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Weil man auch mit
wenig Druck viel
bewegen kann.

»Viel Druck, viel Wumms« denkt sich der Geysir »Strokkur« und

schleudert alle fiinf Minuten eine 30 Meter hohe Wasserfonténe gen

Himmel. Kostet ja nichts. Da nicht jeder auf einem unerschépflichen Vorrat an
kostenloser geothermaler Energie sitzt, haben wir jetzt ein Homogenisierverfahren
entwickelt, das mit 40 bar weniger Druck auskommt - bei gleicher Produktqualit&t.
Die Einsparungen durch einen geringeren Energieverbrauch und weniger Verschleil3
sind dank der neuen Homogenisiervorrichtung HD EnergylQ beachtlich.

Unser patentiertes Verfahren funktioniert so: Parallel arbeitende hydraulisch
verstellbare Scheiben teilen die Flissigkeit in getrennte Strémungswege auf.
Dadurch sinkt die Strémungsgeschwindigkeit pro Spalt und somit der
erforderliche Druck. Wollen Sie mehr wissen?

Rufen Sie uns an: Tel. +49 40 60091-110 oder QZ
besuchen Sie uns unter www.tetrapak.de Tetra Pak

Moving food forward. Together. Processing mit Tetra Pak

Tetra Pak, £ und SCHUTZT, WAS:GUT IST
sind geschiitzte Marken der Tetra Pak Gruppe, .
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mi | mi-Meinung

et Sofn

REDAKTION

er Milchpreis bewegt sich nun all-

méhlich dort hin, wo er eigentlich

schon langer hatte sein mussen,
namlich auf das von der Interventions-
verwertung vorgegebene Niveau. Uberra-
schend lang haben die Molkereien landauf
und landab ihre Auszahlung angesichts der
Markterldse hoch zu halten vermocht, doch
sehr viel langer scheint dies jetzt nicht
mehr durchzuhalten sein, will man nicht
gravierende und damit geféhrliche Eingrif-
fe in die Geschaftsguthaben riskieren.

Marktkrise: Die Politik

wird es nicht richten

Hoffnungen auf ein Ende des russischen Embargos

werden sich kaum erfullen

Die seit nun gut einem Jahr anhaltende und
sich beschleunigende Baisse
ten wie im nationalen Milchmarkt ist eine
der bisher ldngsten und ernstesten, die der
Milchmarkt seit Auftreten der ersten groBen
Volatilitatsbewegung Ende der vergangenen
Dekade mitmacht. Hatten sich die Marktaugu-
ren vor ein paar Monaten noch zur Jahresmit-
te 2016 erste Anzeichen einer Erholung aus-
gerechnet, sind alle Perspektiven inzwischen
auf den Jahreswechsel 2016/17 verschoben
worden. Und niemand kann mit Sicherheit
sagen, ob dann wirklich endlich die von allen
ersehnte groBe Wende eintreten wird.
Spekuliert wird, maoglicherweise auch
aus einer gewissen Verzweiflung heraus,
ob Russland sein Embargo fur westliche
Lebensmittel nach zwei Jahren Dauer im
Spatsommer wieder aufheben wird. Tat-
sachlich laufen vor allem getragen vom
Bauernverband auch einige Initiativen in
Richtung Agrarpolitik, dass diese doch bit-
teschdén wieder mit den Russen sprechen
und fur eine Aufhebung sorgen sollte. All
dies ist durchaus verstéandlich, durfte aber
wie so viele Initiativen, die auf eine Verbes-
serung der Marktbedingungen zielen, am
Ende von eher wenig Erfolg gekrént sein.

im  weltwei-

Es geht dem Kreml ja keineswegs um eine
gute Versorgung seines Volkes, sondern
um eine passende Retourkutsche fur die
Wirtschaftssanktionen des Westens, die im
Zuge der Krim- und Ukrainekrise eingesetzt
wurden. Dass sich die russische Milchwirt-
schaft unter dem Schirm des Embargos
ein wenig weiter entwickeln kann, ist nur
angenehmer Nebeneffekt. Zumindest diese
Redaktion glaubt nicht an ein baldiges Ende
der Liefersperre Russlands.

Damit bleiben eigentlich nur Initiativen
auf EU-Ebene, die den Milchpreis stutzen
und stabilisieren. So manche Ideen dafur
geistern durch die Lande, sie alle aber ha-
ben ein groBes Manko: die fur einen echten
Einkommenseffekt notigen Milliardensum-
men stehen schlichtweg nicht zur Verfu-
gung. Die EU, man darf es ruhig hart for-
mulieren, hat angesichts der verschiedenen
Krisen (Finanzen, Griechenland, Fluchtlinge)
keine Moglichkeit, Partikularinteressen wie
den Milchpreis zu adressieren. Damit bleibt
nur eins: die Sache irgendwie aussitzen und
schnellstens privatwirtschaftliche Instru-
mente entwickeln, die eine neue Marktvo-
latilitat in Dauer und Preisreaktion dampfen
kénnen, meint Roland SoBna.

Verkehrte Welt im Milch-Comic

Skandal: Die Schlechten werden belohnt, die Guten bestraft

artoons und Comics verbinden die

meisten von uns mit ihrer Kinder-

und Jugendzeit. Micky Maus oder
Fix & Foxi (gibt es das eigentlich noch?),
spater auch Superman oder Spiderman ha-
ben unsere Phantasien beflugelt und uns
moglicherweise auch ein bisschen erzogen
- denn den Schlechten ging’s in diesen Hef-
ten ja am Schluss immer schlecht.
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Hatten sich die Macher des Comics ,Mensch.
Macht. Milch”, AbL und Germanwatch, doch
nur an die Tradition gehalten, dass Gut be-
lohnt und Schlecht bestraft wird, hatten sie
sicher weniger Stuss fabriziert. In diesem
Werk geht es aber den Schlechten gut, d.h.
den ,Milchkonzernen®, die ihre bauerlichen
Lieferanten schamlos ausplindern. Dagegen
geht es den Guten, also naturlich (!) den Bau-
ern, schlecht, weil sie nun vom Bumerang ih-

rer Uberschussproduktion eingeholt werden.
Eine total verkehrte Welt, die sich dem Leser
angesichts des verworrenen Storytellings
auch nur schwer erschlieBt. Aber sei’'s drum,
ein netter Versuch war es ja und Hauptsa-
che ist bei uns eh’ immer, dass Steuergelder
verbraten werden, diesmal freigegeben vom
keinem geringeren als dem Bundesentwick-
lungsminister, von dem ja alle Welt weiB wie
er tickt, meint Roland SoBna.



Pumpen laufen auf der Messe live
Tsurumi

Auf der IFAT zeigt der Pumpenhersteller Tsurumi, wie effek-
tiv seine Losungen im Kampf gegen das unerwiinschte Nass
sind: Mehrere Aggregate laufen am Stand in pausenloser Live-
Demonstration.

Darunter der Tauchbeliifter TRN in aktueller Version: Er
tragt Umgebungsluft selbstansaugend in Abwasserbecken ein,
um den Klidrprozess zu unterstiitzen. Die erzeugte Bewegung
schiitzt zudem vor Ablagerungen. Das System tritt gegen die
verbreiteten Membranbeliifter an: Im Vergleich zu diesen ste-
hen TRN ohne BaumaRnahme frei im Becken, benotigen kei-
nen Kompressor und kommen ohne Poren aus, die verstopfen
konnen. Sie lassen sich einzeln warten, so dass der Klarbetrieb
nicht unterbrochen wird. Auch als Backup oder Erweiterung
fir Spitzenlasten werden sie eingesetzt. Fiir kleine bis mittlere
Anlagen gelten sie als produktive Losung.

Ebenfalls in Aktion wird die LSC gezeigt: Eine kleine flach-
saugende Pumpe, die Wasser von ebenen Flichen bis auf
1 mm Resthshe unbeaufsichtigt im Dauerbetrieb entfernt. Die
LSC wiegt nur 11 kg, pumpt bis 11 m hoch und fordert bis
11 m®/h. Ein Spezialventil verhindert den Wasserriicklauf
auch im Schlirfbetrieb. tsurumi.eu

Der Tauchbelliifter TRN tragt Umgebungsluft selbstansaugend
in Abwasserbecken ein, um den Klarprozess zu unterstiitzen
(Foto: Tsurumi)
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Setzen Sie lhren Joghurt-, Milch- und Eis-
kreationen die Krone auf — mit den viel-
faltigen Fruchtzubereitungen von Zentis.
Ob bewdhrte Standards oderindividuelle
Rezepturen: Jedes Produkt wird auf die
speziellen Bediirfnisse unserer Kunden
und auf die Vorlieben der Verbraucher
abgestimmt. Und taglich kommen neue
Innovationen hinzu. Schonende Herstell-
verfahren sorgen dabei flr dauerhafte

Qualitdt und Frische.

Erfolgsrezepte von Zentis — dem

innovativen Partner der Milchindustrie.

ZENTIS

seit 1893
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Wir nehmen EHEDG

ernst’

Hygienegerechte Zellenradschleusen und Schuttgutweichen

ie in Weingarten anséassige
Coperion GmbH hat sich durch
wegweisende Entwicklungen im
Bereich des hygienischen Hand-
lings von pulverférmigen Lebensmitteln eine
Sonderstellung erarbeitet. An sich Zulieferer
von kompletten Schuttgutanlagen fur die
chemische und Kunststoffindustrie hat sich
Coperion seit ca. zehn Jahren forciert den
Weg in die Lebensmittelbranche geebnet.
molkerei-industrie war vor Ort.

L Wir nehmen Begriffe wie EHEDG, hygiene-
gerechtes Design und CIP ernst. Das heiBt,
unsere Komponenten sind EHEDG-zertifiziert,
sie sind absolut hygienengerecht konstruiert
und verhindern somit Rekontaminationen”,
erkléart Jochen Sprung, Leiter des Verkaufs

und der Geschéaftsentwicklung fur die Le-
bensmittelindustrie bei Coperion. Das Unter-
nehmen folgt also nicht wie viele andere im
Markt lediglich den EHEDG-Empfehlungen, es
l&sst vielmehr seine Komponenten zertifizie-
ren und arbeitet dort ferner aktiv in der Un-
tergruppe Dry Material Handling der EHEDG
mit. Den Start der speziell fur die Lebens-
mittelproduktion konzipierten Komponenten
markierten 2005 fur Coperion die Zellenrad-
schleusen. Der Entschluss, sich in die komple-
xe Welt hygienischer Anforderungen einzuar-
beiten, fiel angesichts der fur die weltweite
Lebensmittelindustrie erwarteten jéhrlichen
durchschnittlichen Zuwachsraten von >5 % p.
a. - einem Markt, der im Gegensatz zur Che-
mie absatzseitig nicht allzu volatil verlauft.

Coperions EHEDG-zertifizierte Zellenradschleusen sind aufgrund eines patentierten
Dichtungssystems fur eine CIP Reinigung ausgelegt (Foto: Coperion)
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Hygienegerechte
Schleusen

Die Coperion Zellenradschleusen speziell fur
Trockenmilchprodukte zeichnen sich da-
durch aus, dass sie auf einer versatzfreien
Verbindung basieren und im Nassbereich ein
spaltfreies Design aufweisen. Die Baureihe
JHygienic” kommt in poliertem Edelstahl mit
einer Rauhtiefe von <0,8 um. Unterschieden
werden Durchblas- und Austrags- und Férder-
schleusen fur Pulver, die allesamt fur einen
pneumatischen Druck von 1,5 bar ausgelegt
sind. Erhaltlich sind flammendurchschlag- und
druckstoBfeste Varianten (Atex-Schutzsys-
tem), wie man sie z. B. fUr die Laktosetrock-
nung benotigt. Clou an diesen Zellenrad-
schleusen ist, dass das Zellenrad Uber eine
Schwenkvorrichtung fur eine schnelle Reini-
gung und Inspektion ausziehbar ist. EHEDG-
zertifizierte (Typ EL Class |) Zellenradschleusen
sind aufgrund eines patentierten Dichtungs-
systems fur eine CIP Reinigung ausgelegt und
mussen nicht ,zerlegt” werden, was dem Be-
treiber Zeit und Kosten spart und auBerdem
vor Kontamination von auBen schutzt. Ledig-
lich gelegentlich sollten diese Gerate zur Va-
lidierung gedffnet und inspiziert werden, rat
Sprung. Fur Applikationen, bei denen trocken
gereinigt wird, kam vor drei Jahren eine wei-
tere Entwicklung des Unternehmens auf den
Markt, die aufgrund des hygienegerechten
Produktdesign die EHEDG Zertifizierung fur
Trockenreinigung, Typ ED erhielt.

Kontaktiiberwachung
RotorCheck

Stérungen im Produktionsprozess wie z. B.
plotzlich erhéhte Produkttemperaturen, La-
gerschéden oder Fremdteile im Produkt kén-
nen bei Aggregaten mit drehenden Bauteilen



Jochen Sprung, Leiter des Verkaufs
und der Geschaftsentwicklung fir die
Lebensmittelindustrie bei Coperion:
Unsere Komponenten sind EHEDG-zer-
tifiziert, absolut hygienengerecht kon-
struiert und verhindern somit Rekonta-
minationen (Foto: Coperion)

wie z. B. auch bei Zellenradschleusen im Ext-
remfall zur Folge haben, dass das drehende
Zellenrad das Gehause beruhrt und somit fei-
ner Metallabrieb in das Foérderprodukt gerat.
Um ein solches Risiko zu vermindern hat das
Unternehmen eine elektronische Kontakuber-
wachung namens RotorCheck entwickelt. Das
System mit patentierter Elektronik Uber-
wacht die Zellenradschleuse, indem Rotor und
Gehduse elektrisch voneinander isoliert sind.
Kommt es zum Herabsetzen des elektrischen
Widerstands, schldgt der RotorCheck Alarm
und unterscheidet dabei, ob die Ursache fur
die Widerstandsanderung ein unerwunschter
metallischer Kontakt oder lediglich eine Ande-
rung der Produktcharateristik wie z. B. Feuch-
te ist. Die fUhrenden Babyfoodhersteller
verlassen sich It. Sprung bereits auf den Ro-

torCheck. ,Der RotorCheck kann schwerwie-
gende Schaden am Bauteil und Produktkonta-
mination verhindern, aber die Unternehmen
mussen auch einen Verfahrensplan fur Stor-
falle erarbeiten, denn an sich erzwingt der
Alarm ein Abschalten des gesamten vorge-
schalteten Produktionsprozesses”, erlautert
Sprung die Strategie.

