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At undersgge, hvordan kombinationer af varme- og
vaesketryk pavirker forskellige maelkeproteiner, primaert
valleproteiner.

En betydelig del af dansk mejeribrugs eksport udggres af
meelkepulver/ ingredienser, herunder en hel raekke
produkter af oprensede meelkeproteiner. Ved oprensning
og produktion af specialingredienser ud fra meelkeproteiner
indgar forskellige trin sdsom opkoncentrering, filtrering og
varmebehandling. Varmebehandling er ngdvendig for at
sikre tilfredsstillende mikrobiologisk kvalitet af
slutproduktet.

Varmebehandlingen kan imidlertid forarsage utilsigtet
gdelaeggelse af meaelkeproteiner, som dermed ofte far
ringere teknologiske egenskaber.
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Projektets formal er at undersgge, hvordan kombinationer
af varme- og veesketryk pavirker forskellige
meelkeproteiner, primaert valleproteiner (Whey Protein
Concentrate og Whey Protein isolate) og ernseringsmeessigt
interessante proteinfragmenter. Dette ggres pa
grundvidenskabeligt niveau, hvormed projektet kan opstille
retningslinier for pilot- og fuldskalaprocesmetoder til
skansom behandling.

Projektet tager udgangspunkt i eksisterende produkter af
meelkeproteiner, men ogsa nye typer vil blive
specialfremstillet i forbindelse med projektet. Projektet skal
bibringe det videnskabelige grundlag for en vurdering af
varme henholdsvis hgje tryk som styringsveerktgjer i
forbindelse med udvikling af nye produkter og deres
implementering i produktionen samt optimering af
eksisterende processer.



