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Modul «Milchtechnologie» an TecDays
Ruckmeldungen von Schilerlnnen

Heerbrugg (5.3) Wohlen (5.6) Zircher Oberland (5.2)

Der Weg von der Milch bis zum Jogurt fand ich spannend.
Ausserdem durfte man aktiv Sachen ausprobieren,
verschiedene Zucker und Jogurts.

Es war verbluffend, was alles in Milch drin ist und was man
daraus machen kann. Das habe ich vorher nicht gewusst.
Ausserdem war es lustig, die verschiedenen Zucker/Jogurt
auszuprobieren.

Gute Abwechslung zwischen Theorie und Einbezug der
Schuler/innen (Degustation und Arbeit mit Kartchen)
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Modul «Milchtechnologie» an TecDays (=90 Min)
Struktur

Wow, so viele Bestandteile!
Milchfett — Physik und Chemie

Milchzucker — Chemie und Mikrobiologie
Degustation Zucker

Milcheiweiss — Chemie

Degustation Nature-Joghurts
Pause

Milchprodukte herstellen
Von der Kuh bis zum verkauften Produkt

Ah, so viel weiss ich nun uber Milch!
Wettbewerb
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Modul «Milchtechnologie» an TecDays (=90 Min)
Eindricke und Bemerkungen

In den nachfolgenden Folien erhalten Sie folgende Informationen
Bildeindricke in den praktischen Phasen des Modul
Folien fur den theoretischen Teil des Moduls
Wettbewerbsfragen

Einige Bemerkungen

Ziel dieses Moduls (bzw. des TecDays als Ganzem) ist es, die Schulerlnnen fr
Naturwissenschaften und Technik zu sensibilisieren, ferner Innen zu zeigen, wie die
Schulfacher in der Praxis Anwendung finden und wie die verschiedenen Disziplinen in
der Praxis «zusammenwachseny.

Es geht in diesem Modul nicht in erster Linie darum, dass die Schulerlnnen Lernziele
erreichen. Trotzdem Uberprifen wir nach der Pause in zwei verschiedenen Schritten,
ob sie aus dem ersten Teil etwas mitgenommen haben. Meist konnen 1/3 bis 2 der
Schulerlnnen die 8 Wettbewerbsfragen am Ende des Moduls korrekt beantworten.
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Wow, so viele Milchbestandteile!
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Die Milchbestandtelle




Hauptnahrstoffe in Milch

Tagesbedarf
Wasser 2000g
Fett @sx%) 97¢g
Eiweiss @s%) 92¢g
Kohlehydrate (%) 3044
Kalorien (oo%) 2500kcal

1 Liter Milch deckt

870g 44%
38¢g 40%
329 35%
499 16%

680kcal 28%
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Milch und Vitamindeckung

1 Liter Milch deckt

Vitamin A 30%
Vitamin D 15%
Vitamin E 8%
Vitamin B1 40%
Vitamin B2 150%
Vitamin B3 60%
Vitamin B6 45%
Vitamin B12 100%
Folsaure 20%
Vitamin C 20%
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Milch und Mineralstoffdeckung

1 Liter Milch deckt

Kalzium 150%
Kalium 157%
Magnesium 40%
Natrium 87%
Phosphor 115%
Eisen 5%
lod 20%
Zink 26%
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Das Milchfett




Milchfett in kleinen Kugelchen
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Zentrifugieren
Milchfett aufkonzentrieren

Fettgehalt in %
Magermilch <0.5

teilent. Milch 2.8
(Voll)Milch 3.8
Kaffeerahm 15
: Halbrahm 25
7N = 3
ok | S Vollrahm 35
P :;:D ™ ] ?}
e ol Doppelrahm 45

Milchzulauf
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Homogenisieren
Milchfettkugelchen verkleinern

vorher

nachher
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Vorbehandlung der Milch

Zentrifugieren
Homogenisieren
Pasteurisieren
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Der Milchzucker
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Degustation von vier verschiedenen Zuckerarten
Welcher Zucker ist denn das?
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_ CH,0OH
Milchzucker technologisch genutzt