Schiittgutweichen

Coperion liefert dartber hinaus auch Schutt-
gutweichen fur die pneumatische Férderung.
Angeboten werden Zwei-Wege-Weichen in
verschiedenen Ausfuhrungen, mit produkt-
berthrenden Teilen in Edelstahlausfuhrung
oder komplett aus Niro gefertigt. Besonders
innovativ sind die von der EHEDG zertifizier-
ten CIP Weichen fur hochste hygienische An-
spruche. Sie erlauben eine vollautomatische
Nassreinigung, indem das Stellrohr bei der
CIP Reinigung automatisch zuruckgezogen
wird, so dass sich eine definierte Durchstro-
mung mit dem Reinigungsmedium ergibt und
alle Bereiche der Weiche gereinigt werden.
Sehr oft werden die Coperion Komponen-
ten Uber die etablierten Anlagenbauer (z. B.
Tetra Pak Processing, GEA oder SPX) mitge-
liefert. Immer oOfter fragen die Anlagenbe-
treiber in allen milchwirtschaftlich wichtigen
Regionen aber konkret danach, dass auch
wirklich Coperions Zellenradschleusen oder
Schuttgutweichen eingebaut sind.
Komplettiert wird das Angebot von Cope-
rion durch die Schwesterfirma Coperion
K-Tron, die Dosieranlagen fur Lebensmittel
bzw. deren Zutaten insbesondere fur Extru-
sionsprozesse und Mischprozesse baut. Bei-
de Unternehmen mit zusammen etwa 2500
Mitarbeitern gehéren seit drei Jahren zur US-
amerikanischen Hillenbrand Inc.. Présent sind
sie weltweit Uber eigene Niederlassungen
oder auch Uber Vertretungen.

EHEDG zertifizierte CIP Schiittgut-

Weiche flir hdchste hygienische Anspriiche

(Foto: Coperion)

Erweiterung
des Aktionsspielraums
Atlantic C tbernimmf

die Assets der Arcor GmbH

Zum 1. Miarz hat die Atlantic C
GmbH unter der Fithrung von Ge-
schiaftsfithrer Rolf Géanz ihr Pro-
duktportfolio  erneut erweitert.
Durch die Griindung der AC Arcor
GmbH durch Ginz und die Uber-
nahme der Assets und des gesamten
Vertriebs der Arcor GmbH, Michel-
stadt, verfiigt das Unternehmen nun
auch tiber eine Streckblasmaschine
aus eigener Hand. Die multiBLow
steht mit zwei bzw. vier Kavititen
zur Verfiigung und kann Behilter
mit einem Volumen von 0,1 Liter
bis 10 Liter herstellen. Die Maschi-
ne wird von Arcor konstruiert und
direkt in Michelstadt auf einer Pro-
duktionsfliche von 2.300 m? pro-
duziert. atlanticc.com

Komplette Sensor-
Systeme aus einer Hand
leuze electronic

Leuze electronic erweitert sein Pro-
duktportfolio zunehmend um Zu-
behor- und Infrastukturprodukte
sowie deren optimales Zusammen-
spiel, um dem Anwender eine exakt
auf seine Bediirfnisse zugeschnitte-
ne Komplettlésung zu bieten - vom
Netzteil bis hin zum Sensor. So
werden die Sensoren schnell und
einfach mit der Steuerungstechnik
verbunden und gleichzeitig eine
preisattraktive Losung erzielt. Erst-
mals stellt Leuze electronic auf der
Hannover Messe eine Reihe neuer
Produkte vor, die diesen Systemge-
danken deutlich machen: geregelte
Netzteile zur Sensorversorgung,
modulare LED-Signalleuchten und
Sensorverteiler mit M8- und M12
Ports

leuze.com

sowie Anschlussleitungen.
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Impulsgeber in einer

Schliisselbranche

mi-Gesprach mit Hydrosol-Geschaftsfuhrer Dr. Matthias Moser

mi: Wo sehen Sie die spezifischen Starken
von Hydrosol?

Moser: Eine unserer Stérken ist die Leiden-
schaft der Mitarbeiter mit der wir an Sta-
bilisierungs- und Gesamtlésungen fur Nah-
rungsmittel arbeiten, unsere Belegschaft
ist hoch motiviert. Dies spiegelt sich u. a.
in einer geringen Mitarbeiter-Fluktuation
wider. Unsere in- und auslandischen Kunden
profitieren davon, dass sie Uber lange Zeit
immer dieselben verldsslichen Ansprech-
partner haben. Denn in unserem Geschaft
ist die gute Beziehung zum Kunden das Al-
lerwichtigste. Zwischen Lieferant und Ab-
nehmer muss ein Vertrauensverhaltnis be-
stehen. Und genau dafur wird bei uns durch
Kontinuitat und die fur ein Familienunter-
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Dr. Matthias Moser, Geschaftsfihrer von Hydrosol: Die Lebensmittel-
industrie muss die Ernahrung von immer mehr Verbrauchern sicherstellen.
Das geht nicht ohne Stabilisierung (Foto: molkerei-industrie)

HYDROSOL, der Spezialist fir Stabilisierungssysteme ist in den letzten
Jahren stark gewachsen. Das Unternehmen der Stern-wWywiol Gruppe
rangiert in seinem Segment heute unter den Top 3 in Europa. molkerei-
industrie sprach mit Dr. Matthias Moser, seit dem 1. Juli 2015 Geschafts-
fuhrer von Hydrosol, iiber Unternehmensziele und Markttrends.

nehmen typisch hohe Flexibilitat die Basis
geschaffen. Unsere Rolle, unsere Mission,
ist es, partnerschaftlicher |deengeber fur
unsere Kunden aus den unterschiedlichen
Branchen zu sein.

mi: Das klingt gut. Aber wie sieht es im
Detail aus? Sie haben doch auch ganz spe-
zifische Herausforderungen zu meistern,
die im Einzelfall das Geschehen zwischen
Lieferant und Kunden stéren kénnen.

Moser: Naturlich ist da die mitunter starke
Fluktuation der Preise auf den Rohstoff-
maérkten ein Phanomen, das wir naturge-
maéB nicht beeinflussen koénnen, da z. T.
Klima oder politische Ereignisse Ursache
dafur sind. Parallel steigen in den Indus-

trielandern die Verbraucheranspruche,
dennoch mussen die Endprodukte bezahl-
bar bleiben und vor allem immer auch gut
schmecken. Diese Faktoren bilden ganz na-
tarlich eine groBe Herausforderung. Aber
mit unseren Wissenschaftlern und Techno-
logen in der F&E und unserer langjahrigen
Erfahrung und Kreativitédt der Mitarbeiter
sind wir in der Lage, solche Herausforde-
rungen zu meistern.

mi: Wo sehen Sie aktuell ihre Wachstums-
markte?

Moser: Wir verzeichnen gerade gute Er-
folge in Lateinamerika, Nordafrika und im
Mittleren Osten. Hier stehen sehr oft ganz-
heitliche Lé6sungen wie zum Beispiel qualita-



tiv hochwertige aromatisierte Milchdrinks
auf Basis unserer Hydrobest-Stabilisatoren
im Mittelpunkt. Qualitativ hochwertig auch
bei rekombinierter Milch und bei bzw. nach
Ultrahocherhitzung des Milchdrinks - und
vor allem einfach in der Anwendung, was in
diesen Markten sehr geschatzt wird. GroBe
Chancen sehen wir auch in Stidostasien. Uber
die Stern-Wywiol Gruppe sind wir bereits mit
16 eigenen Auslandsfilialen und zahlreichen
Fachvertretungen weltweit in einer ganzen
Reihe von Landern prasent. Hier werden wir
unsere Positionen ausbauen und unsere Ak-
tivitaten zugleich regional erweitern. In der
Stern-Wywiol Gruppe haben wir dabei den
groBen Vorteil, dass wir mit unseren Schwe-
sterfirmen, unter anderem Olbricht Arom,
SternVitamin und SternEnzym die Expertise
zur Entwicklung ganzheitlicher Produktlo-
sungen im Haus haben.

mi: Wo werden Sie mit Hydrosol in sagen
wir zehn Jahren stehen?

Moser: Ich denke, wir werden uns beim Um-
satz und beim Personal innerhalb der nach-

Hydrosol steht flr ganzheitliche L6sungen wie zum Beispiel qualitativ hochwertige
aromatisierte Milchdrinks auf Basis der Hydrobest-Stabilisatoren (Foto: Hydrosol)

sten Dekade verdoppeln kdnnen. Die Indus-  da sind wir ein gefragter Partner mit der
trie sucht maBgeschneiderte Lésungenund  Philosophie eines Familien-Unternehmens.

Anzeige
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*Kennzeichnung

POWTECH 2016
Halle 1 - Stand 235

al zahlen die systeme
Kleinen Dinge”

mit systemen

yon Bluhm

Bluhm Systeme GmbH - 53619 Rheinbreitbach - www.bluhmsysteme.com - info@bluhmsysteme.com - Tel.: +49(0)2224/77080
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mi: Woher nehmen Sie denn diese Aussage?

Moser: Hydrosol ist in einer Schlussel-
branche an zentraler Stelle weltweit ak-
tiv. Die Lebensmittelindustrie muss die
Ernahrung von immer mehr Verbrau-
chern sicherstellen. Das geht nicht ohne
Stabilisierung von Lebensmitteln, wenn
man eine adaquate Haltbarkeit und den
geringstmoglichen Produktverlust errei-
chen will. Gleichzeitig macht eine Stabili-
sierung Lebensmittel attraktiver, weil sie
besser schmecken und appetitlicher sind.

Basis fUr unsere zukinftigen Entwick-
lungen ist das breit aufgestellte Techno-
logiezentrum der Stern-Wywiol Gruppe,
das mit seinen Einrichtungen und seinem
umfangreichen Fachpersonal auf 3.000 m?2
Laborflache eine tiefe Expertise fur Food
Ingredients bietet, wie sie in Europa ihres-
gleichen sucht.

mi: Wie lauft die Zusammenarbeit mit Ih-
ren Kunden idealerweise ab?

Moser: Wir erarbeiten zusammen mit un-
seren Kunden entweder vor Ort in deren
Werken oder bei uns in Ahrensburg die
passenden Ldsungen, um zum Beispiel
Haltbarkeit, Geschmack und Textur oder
auch die Kosten zu optimieren. Dann folgt

die Umsetzung in die Produktion. DarUber
hinaus geben wir bei Bedarf auch Anre-
gungen fur die Vermarktung. Auf Basis
unserer weltweiten Prasenz erkennen wir
Trends frihzeitig und kénnen Produktkon-
zepte von einem Land auf ein anderes
Ubertragen. Dabei gehen wir proaktiv vor
und zeigen unseren Kunden regelméBig
auch Ideen fur Neuprodukte oder Rezep-
turoptimierungen.

mi: Sie sprechen Trends und Kosten an.
Manche aktuelle Trends erfordern spezi-
elle Zutaten ...

Moser: Das ist wahr. Clean und Clear Label
Produkte brauchen fur ihre Stabilisierung
eine speziell balancierte Funktionalitat, die
natdrlich zu Mehrkosten fuhrt. Heraus-
fordernd sind daneben auch vegane Pro-
dukte. Wir haben dafur ganz eigene und
neue Stabilisierungskonzepte entwickelt,
aber es ist immer wieder spannend, fur
solche Erzeugnisse die richtigen Wirkstoff-
compounds zu kreieren. Bei veganen Pro-
dukten ist die Fleischwirtschaft weiter als
die Milchindustrie, wir liefern hier fur eine
Reihe marktfuhrender Unternehmen die
Stabilisierungsldésungen. Und dann gibt es
noch den Trend zu héher proteinhaltigen
Produkten, fur den wir gerade fur die

Milchwirtschaft sehr gute Lésungen erar-
beitet haben bzw. fortlaufend erarbeiten.

mi: Manche Hersteller beziehen die Ingre-
dients einzeln und mischen ihre Produk-
tansatze selbst. Wie stehen Sie dazu?

Moser: Wenn ein Hersteller die Ingredients
einzeln einkauft, ist das in den meisten Fal-
len nur scheinbar gunstiger. Denn entschei-
dend fur die Qualitat der Endprodukte ist
das Wissen um die Wirkungsweise und das
Zusammenspiel der Einzelkomponenten.
Wir machen immer wieder die Erfahrung,
dass Uber gezielte Compoundierung aus-
gewahlter Single Ingredients zu einem kom-
pakten Stabilisierungssystem die besseren
Ergebnisse erzielt werden, sowohl was die
Aussteuerung der Produktqualitdt angeht
als auch im Hinblick auf die Gesamtkosten
der Rezeptur.

Oft werden auch die Komplexitat der
Rohstoffauswahl und ihrer Beschaffung
aus den Ursprungslandern unterschatzt.
Hinzu kommen die Kosten fur die dop-
pelten Qualitédtskontrollen im Anbauland
und beim Eintreffen der Rohstoffe in
Deutschland. Ein Ingredient-Unternehmen
wie Hydrosol bietet dafur die besseren
Voraussetzungen, die sich am Ende auch
wirtschaftlich auszahlen.

