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Formal:

Projektets mal er gennem grundleeggende forstdelse af interaktioner mellem meelkefedtkuglens overflade og
maelkeproteiner, at opnd bedre og kortere processering, og bedre produktkvalitet for hhv. maelkepulver ved
hurtigere hydrering, reduceret rdvareforbrug og forbedret yoghurtkvalitet; mindre synerese og hgjere
viskositet. Hovedformalet er at klarlaegge, hvordan kavitationsbaserede procesteknologier pavirker proteiner
og fedt i meelk og mejeriprodukter ved at studere effekterne af akustisk kavitation (ultralyd) og
hydrodynamisk kavitation (kavitator) i forhold til eksisterende mejeriteknologier til homogenisering og
pasteurisering.

Beskrivelse:

Projektet omhandler, hvordan kavitationsbaserede teknologier pavirker proteiner og fedt i maelk af betydning
for disses interaktioner, og hvordan dette kan resultere i yoghurt af hgj kvalitet. Effekten af forskellige
proces-parametre under akustisk (ultralyd) og hydrodynamisk kavitation studeres i forhold til nuvaerende
anvendt homogenisering og pasteurisering. Den kavitations-baserede homogenisering af fedtkuglerne (MFG)
forventes samtidig at fremme proteinadsorption til MFGs membran, hvorved gelstyrken gges i fx syregeler.
Associering af proteiner til MFGs overflade studeres ved nye avancerede teknikker. Den opndede viden
anvendes til implementering af ny teknologi i yoghurtproduktionen, herunder hydrering af skummet-
maelkspulver som ingrediens. Udbyttet er kortere procestid, mindre rdvareforbrug og hgj produktkvalitet.



