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Hochwertige Molkenproteine für Nahrungsmittel 

Bei der Käseherstellung anfallende Molke enthält wertvolle Proteine, die bis-
her häufig noch ungenutzt bleiben. Wie sich hochwertige Molkenproteine mit-
hilfe eines neuen Elektromembranverfahrens für die Ernährung gewinnen las-
sen, untersuchen die Universität Hohenheim und das Fraunhofer IGB in dem 
von der EU geförderten Projekt Whey2Food mit Partnern aus der Industrie.  
 
Bei der Herstellung von Käse und Kasein fallen große Mengen Molke an. 81 Mio Ton-
nen pro Jahr kommen allein in der EU an dem wässrigen Reststoff zusammen. Etwa 40 
Prozent davon werden bereits heute über Filtration zu Molkekonzentrat und weiter zu 
verschiedensten Molkenprodukten verarbeitet. Der größte Teil der Molke allerdings 
bleibt immer noch ungenutzt. Dabei enthält Molke neben Milchzucker und Mineral-
stoffen vor allem wertvolle Milchproteine. »Als natürliche Bindemittel und Emulgatoren 
könnten die Proteine in der Lebensmittelindustrie Verwendung finden«, beschreibt Dr. 
Ana Lucia Vasquez, die das Projekt am IGB leitet, das wirtschaftliche Potenzial und Ziel 
des neuen Projekts. »Ebenso geeignet sind sie zur funktionellen Nahrungsergänzung  
z. B. in Säuglingsnahrung oder als Proteinquelle in Sportler-Drinks«, weiß die Expertin. 
 
Für diese Anwendungen müssen die Proteine aus der Molke aber zunächst aufgereinigt 
werden. Zwar gibt es bereits Ansätze, spezifische Milchproteine, beispielsweise das 
antithrombogene Caseinmakropeptid, aus Molke zu gewinnen. Die dabei zum Einsatz 
kommenden chromatografischen Verfahren sind jedoch aufwendig und eignen sich 
nicht für einen hohen Durchsatz. Molkekonzentrat wird über Ultrafiltration gewonnen. 
Bei diesem Verfahren passieren die kleinen Moleküle der Molke – Wasser, Mineralstoffe 
und Milchzucker – die Poren einer Membran, während Proteine zurückgehalten wer-
den. Allerdings werden die Proteine dabei nur in ihrer Gesamtheit konzentriert, nicht 
aber nach funktionellen Proteinfraktionen abgetrennt. Zudem lagern sich auf den 
Membranen schnell Rückstände ab. Dieses Fouling verschlechtert die Filtrationsleistung, 
so dass die Membranen häufig gereinigt werden müssen.  
 
Um Proteine selektiv anzureichern und sie entsprechend ihrer ernährungsphysiologi-
schen oder technologisch-funktionellen Eigenschaften Lebensmitteln zuzusetzen, will 
das Projekt Whey2Food ein an der Universität Hohenheim entwickeltes Elektromem-
branverfahren weiterentwickeln. »Das Verfahren kombiniert die Druckfiltration durch 
eine poröse Membran mit einem elektrischen Feld. Die Proteine werden dabei nicht nur 
nach ihrer Größe, sondern gleichzeitig auch nach ihrer Ladung aufgetrennt«, erläutert 
Vasquez. Im Vergleich zur Ultrafiltration erhöht dies die Ausbeute und reduziert den 
Reinigungsaufwand. »In Vorversuchen konnten wir zeigen, dass sich mithilfe des Elek-
tromembranverfahrens Peptide oder Proteinfragmente wie Caseinmakropeptid von 

zwei weiteren typischen Molkenproteinen,-Lactalbumin und -Lactoglobulin, abtren-
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nen lassen«, sagt Professor Dr.-Ing. Jörg Hinrichs vom Institut für Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie der Universität Hohenheim.  
 
Nun wollen die Forscher das Verfahren für industriell relevante Mengen und nach den 
für Lebensmittelunternehmen vorgeschriebenen Hygiene- und Reinigungsstandards 
optimieren. »Mit einer automatisierten Pilotanlage werden wir das Verfahren dann im 
kontinuierlichen Betrieb bei unseren Projektpartnern Rovita und Schwarzwaldmilch 
unter realen Bedingungen testen«, so Vasquez. Ein weiterer Vorteil des Elektromem-
branverfahrens ist ein reduziertes Fouling. Damit sinken die Betriebskosten und der 
Energieverbrauch. 
 
Das Projekt »Whey2Food – Enhanced protein fractionation from protein sources for 
their use in special food applications« wird seit dem 1. November 2013 im 7. For-
schungsrahmenprogramm der EU gefördert (Grant Agreement No. 605807). Die deut-
schen Forschungspartner Fraunhofer IGB und Universität Hohenheim sowie die belgi-
sche VITO entwickeln das Verfahren gemeinsam mit einem europäischen Firmenkon-
sortium. 
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