Der platzsparendste

und erschwinglichste Palettierer

CSi

Der neue CSii-Pal 100 P ist nach nur 2 Tagen fertig installiert
und funktionsfihig. Die Maschine hat eine maximale Breite
von 2,356 m und eine Lidnge von 5,76 m. CSi adressiert mit der
neuen Variante seiner CSi i-Pal-Roboter-Palettiererfamilie die
Schliisselfragen Platzbedarf und Investitionskosten.

Niedrige Investitionskosten machen den Palettierer er-
schwinglich. Modularisierung und Montage in Niedrigkos-
tenlindern machen ihn lt. CSi zum wettbewerbsfihigsten
Roboter seiner Klasse. Und obwohl die Stellfliche des stan-
dardméaRigen CSi i-Pal bereits recht klein ist, gewinnt man
mit dem Panenka-Einlauf- und Auslaufmechanismus (Patent
angemeldet) noch mehr Platz in der Palettierzelle. Die Stell-
fliche des neuen CSi i-Pal Panenka ist klein, da er nur eine
Palettenposition benotigt. Dies gelingt dadurch, dass der Pa-
nenka die Vollpalette anhebt und die Leerpalette darunter
durchfihrt. Somit befinden sich Einlaufférderer und Auslauf-
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Der i-Pal 100 P zeichnet
sich durch geringen Platzbedarf
und niedrige Investitionskosten aus
(Foto: CSi)

forderer am gleichen Platz, wodurch sich der Platzbedarf fiir
den Palettentransport um 50 % verringert.

Auch andere wichtige Kennzeichen des Palettierroboters,
wie z. B. der vollautomatische Paletteneinlauf und -auslauf,
Kapazitdaten von bis zu 30 Kartons/Min, das Platzieren von
Zwischenlagen und die integrierte Etikettierung sind gewahr-
leistet. CSiportal.com
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Leitmesse ana-

lytica ist seit Uber

vier Jahrzehnten
Fachforum fUr innovative La-
bortechnik und Biotechnologie.
Als einer der weltweit wichtigs-
ten Branchentreffs vereint sie
das komplette Themenspekt-
rum der Labors in Industrie und
Forschung.

Die analytica ist Marktplatz
von Produkten und Leistungen
entlang der gesamten Wert-
schopfungskette moderner La-
borprozesse. Hier treffen sich
die Key Player und Entscheider
der Branche.

Zur letzten analytica und
analytica conference im Jahr
2014 kamen 35.384 Fachbe-

sucher aus 116 Landern, die
1168 Aussteller aus 40 Landern
besuchten. Dazu kamen 1.638
Conference-Teilnehmer und
143 internationale Referenten.

Strukturierte Aus-

stellungsbereiche
Die analytica bietet einen um-
fassenden Uberblick Gber das
gesamte Themenspektrum der
Labors in Industrie und For-
schung: Analytik und Qualitats-
kontrolle Biotechnologie, Life
Sciences und Diagnostik Labor-
technik, Mess- und Pruftechnik,
instrumentelle Analytik.

Die dreitagige analytica con-
ference ist das wisschenschaft-
liche Herzstuck der analytica.
Renommierte Experten refe-

rieren Uber den neuesten Stand
internationaler Innovationen.

analytica Rahmen-
programmin

Beim praxisorientierten Rah-
menprogramm der analytica
stehen Wissenstransfer, Best-
Practice-Tipps und direkter
Austausch im Vordergrund. In
den Live Labs treffen innovati-
ve Anwendungsverfahren und
Geratesysteme auf eine reale
Laborumgebung. Sonderschau-
en widmen sich dem Thema ,Ar-
beitsschutz und Arbeitssicher-
heit”. Spezielle Thementage wie
der ,analytica Job Day”, der ,Fi-
nance Day” und zahlreiche wei-
tere Veranstaltungen runden
das Angebot ab.

Anzeige

DairySpec FT

Andere Wahl, die beste Wahl

Der DairySpec FT ist ein
vielseitiger Mittelinfrarota-
nalysator zur schnellen und
genauen Bestimmung der
CHEMISCHEN ZUSAMMEN-
SETZUNG von Milch und
Milchprodukten. Das
FTIR-Spektrometer basiert
auf der neuesten Technolo-
gie und wurde fir hochste
Zuverlassigkeit ausgelegt.

GroRe Bedienerfreundlich-
keit, Ferniiberwa-
chungsmoglichkeit Gber
Internet
[ ]

Priifung samtlicher
flissiger Milchprodukte
(bis zu 50% Fett)

([ ]
Automatisches Vorheizen
fir die Priifung kalter Proben
[ ]
Leistungsstarke Software
far Analyse, Datenverwal-
tung, Diagnose und
Berichterstellung
[ ]

Robustes industrielles
Interferometer
[ ]

Leicht zu kalibrieren
(Unterstltzung verfugbar)

Spektral-optimierung ohne
reaktiv

INSTRUMERNTS

ZA Brunehaut - 840, rue Curie
62161 Marceuil - FRANKREICH
ffarcette@bentleyinstruments.com
flaine@bentleyinstruments.com

www.bentleyinstruments.com
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Innovation und
Kommunikation stirken

Wege um der medialen Verunglimpfung von Milch zu begegnen

mi: Was kann die Branche tun, um aus dem
Strudel der sténdigen Negativschlagzeilen
Uber angebliche gesundheitliche Nach-
teile des Milchkonsums zu entkommen?

Karl: Darauf gibt es keine einfachen Ant-
worten. Aber aus meiner Sicht mussen In-
novation und Kommunikation intensiviert
werden. Milch hat gegenUber anderen
Lebensmitteln einen ganz groBen Vorteil.
Wie eine Umfrage von Tetra Pak unter
1.200 Verbrauchern in sechs Landern er-
gab, haben 82 % der Befragten keinen
Zweifel daran, dass Milch gesund und be-
kémmlich ist. 61 % der Stichprobe sehen
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Stephan Karl, Geschaftsflihrer von Tetra Pak Mid Europe: Man muss nicht
immer radikale Innovationen bringen. Es kann schon ausreichen, bestehende

Produkte neu zu positionieren (Foto: LZ)

Stephan Karl, Geschaftsfiihrer von Tetra Pak Mid Europe, sprach am
24. Februar in Miinchen auf dem Molkereikongress 2016 uber die Neu-
belebung des globalen Milchmarkts ,Das nheue Gute der Milch*.
molkerei-industrie nutzte die Gelegenheit fiir ein Interview dariiber,
wie die Branche Innovation und Kommunikation handhaben solite.

trotz der negativen Berichterstattung in
so manchen Medien keine negativen Ei-
genschaften mit Milch assoziiert. 30 %
glauben den negativen Berichten erst gar
nicht. Darauf kann man mit Innovation und
Kommunikation aufbauen.

mi: Eine Umfrage ist immer so gut wie
ihre Basis es hergibt. Wo fanden denn die
Befragungen statt? Gab es groBe Diffe-
renzen darin, wie Milch in einzelnen Regi-
onen wahrgenommen wird?

Karl: Wir haben sowohl entwickelte Lan-
der wie auch Schwellenlander einbezogen.

Konkret lief die Befragung in Spanien,
Deutschland, den USA, China, Thailand und
Brasilien. Es gab naturlich Unterschiede in
der Perzeption. Wahrend im Schnitt 43 %
der Verbraucher Milch spontan als gesund
erachten, lag dieser Prozentsatz in China
bei 70 %. In den USA, Deutschland und Bra-
silien genieBt man Milchprodukte vor allem
wegen des Geschmacks, in anderen Regi-
onen stehen eher Gesundheitsaspekte im
Vordergrund, um nur einige Folgerungen
aus unserer Studie zu zitieren.

mi: Sie nannten gerade Innovation als
Schlussel fur den kunftigen Markterfolg



von Milchprodukten. Was empfehlen Sie den
Molkereien?

Karl: Wir bei Tetra Pak erkennen vier Haupt-
trends in der Mopro-Innovation. Milch 2.0
steht fUr personalisierte Produkte, in de-
nen Inhaltsstoffe weggelassen oder ange-
reichert werden. Designer-Milchprodukte
subsummieren eine Vielzahl verschiedener
Erzeugnisse, die als Mahlzeitenersatz, als
Zwischenmahlzeit, zum Konsum ,on the go”
oder zur Regenerierung nach dem Sport
dienen. Daneben treten Milcherzeugnisse
in den Markt, die sich der besonderen Rein-
heit verschreiben; hier stehen die Umwelt,
die Gesundheit oder das Motto ,zurtck zur
Natur” im Fokus. Als vierten Trend werten
wir die erlaubten Gaumenfreuden, also den
absoluten Genuss, den man gerade Uber
Milchprodukte bekommen kann.

mi: Von solchen Produkten ist zumindest in
Deutschland eher wenig zu sehen ...

Karl: Bezogen auf Innovation ist Europa
ein eher traditioneller Markt. Die Unter-
nehmen sind risikobewusst und probieren
vielleicht zu wenig aus. Man muss aber
auch nicht immer radikale Innovationen
bringen. Es kann schon ausreichen, beste-
hende Produkte neu zu positionieren, zum
Beispiel indem der Erfrischungscharak-
ter von Buttermilch stéarker betont wird.
In jedem Fall kénnen wir die vier Haupt-
trends der Mopro-Innovation ganz klar mit
zahlreichen Beispielen aus den verschie-
densten Landern belegen.

mi: Kommen wir noch zur Kommunikation.
Was musste da erfolgen?

Karl: Die Kommunikation muss positiv
und faktenbezogen in einer emotionalen
Weise und vor allem in der Sprache erfol-
gen, die auch der Konsument spricht. Zur
Emotion muss naturlich auch der wissen-
schaftliche Hintergrund angeboten wer-
den. Auf diese Weise sollte die Branche
alles daran setzen, die Medien mit guten
Geschichten Uber Milch zu fullen. Nicht
vergessen werden durfen Meinungsfuh-
rer, die in die Kommunikation eingebun-
den werden sollten. Social Media spielen
hierzulande noch nicht die Rolle wie zum
Beispiel in den USA, aber auch hier muss
eine abgestimmte kollektive Branchen-
kommunikation ansetzen.

Joérn Johann Dwehus, seit 2007 Hauptgeschiftsfithrer beim Landvolk Niedersach-
sen, wechselt zum Jahresende in die Geschiftsleitung der Uelzena Gruppe. Dort
wird Dwehus Nachfolger von Hauptgeschiftsfithrer Claus-Peter Witt, der im Juni
2017 in den Ruhestand gehen wird.

Anzeige

\FFA 2016

Halle 8, Stand A32
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Erleben Sie Weber auf der IFFA 2016!

We Add the Value — innovative Systeme und effiziente Beratung unterstiitzen Sie dabei,

in lhrem lebensmittelverarbeitenden Betrieb noch bessere Ergebnisse zu erzielen. Freuen
Sie sich auf neue Technologien, die echten Mehrwert fiir lhren Anwendungsbereich bringen.
Wahrend der gesamten Lebensdauer lhrer Maschine steht lhnen Weber mit Service und
Dienstleistungen kompetent zur Seite. Mehr erfahren Sie unter www.weberweb.com/iffa
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Personalentwicklung

FUhrungskrafte - mehr Verantwortung,
mehr Flexibilitat, mehr Frauen

Unser Autor: Anselm Elles, AFC Personalberatung GmbH, Dottendorfer StraBe 82, 53129 Bonn,
Telefon: +49 (228) 985 79-0, afc.net

lljahrlich erhebt die AFC Personalberatung, Bonn, im  Zeiten eines sich wandelnden Arbeitsmarktes und zunehmender Kon-
Rahmen ihrer HR Trend Studie u. a. Tendenzen und kurrenz auf den internationalen Weltmérkten wird es nicht nur fur
Einschdtzungen von Personalverantwortlichen zum den in der Erndhrungswirtschaft Uberreprasentierten Mittelstand,
Thema Fudhrungskrafteentwicklung. Insbesondere in  sondern auch fur die meist international agierenden Konzerne immer

Welche Maknahmen haben Sie fiir die Vereinbarkeit aw
von Beruf und Familie fiir Filhrungskrifte eingefiihrt?
Filhrung in Sabbaticals f Home Office Arbeitszeit- Filhrungsteams [  Individuell aus-
Teilzeit Auszait konten geteilte Flihrung gestaltet /
Betriebliche
Elte it
1 DU':'.-"n = 33'9% Tz,
B0% -
s 51,6%
B0% L i 41.0%
40% -
20% 16,1% A
- |5'
0% - - I

2015 W

‘ Wie stellen Sie sicher, dass mehr Frauen in Fiilhrungspositionen kommen? A

Flexible Angebote zur gezielte Férderung von keine speziellen
Arbeitszeitmodelle Kinderbetreuung weiblichen Talenten Anreize oder Programme
B80% - 71.9%
B0%, - 50,0%
40% - 28,1% 31.3%
0% -
2015 W

14 42016 | moproweb.de



wichtiger Fuhrungskrafte weiter zu qualifizieren und nachhaltig zu
binden. Dabei werden die Anspriche an die Fuhrungskrafte von heu-
te und morgen immer mannigfaltiger; Verantwortungsbewusstsein,
Personlichkeit und Kreativitat sowie permanente Erreichbarkeit und
Einsatzbereitschaft sind nur einige Schlagworter. Dem gegentber
stehen die Verhaltensweisen und Anspruche der nachrtckenden Ge-
nerationen, die ihrerseits Flexibilitat, individuelle Absprachen und
Weiterbildungskonzepte fordern.