O OH
und nur schwach suss CH,0H (. OH
OH -
OH OH
OH
Susskraft

Traubenzucker Glukose 0.7

Fruchtzucker Fructose 1.2

Milchzucker Glukose + Galaktose 0.3

Kristallzucker Glukose + Fructose 1

Milchzucker
Basis fur Milchsaure- und Bifidusbakterien
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Das Milchelweilss
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Milcheiweiss — technologisch genutzt und
ernahrungsphysiologisch interessant

80% Caseln

Kann durch Lab
gefallt werden, z.B.
Kase

Kann durch Saure
gefallt werden, z.B.
Jogurt, Quark, Kefir
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Die Labgerinnung
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Die Sauregerinnung

\!

milch
lait
latte

Streptokokken

e

ph 6.7 ph 4.4
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Jogurtherstellung
Symbiose von zwei Milchsaurebakterien

Streptococcus thermophilus
37-42°C
Milchsaure aus Laktose

Lactobacillus bulgaris

45-50°C

Aromabildung durch Abbau von Milchfett
und Milcheiweiss
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Alles nature — alles schmeckt anders




Milcheiweiss — technologisch genutzt und
ernahrungsphysiologisch interessant

20% Molkenproteine

Biologische Wertigkeit

Konnen durch Saure in von Eiweiss in %
Verbindung mit Hitze Molkenproteine 104
gefallt werden, Ei 100
z.B. Ziger Kartoffeln 98
Rindfleisch 92
Thunfisch 92
Kuhmilch 88
Casein 77
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Korpereiweiss aufbauen
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Milcheiwelss geschickt kombinieren

Nahrungsmittel Biologische Wertigkeit
36% Vollei 64% Kartoffel 136
75% Milch 25% Weizenmehl 125
60% Vollei 40% Soja 124
68% Vollei 32% Weizenmehl 123
76%Vollei 24% Milch 119
51% Milch 49% Kartoffel 114
88% Vollei 12% Mais 114
78% Rindfleisch 22% Kartoffel 114
35% Vollel 65% Bohnen 109
52% Bohnen 48% Mais Ga
84% Rindfleisch 16% Gelatine 08
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Milchprodukte herstellen




Von der Kuh bis zum fertigen Produkt
Was stellen wir denn her? [ % R




Vollmilch

Die Milchnahrstoffe in der Verarbeitung

Magermilch

Molke

Fett (3.8%)
inkl. fettlosliche Vitamine

Eiweiss: Casein (2.6%)

Eiweiss: Molkenproteine
(0.6%)

Milchzucker (4.9%)

Wasser (ca. 87%)

Mineralstoffe (0.8%)
Wasserlosliche Vitamine

zentrifugieren

ausfallen mit Lab
ausfallen mit Saure

v

v

ausfallen mit Hitze
ultrafiltrieren

4

vergaren
ultrafiltrieren

eindampfen
trocknen

v

Rahm, (Butter)

Kase
Jogurt

Ziger
Milchprotein

Sauermilchprod.
Milchzucker

Kondensmilch
Milchpulver
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Milchtechnologie
Herstellung Jogurt

melken

1-2 Tage

4-6 Std.

zentrifugieren
homogenisieren
erhitzen

Fettgehalt einstellen
kuhlen

impfen

bebriuten

0-3 Std. 1-3 Tage
*

ruhren
kuhlen

ausliefern

Fruchtmasse
beigeben,

abfullen,

3-20 Tage

verkaufen
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Milchtechnologie
Herstellung Butter

1-2 Tage

20-24 Std. 5Std. 1-3 Tage 3-30 Tage

o e e

melken

schlagen ausliefern
MilcheiwbigthtenChemie

zentrifugieren abfullen verkaufen
erhitzen

Fettgehalt einstellen
kUhlen

impfen

bebruten
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Wettbewerb
Ah, so viel weiss ich nun tUber Milch!
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Wettbewerbsfragen
Was weisst du uber Milch?

Ist Milchzucker susser
als Haushaltzucker?

Wie trennen Molkereien
das Milchfett von der
Magermilch?

Milch wird am Anfang der
Verarbeitung oft
«homogenisiert». Was
versteht man darunter?

Es gibt pasteurisierte
Milch und UHT-Milch.
Worin besteht der
Unterschied?

Weshalb sollten Milch
und Milchprodukte vor
Licht geschitzt werden?

Bei der Produktion von
Kéase oder Jogurt wird
das Milcheiweiss Casein
aus der Milch ausgefallt.
Wie wird das gemacht?






