schaumbildungseigenschaften aufwiesen als rekonstituierte Magermilch. Chymotryptische Molken-
proteinhydrolysate sowie aus diesen hergestellte UF-Retentate wiesen auch im Vergleich zu den
nicht-hydrolysierten Molkenproteinen eine erhéhte Schaumstabilitat auf. Ein Zusatz von 0,5% der
chymotryptischen UF-Permeate oder -Retentate zu rekonstituierter Magermilch fihrte sowohl
gegeniiber dem Standard als auch gegeniiber Milchschaum-Handelsproben bei in etwa gleichem
Overrun zu einer deutlich erhdhten Schaumstabilitét.
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