Um ihren Fuhrungskraften etwas zu bieten und diese auf zukunf-
tige Herausforderungen vorzubereiten, schulen die meisten Unter-
nehmen ihre Fuhrungskréfte in den klassischen Bereichen Fihrungs-
kompetenzen (91 %), fachliche (88 %) und persénliche Entwicklung
(84 %). Individuelle Coachings und maBgeschneiderte Angebote
(60 %) sind dabei durchaus noch ausbaufédhig und bedurfen im zu-
nehmenden MaBe der Individualisierung.

Infolge der verlangerten Lebensarbeitszeiten gewinnen das Ge-
sundheitsmanagement und die klare Unternehmenspositionierung
zum Thema Arbeitsbelastung auch weiterhin an Bedeutung. Um
Jwork-life” Balance gerechte Arbeitsmodelle zu etablieren bedie-
nen sich die Unternehmen des Home-Office, der FUhrung in Teilzeit
und von Arbeitszeitkonten (siehe Grafik). Auch hier sind innovative
Lésungen in der Ernahrungswirtschaft, insbesondere im Vergleich
zum Dienstleistungssektor, noch nicht sehr weit verbreitet. Flexible
Arbeitszeit und Instrumente wie Kinderbetreuungsangebote unter-
stutzen zwar die berufliche Entwicklung und die Bindung weiblicher
Fuhrungskrafte, aber nur die Halfte aller befragten Unternehmen
setzen bisher derartige MaBnahmen um. Tatsdchlich, wird das Po-
tenzial von Frauen in Fuhrungspositionen in der Erndhrungswirt-
schaft bisher nur unzureichend genutzt. Vor dem Hintergrund des
sich wandelnden Arbeitsmarktes sowie einer sich verandernden
Fuhrungskultur, die sich zwangslaufig neben dem Fachlichen stérker
an sozialen Kompetenzen orientiert, erscheint es unerlasslich, das
groBe Leistungsvermoégen weiblicher FUhrungs- und Nachwuchs-
krafte besser zu nutzen und ihnen mehr Karrierechancen zu eroff-
nen. Auch wenn z. B. individuelle Angebote zur Kinderbetreuung
fur kleinere und mittelstdndische Unternehmen immer noch sehr
aufwandig in der Umsetzung sind, so gibt es mittlerweile gentigend
Anschauungsobjekte, wie mit Kommunen oder innerhalb von unter-
nehmensubergreifenden Verbunden entsprechende Angebote kre-
iert werden kénnen.

HR Trends Studie 2015

Seit 2012 befragt die AFC Personalberatung GmbH aus Bonn jahrlich
mehr als 450 Unternehmen entlang der Food Value Chain, wie sie
sich auf die Herausforderungen im Bereich Human Resources ein-
stellen. Die Studie wurde sowohl online als auch telefonisch durch-
gefuhrt. Dabei kamen mittelstandische und GroBunternehmen der
Argar- und Ernahrungsindustrie sowie der Lebensmitteleinzelhandel
zu Wort.

Die AFC Personalstudie 2015 ,HR Trends in der Food Value Chain”
kann kostenlos Uber personalberatung@afc.net bezogen werden.
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Produktionslinien tiir die
Lebensmittelverarbeitung

Vollautomatisch - hochflexibel - maBgeschneidert

s

Mmoj

on den Herstellern werden
einerseits eine Vielzahl ver-
schiedener Produkte mit zum
Teil kleinen Chargen, kurze,
handels- und marketingabhangige Reakti-
onszeiten und andererseits kostengunstige
Produkte in groBer Menge verlangt. Dies

alles bei garantierter und gleichbleibender
Qualitat. Flexibilitat, Prozesssicherheit und
Kostensicherheit bei der Lebensmittelpro-
duktion sind hier gefordert. Ein zuverlassi-
ger, effizienter Maschinenpark, zugeschnit-
ten auf individuellen Bedarf und individuelle
Moglichkeiten, ist das A und O des Erfolgs.
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KS Produktionslinie fir schnittfahige Schmelzkaseprodukte (Foto: KS)

KARL SCHNELL ist fur solche Prozesslinien
Partner der nahrungsmittelverarbeiten-
den Industrie, da nahezu alle Komponenten
aus einer Hand optimal aufeinander abge-
stimmt geliefert werden. Jahrzehntelange
Erfahrung bei der Gestaltung und Entwick-
lung der Linien, egal ob vollautomatisch
gesteuert oder manuell bedient, in Verbin-
dung mit hoher Produktionsflexibilitat, die
sich in der sehr hohen Fertigungstiefe in
den eigenen Fabriken begrundet, sind der
Garant fur die hohe Performance der KS
Prozess-Linien. Auch fur schwierige Gebdu-
deverhaltnisse oder extreme Anforderun-
gen werden maBgeschneiderte Lésungen
angeboten.

Je nach Anforderungsprofil beginnt eine
typische Prozesslinie mit der Rohmaterial-
standardisierung, fur die Brecher, Vorrats-
behélter und Wolfe zum Einsatz kommen -
in Kombination mit den ebenfalls aus dem
KS Programm stammenden Transportgera-
ten wie Hebevorrichtungen, Férderbander
und Forderschnecken. Der nachste Schritt
ist die Rezepturerstellung.

In Mischern, deren Mischwerkzeuge opti-
mal auf das Produkt abgestimmt werden
kénnen, werden die Rezepturen fertigge-
stellt, unterstutzt z. B. durch automati-
sche Pulverstoff-/Wasserzudosierungen
Uber KS Prozessautomaten. Homogenitat

Anzeige

mopro

job.de

gebo’re und

Stellenan

Srellengesuch®

der Produktmischung bei kleinstmaoglicher
Chargenzeit ist dabei oberstes Ziel. Fur ei-
nen moglichst kontinuierlichen Prozessab-
lauf empfehlen sich Vorratsbehalter nach
den Standardisierungsmischern, aus denen
nachfolgend z. B. Vakuumkochmischer be-
schickt werden. Auch fur besondere Pro-
duktanforderungen wie extrem hohe Tro-
ckenmassen oder spezielle Strukturen im
Produkt hat KS Lésungen parat, wie nach
vorn geneigte Mischer oder Feinstzerklei-
nerer im Bypass.

Silos zur Zwischenlagerung und Puffe-
rung von Schmelzkase und anderen pasto-
sen Produkten vor der Abfullung erhéhen
die Leistungsfahigkeit der Prozesslinie.
Ihren Abschluss findet sie in den KS Hoch-

leistungsvakuumfullern mit innovativer
Steuerungstechnologie und Bediener-
freundlichkeit.

Far Spezialprodukte oder beengte

Raummaglichkeiten bietet KARL SCHNELL
neben den Prozesslinien auch eine Vielzahl
von eigenstandigen Prozessautomaten als
Einzellésung an.
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Monatlicher Marktbericht
Milchspotmarkt Deutschland, ife Kiel

Marktentwicklungen Marz 2016

1 jfe INSTITUT FUR
ERNAHRUNGSWIRTSCHAFT

Rohstoffwert Spotmarkt in Deutschland: Im Marz 2016 verrin-
gerte sich die mittlere Milchverwertung auf den bundesdeutschen
Spotmdrkten gegenuber dem Vormonat um 11 Ct von 19,3 auf
18,2 Ct/kg Milch. Das entspricht einem Riuckgang um weitere 5,7 %. Ge-
genuber Marz vor einem Jahr liegt der derzeitige Wert um 11,1 Ct/kg
oder rund 38 % niedriger. Der ife Rohstoffwert Spotmarkt stellt die
berechnete Gesamtverwertung einer Standardmilch mit 4 % Fett und
3,4 % EiweiB auf den wichtigsten Spotmarkten dar: Markte fur Mager-
milchkonzentrat und fur Industrierahm.

Marktentwicklungen Magermilchkonzentrat und Rahm: Im Marz
schwachten sich die Konzentrat- und Rahmpreise gleichermaBen ab. Auf
den Spotmarkten fur flussige Roh- und insbesondere fur Magermilch
gab es noch deutlich schwéchere Preise und héhere Ruckgénge. Die Prei-
se gaben im Mérz fur Magermilchkonzentrat um 5,2 % und fur Rahm um
5,0 % gegenUber dem Vormonat nach. Der Magermilchkonzentratpreis
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sinkt um 5,6 EUR/100 kg TM von107,8 auf 102,2 EUR/100 kg TM. Der
Rahmpreis sinkt um 14,0 EUR von 2821 auf 268,1 EUR/100 kg Fett.

Ausblick Spotmarkt: Die Preise der Spotmarktprodukte notierten im
Mérz auf niedrigem Niveau in den meisten Wochen tendenziell leicht
schwécher und insbesondere seitwarts. Bei anhaltend steigenden
Milchangebotsmengen in Europa ist dies ein Indiz dafur, dass sowohl die
nationale und internationale Marktnachfrage als auch die staatliche In-
terventionsnachfrage eine stabilisierende Funktion einnehmen. Bei wei-
ter steigenden Milchliefermengen durften die Spotmarktpreise unter
sonst gleichen Bedingungen auch in den nachsten Wochen unter Druck
bleiben. Demgegenuber spiegeln die gezahlten Milcherzeugerpreise von
rd. 25 bis 27 Ct/kg Milch den derzeitigen Markt nicht wieder, weder am
Spotmarkt (ca. 18 Ct/kg Milchverwertung) noch an den anderen Pro-
duktmarkten (ca. 20 Ct/kg Milchverwertung). Allenfalls die Frischepro-
dukte liegen noch deutlich oberhalb von 20 Ct/kg Milchverwertung.

b Ml charmau garprais Dautschdand (45 Feit)3 A% Eimaif)|
s [fi Rohstodfwert Spotmarkt (4% Fett)3,3% Ewcil)
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Milcherzeugerpreise und ife Rohstoffwert Spotmarkt
(EUR/100 kg, 4,0 % Fett, 3,4 % EiweiBR, ohne MwSt)
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Magermilchkonzentrat — Spotmarktpreise Deutschland
(EUR/100 kg Trockenmasse, ohne MwSt)

Quelle: Thiele, H. D., ife Institut fur Erndhrungswirtschaft, Kiel, 2016, www.ife-ev.de.
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Vitafoods
Europe

10-12 May 2016
Genava

Die Vitafoods ist nicht nur fiir Her-
steller von Nahrungserginzungs-
mitteln interessant, sondern wen-
det sich auch an Milchverarbeiter.
Milch ist namlich der ideale Triger
fiir viele Wirkstoffe wie Vitamine,
Mineralstoffe oder die neuartigen
Nutraceuticals.

Die Messe findet bereits zum 20.
Mal statt und fiillt nun mehrere Hal-
len der Genfer Palexpo. Besucher
finden nicht nur auf den Stinden,
sondern auch in mehreren Fach-
ausstellungen und -foren eine Fiille
ergidnzender Informationen. Verkos-
tungsbars gibt es fiir Rohstoffe wie
auch fiir Fertigprodukte. Die Vita-
foods fokussiert insbesondere auf

- Ingredients & Rohstoffe

- Fertigprodukte

- Lohnherstellung & Private Label
-Services 8 Equipment.

Einen freien Messeintritt erhilt, wer
sich bei vitafoods.eu.com registriert.

Kaneka Pharma Europe wird un-
ter anderem den Lakritzextrakt
Glavonoid zeigen. Die Zutat, die seit
2006 Novel Food Status genieft,
baut speziell das Bauchfett ab und
kann den Fettstoffwechsel anregen.
Kaneka nennt insbesondere Milch-
und Joghurtbasierte Getrianke als
Anwendungsbereich.

SternMaid, Lohnhersteller in der
Stern-Wyviol-Gruppe, wird erneut
seine Kompetenz in der Auftrags-
produktion unterstreichen. Das Un-
ternehmen ist bestens ausgeriistet
und bietet unter anderem Wirbel-
schichtagglomerierung fiir spezielle
Produktanforderungen.

Anzeige

Gemacht fur die Anspriiche von heute.
Funktionelle Ballaststoffe fiir eine gesunde Verdauung.

Heute fillt es den meisten Verbrauchern schwer, eine ausreichende Versorgung mit Ballaststoffen
sicherzustellen. Gleichzeitig weifl man jedoch, dass eine regelmifige Aufnahme der richtigen
Ballaststoffe dabei hilft, das Verdauungssystem besser in Balance zu halten.

Die prebiotischen Ballaststoffe von BENEO werden auf natiirliche Weise aus der Chicorée-Wurzel
gewonnen und werten das Nihrwertprofil von Nahrungsmitteln und Getrianken auf. Sie férdern
das Wachstum der ,guten” Bifidobakterien, sorgen fiir eine ausgeglichenere Verdauung und
erhéhen die Kalziumaufnahme. AuRerdem hilft eine hohe Ballaststoffzufuhr Verbrauchern dabei,
weniger zu essen und sich niedrig glykdmisch zu ernihren. Bereichern Sie lhre Produkte um die
gesunde Wirkung von Ballaststoffen.

benece

Follow us on: m u u connecting nutrition and health
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Eiscreme
wird proteinreich

Probleme bei der EiweiBanreicherung sind ldsbar

Unser Autor: Mads Wiene, DuPont

eutzutage gehoren protein-

reiche Produkte zu den zehn

Spitzentrends bei Nahrungs-

mitteln. Grund dafur ist vor
allem die naturliche Funktion von EiweiB,
aber auch das Verstandnis der Verbraucher
dafur, dass eine ausreichende Menge da-
von auf dem tdglichen Speiseplan stehen
sollte, sowie das positive Image von Protei-
nen. Produkte mit hohem Proteingehalt zu
entwickeln ist etwas, das ganz oben auf der
Agenda der Produktentwickler steht, aber
in der EU immer noch keinen Massenmarkt-
status besitzt, bei Eiscreme wie in anderen
Nahrungsmittelkategorien, wo ebenfalls die
groBen Marken mitmischen.

Der Trend zur proteinrei-
chen Erndhrung begann

als ,,Sportlernahrung®
Proteine spielen eine groBe Rolle bei der
Muskelregeneration und der anaeroben
Atmung. Deshalb waren proteinreiche Pro-
dukte ursprunglich fur eine Nischengruppe
von Sportbegeisterten bestimmt, zu denen
Bodybuilder und Fitnessfanatiker gehéren.
Nach Euromonitor breitet sich der Trend,
wenn er Ubernommen wird, typischerweise
von dieser Gruppe kleiner Nischenprodukte
weiter auf Sportprodukte, die in Super-
maérkten gekauft werden, dann auf Alltags-
produkte und schlieBlich auf die groBen
Marken aus.

20 42016 | moproweb.de

Die Ubernahme des Trends zu proteinreichen
Produkten in anderen Konsumbereichen kann
auch damit zusammenhdangen, dass protein-
reiche Ernahrung mit Gewichtsabnahme und
Gewichtskontrolle assoziiert wird, weil zur
Verdauung von EiweiB mehr Energie notwen-
dig ist als fur andere Energielieferanten und
EiweiB ein Sattigungsgefuhl erzeugt.

Weshalb proteinreiche

Eiscreme?

Schaut man auf den Markt der Sportlernah-
rung, kénnte proteinreiche Eiscreme eine
hervorragende Alternative zu den beste-

» Geringere Wasserbindung

Qualitat

« Niedrigere Viskositat der konti-
nuierlichen Phase

» Schnelleres Schmelzen

* Schlechtere Hitzeschockstabilitét

henden EiweiBquellen wie Getranken, Riegel
oder Pulver sein - mit einem ahnlichen Ei-
weiBgehalt und ihren késtlich erfrischenden
Vorzigen bietet sie eine neue Dimension
des ,Auftankens” nach dem Training. Wenn
sie von Sportfanatikern angenommen wird,
wird sie wahrscheinlich ebenfalls von aktiven
Menschen und schlieBlich auch von Lifestyle-
Usern ubernommen, die nicht notwendiger-
weise Sport treiben, sich aber gerne mit de-
nen identifizieren, die das tun!

Ein weiterer Absatzmarkt fur proteinrei-
che Eiscreme konnte die Erndhrung fur Se-
nioren sein. Die Senioren von heute wollen

 Geringere Fettagglomeration

» Schlechtere Luftblaschenstabili-
sierung

« Schnelleres Schmelzen

« Schlechtere Hitzeschockstabilitat

13 14 15 16

MSNF-Faktor

17 18 19

(MSNF-Teile pro 100 Teile Wasser)

Abbildung 1: Einfluss des MSNF-Faktors auf die Qualitat
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Abbildung 2: Zunahme der Viskositat im Zusammenhang mit dem EiweiBgehalt

so gut aussehen und so fit und gesund wie
nie zuvor sein. In diesem Segment kommen
die Vorteile des EiweiBes wie Schutz vor Mus-
kelabbau, Erhalt des Immunsystems und Ver-
hinderung von Knochenschwund ins Spiel,
ganz zu schweigen von der Tatsache, dass
groBe EiweiBmengen dazu beitragen kénnen,
einer ,Mangelerndhrung” vorzubeugen.

Gesetzgebung
Wenn ein Hersteller einer proteinreichen Eis-
creme nahrwert- und gesundheitsbezoge-
ne Angaben hinsichtlich des Proteingehalts
machen mochte, muss innerhalb der EU die
Verordnung Uber nahwertbezogene Anga-
ben Uber Lebensmittel, EU NURITION CLAIMS
(EC/1924/2006), eingehalten werden. Au-
Berhalb der EU mussen immer die ortlichen
Rechtvorschriften herangezogen werden.
Soll auf der Verpackung die Angabe ,Prote-
inquelle” oder ,proteinreich” stehen, muss die
Eiscreme folgende Anforderungen erfullen:
Die Bezeichnung ,Proteinquelle” darf nur
verwendet werden, wenn mindestens
12 % der Gesamtenergie des Produkts aus
EiweiB stammt.
Die Bezeichnung ,proteinreich” darf nur
verwendet werden, wenn mindestens
20 % der Gesamtenergie des Produkts aus
EiweiB stammt.

Werden diese Anforderungen erfullt, kénnen

ebenfalls die gesundheitsbezogenen Anga-

ben, EU HEALTH CLAIMS ((EU) Nr. 432/2012),

verwendet werden:

* Proteine tragen zu einer Zunahme an Mus-
kelmasse bei

e Proteine tragen zur Erhaltung von Muskel-
masse bei

e Proteine tragen zur Erhaltung normaler
Knochen bei

Proteinquellen und

Funktionsweise

Es gibt viele Arten von EiweiB in Eiscreme,
z. B. Milch-, Soja-, Reis-, Hafer-, Erbsen-, Lu-
pinen-, Kartoffel- und sogar HanfeiweiB.
Produkte mit hohem Proteingehalt basieren
jedoch normalerweise auf Proteinpulver aus
Milch, insbesondere Milchproteinkonzentra-
te, Molkenproteinkonzentrate, Molkenprote-
inisolate oder maBgeschneiderte Lésungen.
Diese Pulver besitzen eine hohe Konzentra-
tion an MilcheiweiB aber wenig Lactose. Es
wird nicht empfohlen, normale entrahmte
Milch oder Molkenpulver zu verwenden, da
eine groBe Menge dieser Pulver benotigt
wird, um einen hohen EiweiBgehalt zu erzie-
len, was ebenfalls zu einem hohen Lactose-
gehalt fuhrt und damit ein Auskristallisieren
der Lactose bei ldngerer Aufbewahrung der
fertigen Eiscreme bewirken kénnte. Ein wei-
terer Nachteil bei der Verwendung groBer
Mengen entrahmter Milch- und Molkenpulver
ist die zunehmende Menge an Trockenmas-
se, was ebenfalls zu einer schlechten Qualitat
der fertigen Eiscreme fuhren kénnte.

Die Funktionsweise von Protein in Eis-
creme ist von groBer Bedeutung. Die Prote-
ine stabilisieren die Eiscreme-Matrix durch
Binden von Wasser und Emulgieren und
verleihen ,Kérper” und Cremigkeit, senken
den Gefrierpunkt und tragen zum milchi-
gen Geschmack bei. Die Proteine verbessern

Anzeige

The Stabiliser People

Wir geben
alles fiir lhren
Joghurt.

0b Greek Yogurt, Skyr oder High-Protein-
Trend: Hydrosol entwickelt maBgeschnei-
derte Stabilisierungssysteme. Nutzen

Sie unsere frischen Ideen, um zum
Beispiel neue Markte fiir fermentierte
Milchprodukte zu erschlieBen. Mit dem
Anwendungsservice unserer Spezialisten
kdnnen Sie innovative Joghurt-Produkte
schneller erfolgreich produzieren

und vermarkten.

* Mafgeschneiderte
Stabilisierungssysteme

* Texturmanagement und
Rezepturempfehlungen

* Schulungen in unserem
modernen Technologie-Zentrum

» Anwendungstechnischer Service
von Experten personlich vor Ort

hydrosol

THE STABILISER PEOPLE

Telefon + 49 / (0) 41 02 / 202-003
info@hydrosol.de, www.hydrosol.de




\Wasser

Sahne, 38 % Fett

Magermilchpulver

Molkenpulver

Milchproteinkonzentrat (70 % EiweiB)
Saccharose

Clukosepulver 32 DE 95 % TS

CREMODAN® Emulgator-Stabilisator-System
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Abbildung 3: Probleme bei proteinreicher Eiscreme — Beispielrezeptur

ebenfalls den Schmelzwiderstand Uber das
Binden von Wasser und tragen dazu bei, dass
kleinere Eiskristalle entstehen.

Wichtig ist, dass die fettfreie Milchtro-
ckenmasse (MSNF), die aus MilcheiweiB, ein-
schlieBlich Lactose und Mineralstoffen, be-
steht, in der richtigen Dosierung vorliegt.
Der MSNF-Faktor (Abbildung 1) hat in pro-
teinreicher Eiscreme eine groBe Bedeutung,
weil er beim Hinzuflgen von mehr EiweiB zu
einer Standardrezeptur in proteinreicher
Eiscreme hoch ist. Normalerweise sollte der
Gehalt an fettfreier Milchtrockenmasse beim
sogenannten ,Faktor 17" liegen, das heiBt,
dass auf 100 Teile Wasser 17 Teile fettfreie
Milchtrockenmasse kommen. Die Auswirkun-
gen eines hoheren oder niedrigeren Faktors
zeigt Abbildung 3. Ist der Faktor zu niedrig,
ist der EiweiBgehalt niedriger, was zu einer
geringeren Wasserbindung und damit nied-
rigeren Viskositat der kontinuierlichen Phase
fuhrt, sodass die Eiscreme mdglicherweise
schneller schmilzt und eine schlechtere Hit-

zeschockstabilitat aufweist. Ist der Faktor
zu hoch und liegt Uber 17, kann das zu einer
geringeren Fettagglomeration fuhren, wo-
durch die Stabilisierung der Luftblédschen
schlechter wird, die Eiscreme schneller
schmilzt und eine geringere Hitzeschocksta-
bilitat aufweist.

Industrielle

Herausforderungen

Gibt man mehr Protein zur Eiscreme, besteht
ein weiteres groBes Problem darin, dass sich
die Viskositdt in der Eiscrememischung er-
hoht, was die weitere Verarbeitung erheblich
erschwert. Eine normale Eiscremerezeptur
hat eine ziemlich hohe Viskositat aufgrund
der Proteine, Hydrokolloide und des Anteils
an Trockenmasse. Im herkdmmlichen Her-
stellungsprozess von Eiscreme fuhrt das je-
doch normalerweise beim Pasteurisieren und
Umpumpen zu keinerlei Problemen. Wird die
Menge an EiweiB in der Eiscrememischung
erhoht, erhoht sich die Viskositat, weil das Ei-

weiB den Wasserbindungseffekt dramatisch
erhoéht, wie Abbildung 2 zeigt.

Moglichkeiten der

Problemvermeidung
Naturlich ist die Herstellung von Eiscreme mit
einem hohen Proteingehalt maoglich, doch
sollten von Anfang an die Schwierigkeiten
berucksichtigt werden (Abbildung 3), die sich
dabei im Herstellungsprozess und fur die Qua-
litat der fertigen Eiscreme ergeben kénnen.

Eine Art, Probleme zu vermeiden oder zu
minimieren, besteht darin, die richtige Pro-
teinquelle wie Proteinisolate zu wahlen oder
moglicherweise auch unterschiedliche Pro-
teinquellen in einer individuellen Mischung
zu kombinieren. Ein anderer Ansatz, um
nahrwertbezogene Angaben hinsichtlich des
Proteingehalts zu gewahrleisten, kdnnte da-
rin bestehen, die Rezeptur anzupassen und
die Zucker- und Fettmenge zu reduzieren,
weil sich die Angabe auf die Gesamtenergie-
menge bezieht, die das Produkt durch das
EiweiB erhélt, und eine Reduktion von Fett
und Zucker die Gesamtkalorienmenge senkt.
Die Reduktion von Zucker und Fett kénnte
ebenfalls fur die industrielle Fertigung nutz-
lich sein, weil damit eine niedrigere Viskosi-
tat in der Eiscrememischung erzielt und die
Rezeptur so konzipiert werden kdénnte, dass
sie die Cremigkeit, das Mundgefuhl und die
Schmelzeigenschaften besitzt, die Verbrau-
cher erwarten.

Rezepturvorschlige
Rezepturvorschlage, die alle diese Anforde-
rungen hinsichtlich der méglichen Fertigung
einer qualitativ hochwertigen, proteinreichen
Eiscreme in einem normalen Eisherstellungs-
betrieb erfullen, sind beim Autor abrufbar.

Grof3e Hausmesse

TREPKO

Die TREPKO-Gruppe und ihre Partnerfirmen laden zur 4. Kon-
ferenz und Ausstellung fiir Verpackungsmaschinen ein. Besuchen

Sie TREPKO auf einer der groRten Verpackungs-Shows im Jahr

2016. Mehr www.trepko.com
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SKF

zugeschnittenen ,Food Line*-Lager wirken moglichen

Korrosionsbesténdige
»Food Line“-Lager

Fir die Lebensmittelindustrie fithrt SKF eine neue

Serie von Lagern ein: Die speziell auf diese Branche

Verunreinigungen von Nahrungsmitteln entgegen.

Die neuen ,Food Line*-Rillenkugellager von SKF sind aus

nichtrostendem Stahl (Nachsetzzeichen VP311) gefertigt. Thre
synthetischen Gummidichtungen entsprechen den Vorschriften

der FDA und denen der EU. Durch ihre blaue Einfirbung sind

sie im Falle eines Schadens optisch leicht zu erkennen. skf.de



Handling von Pulver und Schuttgut
19. bis 21. April, Nlirnberg

W POWTECH 2016

Leitmesse fur mechanische Verfahrenstechnik, Analytik und

ie POWTECH ist Prasentationsplattform fur Innovati-

onen und Weiterentwicklungen rund um Prozesse, die

aus Pulver, Granulat, Schuttgut und Flussigkeit Quali-

tatsprodukte herstellen und verarbeiten - auch im Be-
reich Umwelt und Recycling.

Die Messe ist weltweit die unangefochtene Nummer eins in ihrem
Bereich und spiegelt den aktuellen Stand der mechanischen Verfah-
renstechnik und Analytik wider.

Schwerpunkte der POWTECH sind Analysieren, Zerkleinern, Sieben,
Mischen, Férdern, Lagern, Dosieren und Kompaktieren. Dazu kommen
Apparatebau- und Verfahrenskomponenten, Verpacken und Abfullen,
Messen, Regeln, Automatisieren sowie QS u.v.m..

Der TANKO-MX125 von AWH eignet sich

dank seines speziellen, hygienischen Designs ;.-.
mit innen liegendem Getriebe besonders
fir den Einsatz in der Lebensmittelindustrie
(Foto: Armaturenwerk Hotensleben)

Geboten wird auch ein Fachprogramm, das fur Messebesucher kosten-
los ist. Eine POWTECH App erleichtert die Besuchsplanung. powtech.de

Zielstrahlreiniger in hygienischem Design
Der Reinigungstechnikexperte Armaturenwerk Hétensleben GmbH
(AWH) erweitert sein Portfolio an Zielstrahlreinigern um ein Modell,

Anzeige

=Extruder

»Dosierungen

»Komplette Anlagen

»Pneumatische Férderung

*Komponenten

»=Zellenradschleusen von Coperion: Optimale Zuganglichkeit. Maximale Zeitersparnis.
ZRD und ZXD Hygiene Zellenradschleusen sichern eine rlckstandsfreie Reinigung und

ein Hochstmafl an Lebensmittelsicherheit. :

HERAUSRAGENDES HYGIENIC-DESIGN

*Hygienegerechte, glatte Oberflachen, poliert auf R, < 0.8 pm

= Zeitersparnis dank sehr guter Zuganglichkeit, schneller Reinigung
und Inspektion

=Erhaltlich in USDA und EHEDG zertifizierter Ausfihrung

=VerfOgbar in ,einzigartiger” CIP-Ausfihrung, welche die
Reinigung ohne Offnen der Zellenradschleuse ermdglicht.
Verunreinigungen von auBBen werden verhindert,
Zeit und Kosten eingespart.

*Www.coperion.com/lebensmittel
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Besuchen Sie uns auf der
POWTECH 2016

Halle 4, Stand 4-290
NUrnberg, Deutschland
19.04-21.04.2016

coperion

confidence through partnership



das sich dank eines speziellen, hygienischen Designs mit innen lie-
gendem Getriebe besonders fur den Einsatz in der Lebensmittelin-
dustrie eignet. Der TANKO-MX125,kann fur Behalter mit bis zu 10 m
Durchmesser eingesetzt werden und befreit diese aufgrund seines
3D-Reinigungsmusters selbst von stark anhaftenden Medien. Er ist
auf Drucke von 3 bis 10 bar sowie fur Volumenstréme von 3,9 bis
10 m3/h ausgelegt und in drei unterschiedlichen DusengréBen fur
verschiedene Verschmutzungsgrade erhaltlich.

Staubfilter:
Form bestimmt die Leistung

Donaldson, Spezialist fur Luftreinhaltung, zeigt das neue Patronen-
Filtersystem DOWNFLO EVOLUTION Entstaubungsanlagen (DFE).
Wegen der Formgebung der Filterpatronen steht bei der Pulsab-
reinigung mehr Filterflache an der Unterseite der Patrone zur Ver-
flgung. Der Staub kann somit ungehindert in den Sammelbehélter
fallen. Anwender profitieren demnach von einer verbesserten Ab-
reinigung und einer geringeren Druckdifferenz. Zudem fuhrt das
neue Design der Filterpatronen zu deutlich kompakteren Abmes-
sungen der Entstaubungsanlagen. Je nach Anwendung kann die An-
zahl der Patronen im Vergleich zu Ublichen Patronenfilteranlagen
um bis zu 30 % reduziert werden. DonaldsonToritDCE.com

Die neuen
Schraubenge-
blase von Kaeser
Kompressoren
mit Sigma Profil
bieten héchste
Energieeffizienz.
Sie kénnen bis
zu 35 Prozent
effektiver sein,
als Drehkolben-
geblase (Foto:
Kaeser)

Energiesparwunder
,Schraubenpower” von Kaeser Kompressoren ermoéglicht eine deut-
liche Energiekostenersparnis von bis zu 35 % gegenuber Drehkol-
bengeblasen. Mit den neuen Schraubengebldsen mit Sigma Profil,
ist es gelungen, Technik, die schon im Bereich der Schraubenkom-
pressoren fur deutliche Energieeinsparungen sorgt, auf den Nie-
derdruckbereich zu Ubertragen. Damit projektierte Einsparungen
auch tatséchlich erzielt werden, nennt Kaeser die effektive GCe-
samt-Leistungsaufnahme sowie den tatsachlich nutzbaren Volu-
menstrom gemaB ISO 1217 Anhang C bzw. E. Damit sind auch nach-
weisbare Leistungsdaten garantiert.

Die integrierte Steuerung Sigma Control 2 sorgt fur umfangreiche
Uberwachung und einfache Anbindung an Kommunikationsnetzwer-
ke z. B. Uber Ethernet oder Datenbus. Dank des integrierten Web-
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KOCH Industrieanlagen zeigt einen Sackaufstecker mit an-
schlieBender Palettierung (Foto: KOCH)

Servers ist eine Visualisierung Uber Kaeser Connect (z. B. Prozess-
daten) einfach moglich. kaeser.com

Mehr Effizienz
fiir die Absackanlage

KOCH Industrieanlagen informiert Uber ein Roboter-Kombisystem
zur Sackabfullung und -palettierung, mit erheblichen Vorteilen fur
Abfullbetriebe. Das System erlaubt das vollautomatische Aufste-
cken des leeren Ventilsacks auf den Stutzen der Abfullmaschine und
die anschlieBende Palettierung des gefullten Sacks. Lediglich das
Einlegen von Leersédcken und der Palettenwechsel erfolgen manu-
ell. Ohne Umrustzeiten kdnnen verschiedene Sack- und VentilgréBen
muhelos eingestellt und Sécke aus unterschiedlichen Materialien, z.
B. Kunststoff und Papier verarbeitet werden. koch-roboter.de

Der schellentleerende Mischer SEM 3000 ist fur Hochleistungs-
anwendungen gedacht (Foto: Gebr. Lédige Maschinenbau)

Quick, quicker, SEM

Gebr. Lodige Maschinenbau zeigt den neuen schellentleerenden Mi-
scher SEM 3000. Die Maschine hat eine extra groBe Auslassoéffnung,
was speziell Hochleistungsanwendungen zugutekommt. Bis zu 25
Chargen lassen sich pro Stunde mischen. Der Mischer arbeitet auf
Basis eines mechanisch generierten FlieBbetts und ist It. Hersteller
wartungsarm. loedige.de



Aseptik Fill-Line
E-PS120A bei Ammerland
Elopak

Die Molkerei Ammerland fiillt seit Ja-
nuar ,Milbona H-Weidemilch® in Pure-
Pak Giebelkartons. Die Fiillmaschine E-
PS120A mit einer Leistung von 12.000

Packungen/h verfiigt tiber ein modulares

und platzsparendes Design (25 m?), das in
Installation, Betrieb und Wartung gegeniiber anderen Syste-
men mehr Effizienz und Flexibilitit verspricht. Fahrbar sind

die Formate 500, 750 und 1.000 ml. elopak.com

Rostbehandlung in nur einem Schrit
NCH Europe

Salvage 2+ ist eine Zweikomponenten-Beschichtung, die
zuverlassig vor Rost schiitzt (Foto: NCH Europe)

Die Maintenance and Partsmaster Innovation Platform von
NCH Europe, einem Losungsanbieter fiir die Branchen
‘Wasser, Energie und Wartung hat mit Salvage 2+ ein lang-
lebiges Produkt fiir dauerhafte Beschichtung auf dem Markt
eingefiihrt, das fliissigkeitsbedingte Korrosion an Infrastruk-
turkomponenten verhindert. Salvage 2+ wurde entwickelt,
um die Schiden zu bekdampfen, die entstehen, wenn Fliis-
sigkeiten dulere Lackschichten durchdringen und Probleme
am Untergrundmaterial verursachen.

Salvage 2+ ist eine Epoxidformel aus zwei Komponenten
(Mikroflocken aus Aluminium und Glas), die auf zu schiitzende
Oberflichen aufgestrichen wird. Im Gegensatz zu den meisten
anderen Rostbehandlungslosungen auf dem Markt verbindet
das Produkt die Behandlungs- und die Schutzphase von Rost-
schutzprogrammen zu einem einzigen Schritt und bietet auf
diese Weise eine umfassende Losung fiir Korrosionsprobleme.
Dies geschieht durch das Einkapseln bestehenden Rosts, so
dass dieser keine weitere Korrosion verursachen kann, wahrend
gleichzeitig eine Schutzschicht gebildet wird, die Flussigkeit
aussperrt. Nachdem loser Rost entfernt wurde, kann das Pro-
dukt direkt auf rostige Oberflichen aufgetragen werden, ohne
dass dabei eine Grundierung erforderlich ist.
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Zukunftsweisende
Verpackungslosungen

,Less is more” bei KHS

Urzere Umstellzeiten, reduzierter

Ressourceneinsatz und sinken-

de Energiekosten waren Anfang

arz Thema einer KHS Hausmesse

in Kleve. Unter dem Motto ,Less is more” stell-

te der Systemanbieter seinen Ansatz zu mehr

Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit bei Ver-

packungsprozessen vor. Besonderes Augen-

merk galt der neuen Verpackungslésung ,Na-

ture MultiPack”, bei dem PET- oder Dosenge-

binde mittels Klebepunkten ganz ohne Folie zu
einem stabilen Gebinde verbunden werden.

Nature MultiPack (Foto: KHS)

Trayschrumpfpacker
Innopack Kisters TPFO

Ein neuer Trayschrumpfpacker kann Gebin-
de unterschiedlich verpacken: Behalter auf
Tray mit oder ohne Folie, Behélter auf Pad
mit Folie oder Behalter nur in Folie sind mit
der Verpackungsanlage Innopack Kisters
TPFO moglich. Die Maschine ist modular

26 42016 | moproweb.de

Mit der KHS Innopack Kisters DP verarbeitete Produkte lassen sich direkt von der

Palette abverkaufen (Foto: KHS)

aufgebaut, so koénnen Funktionsmodule
bei Bedarf jederzeit integriert werden. Fur
Bedienerfreundlichkeit sorgt der gut ein-
sehbare Maschinenkérper. Er ldsst eine bis
zu vierbahnige Auslegung zu. Die Format-
umstellung wird bei optionaler ,Advanced-
Technik’ durch eine zentrale Aufhéngung
der Fuhrungsschienen erleichtert. Eine Be-
dienerfuhrung sorgt fur schnellen Format-
wechsel (<10 Min).

Samtliche Funktionseinheiten der Verpa-
ckungsmaschine verflgen Uber identische
Servomotoren. Das erleichtert unter ande-
rem die Ersatzteilhaltung. Fur die Aufrecht-
erhaltung hervorragender hygienischer
Bedingungen wahrend der Produktion be-
stehen alle Tragersysteme aus lackierten
Rohren. Zudem befinden sich unterhalb der
Funktionsmodule Auffangwannen.

Displaypacker KHS
Innopack Kisters DP

Produkte direkt von der Palette zu verkau-
fen, stand bei der Présentation des Display-
packers KHS Innopack Kisters DP im Fokus:
Im Handel entféllt das Umpacken von Einzel-
gebinden beziehungsweise losen Behaltern
von der Versandpalette ins Regal.

Die neue Losung palettiert kontinuierlich
alle Ublichen Einzelpackungen. Die Produkte

werden einzeln und kompakt in dem indivi-
duell bedruckbaren Tray platziert. Auf dem
zwischen 60 und 250 mm hohen Rand der
Trays kdnnen die Hersteller zudem Informa-
tionen und Botschaften an die Verbraucher
platzieren. Je nach Kundenwunsch lassen
sich auch folierte Sammel- und Mehrstuck-
packungen innerhalb des Trays anordnen.

Die Vorteile:

e Einfache Entnahme von Einzelbehaltern
als deutlicher Convenience-Pluspunkt fur
den Verbraucher

* Saubere und attraktive Verkaufsflache

e Merkliche Kosteneinsparungen fur Her-
steller und Handel durch verringerten Fo-
lieneinsatz innerhalb des Produktionspro-
zesses sowie zeitsparendes Handling der
Ware am POS.

KHS und Schubert

Um eine maximale Verpackungsvielfalt zur
Absicherung zukUnftiger Trends zu erreichen,
sind die KHS, Dortmund, und Gerhard Schubert,
Crailsheim, eine Kooperation eingegangen. Ziel
ist die Bundelung von Kernkompetenzen, die
Nutzung branchenubergreifender Synergien
und die Entwicklung maBgeschneiderter LO-
sungen fur optimale Verpackungsflexibilitat
von der Abfullung bis zur Endverpackung.



DLG-Sensorik-Workshop
Kempten

Bereits zum fiinften Mal fithrte die DLG in Zusammenarbeit mit der
muva Kempten fiir die Studierenden der Technikerschule fiir Agrar-
wirtschaft Fachrichtung Milchwirtschaft und Molkereiwesen Kemp-
ten einen SensorikWorkshop fiir Milch und saure Milcherzeugnisse
durch. Bis zum letzten Platz gefiillt war der Sensorikraum der muva,
wo sich die 22 Studierenden vom 22. bis 23. Februar nicht nur um-
fangreiche theoretische Kenntnisse iiber Sinnesphysiologie, Senso-
rikmethoden, Anwendung des DLG-Priifschemas und Warenkunde

aneigneten, sondern auch in praktischen Ubungen die sensorische

Beurteilung von Milchprodukten trainierten. Im Anschluss daran
erfolgte ein Qualifikationstest nach DLG Standard, dessen Bestehen
gleichzeitig den Erwerb des DLG-Sensorikzertifikats beinhaltete.

Die sechs besten Absolventen des Qualifikationstest diirfen auf Ein-
ladung der DLG an der nichsten Produktpriifung fiir Kédse und Frisch-
kédse am 12./13. April in Trier als Gastpriifer teilnehmen.

Inka Scharf von der DLG (rechts auBen), sowie Rebekka Wucher
und Sabine Haggenmuller von der muva (von links) mit den Stu-
dierenden der Technikerschule Il

Sensorik-Workshop der DLG
Staatliche Fachschule Triesdorf

Die DLG bietet traditionell an der Staatlichen Fachschule fiir Milch-
wirtschaftliches Laborwesen in Triesdorf einen SensorikWorkshop
mit Qualifikationstest an.

Dr. Michaela Tilgner vom LVFZ Triesdorf lobte den Einsatz und die
Aunstrengungen von Seiten der DLG und der muva, die dieses interes-
sante Seminar moglich machen.

Rebekka Wucher, muva, fiihrte in die Welt der Grundgeschmacksar-
ten, optischen Rangordnungstests und anderer nach DIN ISO normier-
ter sensorischer Priifverfahren ein. Optische Farbtests und das Erkennen
von fiinf Grundgeschmacksarten in wéssriger Losung standen auf dem
Plan. Es schlossen sich haptische Tests und olfaktorische Ubungen an.

Inka Scharf stellte das DLG-5-Punkte-Priifschema vor und erlduter-
te die generelle Vorgehensweise bei der beschreibenden und bewer-
tenden Priifung.

Nicht nur die sensorische Qualifizierung und das damit verbundene
Zertifikat war fiir die angehenden Meister und Meisterinnen ein Anreiz,
intensiv und mit allen Sinnen am Workshop teilzunehmen. Ein weiteres
LZuckerl* winkt in Form einer Reise zu den DLG-Qualititspriifungen nach
Trier. Hierfiir qualifizierten sich die sechs besten Teilnehmer des Tests.
Text und Fotos: Dr. Michaela Tilgner, LVFZ Triesdorf)
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Weit mehr als Schmelzsalz

molkerei-industrie zu Besuch bei ICL Food Specialties

28 42016 | moproweb.de

as international aktive und boérsennotierte Unterneh-

men ICL verfolgt im Bereich Lebensmittel mit seiner

Spezialisierung auf Produktstabilitdt und -textur eine

neue Strategie. Die Division ICL Food Specialties will
speziell im Milchbereich wachsen und den Herstellern der weiBen
und gelben Linie mit seiner fast 100-jahrigen Expertise bei der Ver-
besserung der Gesamtwertschépfung helfen. molkerei-industrie be-
suchte ICL in Ladenburg.

LWir betreiben unsere Entwicklung mit Blick auf den Verbraucher,
was bedeutet, dass wir auch Trends zu erfassen versuchen, die sich
erst in einiger Zeit in den Marktprodukten abzeichnen werden”, er-
klart Dr. Alexander Smerz, Leiter des Global Market Segment Bakery
& Cereals and Beverages bei ICL Food Specialties. ,Ingredients ver-
kaufen kann quasi jedermann, wir setzen auf Fachkompetenz, um
unseren Kunden passende Lésungen geben zu kénnen.”

Ausgehend von der vor 20 Jahren erfolgten Ubernahme des
Schmelzsalz-Herstellers BK Ladenburg durch ICL strebt die Divisi-
on Food Specialties danach, ihr Geschaft als Lieferant von Stabi-
lisatoren und Textur gebenden Produkten auszubauen. ,Schmelz-
salze umfassen heute etwa zwei Drittel des Geschéftsvolumens
von ICL Food Specialties”, erklart Dr. Anne Grinhagen, Regional
Market Segment Lead Dairy bei ICL Food Specialties. Das Portfolio
umfasst inzwischen die ganze Bandbreite an einschldgigen Ingre-
dients und daruber hinaus GewduUrze fur die Fleischverarbeitung.
Bei der Aromatisierung wie auch bei der Farbgebung von Lebens-
mitteln kooperiert das Unternehmen mit fuhrenden Zulieferern.

Phosphate und Protein

Das Herangehen an die komplexe Materie ,Milch” ist bei ICL Food Spe-
cialties ganz anders strukturiert als bei vergleichbaren Firmen. Grinha-
gen und Smerz nehmen hier Bezug auf die Basis von ICL (14.000 Mitar-
beiter, 6,1 Mrd. $ Umsatz), die im Bereich der Gewinnung, Verarbeitung
und des Verkaufs von Kali, Magnesium, Phosphor und Phosphaten
liegt. Letztere werden speziell als Dunger verwendet, so dass ICL die
gesamte ,Werdungskette” von Milch begleitet bzw. sichert. Spater
kommen Phosphate dann erneut mit Milchproteinen zusammen, um
eine strukturierende und texturierende Wirkung zu entfalten. Wenn
ICL von Milch spricht, meinen die dortigen Experten an sich ,Protein”,
auf das sich die Aktivitaten von ICL Food Specialties konzentrieren.

F&E

ICL setzt sehr stark auf partnerschaftliche Forschung und Entwick-
lung fur und gemeinsam mit den Kunden und hat dafur Experten
aus verschiedenen Bereichen angestellt. In Ladenburg arbeiten 70
Beschaftigte fur den Bereich Food Specialties, in der EMEA-Region



Dr. Anne Griinhagen und Dr. Alexander Smerz: Wir gehen an
die komplexe Materie ,Milch" ganz anders heran als vergleich-
bare Zulieferer (Foto: mi)

sind es 520, Produktion eingerechnet. Kurzlich wurde ein hervorra-
gend ausgestattetes Lebensmittel-Technikum in Ladenburg in Be-
trieb genommen, um dort Tests auch unter Einbeziehung von Kun-
den durchfuhren zu kénnen.

Seit Januar 2015 hat ICL Food Specialties seine Kompetenz im Be-
reich naturlicher Proteine durch die Integration der Prolactal GmbH
in Osterreich und der Rovita GmbH in Deutschland deutlich gestéarkt.
Daraus ergeben sich Innovationspotentiale fur einzigartige Pro-
duktlésungen, aber auch fur die Entwicklung neuartiger Technologi-
en zur Herstellung hochwertiger EiweiBe aus naturlichen Rohstoffen.

Erste innovative Produktldésungen und mehrere interessante
Produktideen zeigte ICL Food Specialties auf der Fachmesse Food
Ingredients im vergangenen Dezember in Paris. Darunter war ein
Milchdrink mit mehr als 10% EiweiB, der durch passend ausgewahlite
Rohstoffe eine herkdmmliche UHT-Behandlung durchlaufen konnte.

Daneben wurde ein pasteurisiertes Molkengetréank (pH < 4,2) vor-
gestellt, das keine kédsige Geschmacksnote aufwies und so klar wie
Apfelsaft war. Eher fur den Backwarenbereich konzipiert war ein
Dairy Spread in einem eifreien, krossen Teigmantel.

Einen wichtigen Teil der Aktivitdten bildeten auch Compounds
fur Dairy-based Spreads. ,Die Hersteller mussen nur noch Wasser
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und Fett zugeben und die Produkte in einem kintinuierlichen Kocher
zubereiten. Dies ergibt eine einfache Losung fur Transport und Lo-
gistik sowie eine garantiert gute Qualitdt. FUr Schwellenldnder ist
dabei besonders von Vorteil, dass Fehler in der Herstellung weitge-
hend vermieden werden kénnen”, erklart Grunhagen.

Fur die kommenden Jahre sieht ICL Food Specialties besondere
Schwerpunkte in free-from Produkten, im Konnex Ethik und Ernah-
rung, im veganen Erndhrungsstil oder bei den Flexitariern.

ICL verflgt Uber eines der am besten ausgestatteten Entwicklungslabors in seinem Branchenumfeld (Foto: ICL)
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Reinigungskonzentrate:
Ferniiberwachte Bestands-

fithrung

HYPRED bietet eine neue Dienstleistung zur Optimierung der Ablaufe

en Bestand an Reinigungsmit-
teln optimal zu fuhren ist in der
betrieblichen Praxis oft kein
Kinderspiel. Es gilt dabei, den

laufenden ,reinigungshungrigen” Betrieb
aufrecht zu erhalten, aber auch erst dann
nachzuordern, wenn es wirklich von der Men-
ge her Sinn macht. HYPRED hat hierfur seit

ca. einem Jahr einen neuen Service fur seine
Kunden eingerichtet.

Mit seiner Servicequalitat versucht HYPRED
schon seit Langerem, sich von seinem Wett-

bewerbsumfeld abzuheben. Angeboten wer-
den Leistungen wie Hygienerundgang, Hygie-
neprufung, Chemikalienanalyse, Optimierung
der Reinigungsprozesse, Mitarbeiterschulun-
gen oder endoskopische Untersuchungen.
Alles kostenlos fur Bezieher von Reinigungs-
chemikalien ab einem gewissen Umfang. Ma-
thieu Buchholz, fur HYPREDs Geschaft mit
Molkereien in Westdeutschland zusténdig,
erklart: ,Wir wollen zuséatzlich zum Kernge-
schaft Chemie zu verkaufen ganzheitlicher
Partner sein. Deswegen bieten wir Mehrwert
durch Mehrleistung, um noch konkurrenzfa-
higer zu werden.”

Arger loswerden
Auch das neue Bestandsfuhrungssystem
fur Bulk-Reinigungsmittel (Saure, Lauge mit
den auf jeden Betrieb maBgeschneiderten
Zuschlagsstoffen) reiht sich in die Dienstleis-
tungspalette des franzdsischen Spezialisten
ein. Das Startsignal gab vor 18 Monaten ein
groBer Kunde, der den ewigen Arger mit dem
Balancieren seiner Reinigungsmittelvorra-
) (g te loswerden wollte. HYPRED nahm sich ein
| : : « halbes Jahr Zeit, um sich nach passenden
Lésungen umzusehen, um das Rad nicht ggf.
noch einmal erfinden zu muassen. Fundig wur-
de HYPRED bei einem namhaften Mess- und
Sensortechnikspezialisten, der ein brauchba-
res Konzept entwickelt und in anderen Bran-
chen schon in der Praxis etabliert hatte. Basis

# -
Mathieu Buchholz, fiir HYPREDS Geschaft
mit Molkereien in Westdeﬁfschland zustan-
dig: ,Wir wollen zusatzlich zum Kernge-
schaft Chemie zu verkaufeniganzheitlicher
Partner sein” (Foto: HYPRED)
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des Ganzen ist eine Funktionalitat im Intranet
dieses Unternehmens, das auf ferngesteuer-
tes Bestandsmanagement von Verbrauchs-
gUtern ausgerichtet ist.

Fiillstandssignale
verwerten

An den Konzentrattanks in den Betrieben
finden sich Uberall Sensoren, die den jewei-
ligen Fullstand anzeigen. Diese sind meist
aber nicht mit dem Einkauf verbunden, so
dass die fur das Bestellwesen Zusténdigen
ggf. vor Ort gehen oder zumindest die
Betriebsleitung anrufen mussen, um die
aktuellen Fullstdnde zu ermitteln. Mess-
technik kann die Signale jeder beliebigen
Fallstandsmessung (auch von Fremdfabri-
katen) aufnehmen und sie an ein Ethernet
Modem Gateway Ubergeben - das im Ein-
zelfall fur gunstiges Geld von interessier-
ten Molkereien zu installieren ist. Dieses
Gateway sendet dann den aktuellen Full-
stand Uber eine eingebaute SIM-Karte wei-
ter. In der zentralen Verwaltungsfunktion
stehen die Fullstande fur weitere Auswer-
tung zur Verfugung. Hier kann von HYPRED
in Absprache mit dem Kunden hinterlegt
werden, ab welchem Fullstand eine Nach-
bestellung ausgeldst wird und an wen Mel-
dereports gehen. Solche Reports lassen
sich z. B. von HYPRED bzw. der Molkerei auf
Mausklick auslésen oder auch automatisch
generieren. Vorab wird festgelegt, wer
wann eine Meldung bekommt (Werkslei-
tung, Einkauf usw.). Mathieu Buchholz be-
kommt taglich um 7.00 Uhr einen Meldere-
port Uber seine Kunden und die Fullstande
der Tanks und kann damit rechtzeitig tatig
werden, sollte dies n6tig sein.

Kosten- und
Logistikoptimierung

Wenn Kunden bereit sind, HYPRED vorab
eine Jahresbestellung zu erteilen, wird der
Zulieferer verantwortlich dafur, dass stets
ausreichend Chemikalien vor Ort bereit ste-
hen. Hier setzt dann auch das eigentliche
Optimieren an. Buchholz: ,Je mehr Liefe-
rungen sprich LKW-Zustellungen ein Betrieb
im Jahr hat, desto mehr kann er von besser
abgestimmten Lieferrhythmen profitieren.
Wenn es z. B. gelingt, pro Lieferung von 18
auf 24 Tonnen zu kommen, fahren den Kun-
den im Jahr fast ein Drittel weniger TankzU-
ge mit Reinigungschemikalien an. Wer mehr
pro Lieferung bezieht, kommt ggf. auch in
den Genuss besserer Staffelpreise.” Natur-
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Das Bestandsfuhrungssystem fur Bulk-Reinigungsmittel bietet unter anderem
eine Tankubersicht und einen Uberblick lber den Tankentleerungs-Verlauf

(Abbildung: HYPRED)
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lich werden alle Anfuhren vorab mit den
Beziehern abgestimmt, damit es nicht zu
LKW-Staus usw. kommt.

Das HYPRED-System funktioniert nicht
nur fur einzelne Molkereien, sondern auch
fur Unternehmen mit mehreren Betriebs-
statten. Das Elegante an diesem Konzept
ist, dass ein Betrieb am Ende moglicher-
weise gar nicht mehr an die Lieferzeiten
denken muss. Diese machen bei HYPRED bei
guter Koordination aller benétigten Roh-
stoffe und der Logistik ohne Nutzung des
automatischen Bestellsystems ca. 7 Tage
aus. Produziert wird immer frische Ware,
meistens am Tag der Lieferung. Abgefullt
wird die frische Charge dann ohne groBe
Umwege, direkt in den Speditions-LKW. Dies
kundenspezifisch in ca. 100 géngigen und
2.000 Spezialrezepturen.
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Ergédnzt wird die Tele-Bestandsfuhrung
auch mit Reports Uber die regelméBige
Reinigung der Konzentrattanks und einem
rechtzeitigen Meldereport, dass demnachst
eine Tankreinigung fallig
wird. Buchholz: ,Mit dem, was bisher reali-
siert wurde, stehen wir sicher erst am An-
fang. Unser Konzept bietet noch sehr viel
Platz fur kanftige Entwicklungen.”

Ganz nebenbei verbessert sich durch eine
fernUberwachte Bestandsfuhrung insge-
samt auch die Umweltbilanz fur den Liefe-
ranten wie auch fur den Kunden, da deut-
lich weniger Transporte ndtig werden.

wieder einmal
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Auch fir den Hygienebereich

DOSOMAT Fill- und VerschlieBmaschinen

Die DOSOMAT Fiill- und VerschlieRma-
schinen von WALDNER werden auch in
der Milchindustrie eingesetzt. Der Abfiill-
bereich reicht von Fliissigkeiten bis hin zu
hoch pastosen, pulverformigen oder stii-
ckigen Produkten.

DOSOMAT Full- und Verschliefma-
schinen zeichnen sich durch moderne
Servotechnik, hohe Flexibilitit durch
Schnellwechselsysteme  der  Formate,
Leistungsstiarke und groRe Effizienz aus.
WALDNER DOSOMATEN  konnen
Leistungsbereiche von 1.000 bis 100.000
Packungen pro Stunde abdecken und wer-
den als Rund- und Lingsldufer gebaut. Zur
Abfiillung von empfindlichen Produkten
unter hygienischen, keimarmen oder auch
sterilen Bedingungen sind sie besonders
geeignet. Bei der Entkeimungstechnik
nimmt WALDNER DOSOMAT eine
Vorreitertolle ein: Zusitzlich zur UV-C-
Bestrahlung und der Wasserstoffperoxyd-
Entkeimung hat WALDNER seit gut 5
Jahren auch die ,Pulsed Light* Entkei-
mungsvariante im Portfolio. Damals verhalf
WALDNER den ,Pulsed Light* Anlagen
von CLARANOR zur Serienreife bei Be-
cherftill- und VerschlieRmaschinen. Hier
kommt es darauf an, Becher verschiede-
ner GroRen bei hohen Ausbringleistun-
gen (2000 bis tiber 20.000 Becher/h)

fiir die Bediener der Maschine sicher und
komfortabel zu ,beblitzen®. Spezielle Shut-
tersysteme vermeiden das Herausdringen
von Licht, ermoglichen aber trotzdem
grolRe Einldsse fiir Becher und Eimer. So
wird der Bediener nicht geblendet und
es konnen Gebinde mit Volumen von bis
zu 2,000 ml entkeimt werden. Auch aus
Energiegriinden lohnt sich der Umstieg
von H,O, auf ,Pulsed Light* - hier kann
bis zu 30 % Energie eingespart werden.
Neben der simplen Bedienung und ho-
hen Betriebssicherheit zeichnet sich das
JPulsed Light* System besonders durch
den schnellen und unkomplizierten Aus-
tausch der Verbrauchsmittel aus.

WALDNER liefert daneben hygieni-
sche Beistellfillanlagen Typ UNIMAT
oder Schalensiegelmaschinen (TRAY
SEALER), Abfiill- und VerschlieRmaschi-
nen fiir Standbodenbeutel (POUCH), wie
auch Endverpackungslésungen. Das Un-
ternehmen bietet nicht nur in die DOSO-
MATEN integrierte Packer, sondern auch
separate Karton-Sleever, Karton- und Stei-
genaufrichter, Setzpacker, Wrap-Around-
Packer und sogenannte Kombi-Packer an,
die die Kartons oder Steigen zunichst auf-
richten und dann die befiillten Packmittel
aus dem DOSOMAT iiber Greifer einset-
zen. waldnerde

k) ¢ [t

e

Hochleistungs-Becher-Full-und VerschlieBmaschine, Typ DOSOMAT 20 mit
JPulsed Light" Becherentkeimung, UVC-Bestrahlung der Siegelplatinen, so-
wie integrierter Endverpackung (Foto: WALDNER)



Wenn die Milch vom Himmel fallt
Hitchcock l&sst grifen

in den Trockner zuriick, was die Wirtschaft-
lichkeit des Prozesses verbessert.

Die verdutzte Vogelschar sieht sich seit-
her nach neuen Futterquellen um. Dem Ver-

Die Szenerie erinnert an den Hitch-
cockeFilm ,Die Vogel*: An kalten Win-
tertagen tummeln sich auf einem Flach-
dach hunderte von pickenden und
kreischenden Vogeln. Es ist das Hal-

lendach einer Molkerei und eine weilke

nehmen nach picken ihre Vorboten bereits
das Flachdach einer Molkerei im Nachbar-
Dampfwolke verrit, was den Appetit der ort auf. www.reven.de
Vogelschar so anregt: das milchhaltige

Kondensat der Abluft. Quasi ein Milch-

W, 2ed¢

Anzeige

regen. Was ist die Ursache dieser bibli-
schen Szene?
Urheber des weillen Regens ist die

Milchpulverproduktion. Beim Trock-
nen der eingedickten Milch werden

Milchreste, Wasser- und Fettdampfe '. L

frei, welche eine Liiftungsanlage einfach
ins Freie blast. Im Herbst und Winter
kondensieren die Emissionen in der
kalten AuRenluft und werden zum be-
gehrten Vogelfutter Da hilft es auch
nicht, wenn die Dachhaut jihrlich mit
grollem Aufwand imprégniert wird.

Das alles klingt recht phantastisch,
kommt aber vor. Etliche Betriebe wis-
sen davon ein Lied zu singen. Nicht
nur die Vogel sind das Problem; auch
beschwert sich die Nachbarschaft
tiber fetthaltige Emissionen und Ge-
riiche. Und ruft die Gewerbeaufsicht
auf den Plan.

Ein schwibischer Liiftungsspezialist
hat das Problem unlingst aufgegriffen

(" PERFOSTICK

x =)

( POKER )
|

S y,

- N

STICKERS

und Hitchcock herausgefordert. Mit Er-
folg: Bei einer norddeutschen Molkerei,
die tiglich zehn Tonnen Milchpulver
erzeugt, wurde der Walzentrockner mit
einem speziellen Cyclone-Abscheider
nachgertistet.

Bestiickt mit mehreren Filterstu-
fen, darunter ein Spriih-Luftwdscher,
lasst der Abscheider die organischen
Emissionen kondensieren, ehe sie
den Fortluftkanal erreichen. Das Ae-
rosol-Gemisch perlt an den polierten
Edelstahl-Lamellen des Abscheiders

ab, so dass die unerwiinschten Emissi-

Verpackungsformate verbessert.

onen unter 10 mg/m?® Fortluft liegen.
Das unterschreitet den laut Bundes-
Immissionsschutzgesetz den zuladssigen
Grenzwert fiir die Trockner-Fortluft.
Die abgefangenen Milchreste flieRen

Besuchen Sie : www.amcor.com

Creating a new world of packaging

st Ihre Verpackung
for Kinder attraktiv?

Sprechen Sie Kinder mit den kreativen und
lustigen Verpackungen von Amcor Flexibles an.

Eines der jlingsten Beispiele sind die Kerry Foods
Yollies, preisgekronte Joghurtfiguren am Stiel, die fur
die Brotdosen der Kinder entwickelt wurden, in :
bequemen, einfachen Portions-Frischhaltepackungen
von Amcor verpackt sind, und so fir die Kinder
mehr Spald und Attraktivitat bedeuten.

Amcor Flexibles hilft unseren Kunden, mehr Kinder fur
ihre Produkte zu begeistern, indem Amcor die Marken-
und Produkterfahrung durch kindgerechte Designs und

EASY PORTION

UK PACKAGING |

AWARDS 2015

-
¥ HIGHLY COMMENDED

& amcor



Haifischbecken

[Lebensmittelindustrie

Fressen oder gefressen werden!

ostendruck, fehlende Wachstumsimpulse im Inland, zu kleine

Strukturen, um ein Gewicht gegenuber dem deutschen Han-

del aufbauen zu kénnen - viele Grunde sprechen dafur, die

mer gleichen Muster des taglichen Wettbewerbskampfes

zu verlassen und aus einem ,Gegeneinander” ein ,Miteinander” zu machen.

Sei es in Form von losen Kooperationen, echten Partnerschaften oder im

gesellschaftsrechtlichen Sinn durch Fusionen und Akquisitionen. Das Um-

feld hierzu ist gunstiger denn je: Anhaltend niedrige Zinsen sowie vorhan-

dene Rucklagen durch gut laufende Geschéfte der letzten Jahre schaffen
auf der Finanzierungsseite Freiheiten, die es zu nutzen gilt.

In einer aktuellen Studie hat sich die Unternehmensberatung Munich

Strategy Group (MSG) mit der Frage beschaftigt, inwieweit diese Druck-

punkte und Chancen von der deutschen Nahrungsmittelindustrie aufge-
griffen werden, denn in der Praxis gelingt es heute nur wenigen Unterneh-
men, sich Uber solche Wachstumsvehikel weiterzuentwickeln.

Strategischer Fit

Unternehmen definieren bei ihrer Suche den ,strategischen Fit” eines potenti-
ellen Partners hdufig anhand des Produktportfolios. Fertigungskompetenzen,
Vertriebsnetz oder Kundenzugange konnen jedoch ebenso entscheidende Ele-
mente sein. Des Weiteren kann das Fehlen einer objektiven Sicht auf Chancen
und Risiken zum Scheitern von Kooperationen und Ubernahmen fihren. Nicht
zuletzt kann die fehlende Klarheit Uber die eigenen strategischen Ziele einen
erfolgreichen Suchprozess verhindern oder die Umsetzung blockieren.

Der globale Anstieg an M&A Transaktionen macht vor der Lebensmittelindustrie nicht halt — Tendenz steigend

Volumen globaler M&A Deals 2009 - 2014 [in Bio. USD]

T CAGR 13,6 %

210 2,27 2,30 2,23

3,23

Anmerkungen:

Seit der globalen Finanzkrise sind die
Volumina von M&A Deals um 13,6 % pro
Jahr gestiegen

Gleichzeitig nimmt die Anzahl der Trans-

2009 2010 2011 2012 2013

Anzahl der Ubernahmen im Lebensmittelbereich DE 2009 - 2014

aktionen in der deutschen Lebensmittel-

2014 branche zu

Nach den Verwerfungen in Folge der
internationalen Wirtschafts- und Finanz-

T CAGR 7.9 %

39
34

25
22
19

1 krise steigt die Ubernanmeaktivitat im
Lebensmittelbereich wieder an
36

Marktbeobachter interpretieren die
aktuelle Entwicklung in verschiedenen
Segmenten als Beginn einer Konsoli-
dierungswelle

2009 2010 2011 2012 2013

34 42016 | moproweb.de
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Der Erfolg von Akquisitionen wird in groBen Teilen bereits im Vorfeld des Prozesses bestimmt

Welche Faktoren waren fUr den Erfolg von Akquisitionen verantwortlich?

..................................................................

26 %

13 %

13 %

10 %

»

o))
X

%

Top Faktoren

Genug Chancen vorhanden

Die angeblich geringe Anzahl verflgbarer Partner sowie deren fehlender
Wille zu Kooperation oder Verkauf ist ein haufig genannter Grund fur er-
folglose Suche. Dies I&sst sich bei genauerem Hinsehen jedoch nicht bele-
gen. Sobald man den Blick Uber die bekannten Kernwettbewerber hinaus
richtet und auf unterschiedlichen Wertschépfungsstufen, angrenzenden
Sparten oder im n&heren européischen Umfeld sucht, gilt fur die meisten
Bereiche der deutschen Nahrungsmittelindustrie: Es gibt genug Chancen

Chemie mit der Gegenseite

Externe Unterstltzung in den wichtigsten Phasen

Breite Einbindung eigener Mitarbeiter

_____________________

Erlduterung

» Ahnlich wie bei Kooperationen ist auch
bei Akquisitionsvorhaben die Klarheit Uber
Ziele, Chancen und Risiken Erfolgsfaktor
Nr. 1

Kultureller Fit

Professionelle Post Merger Integration

Der kulturelle Fit und die Chemie mit
dem Akquisitionstarget sowie die Steuer-
ung dieser Themen im Integrationspro-
zess werden fur gut ein Drittel des Akqui-
sitionserfolgs verantwortlich gemacht

Frahe Einbindung potentieller Finanzierungspartner

Der Einbindung externer Partner aber
auch der eigenen Mitarbeiter wird fur

den Akquisitionserfolg eine geringere
Hebelwirkung zugeschrieben

Quelle: MSG Research, Unternehmensbefragung

- es gilt diese aufzuspuren und aktiv anzugehen. Denn eines hat sich in
den Befragungen zum Thema Kooperationen und Akquisitionen schnell
herausgestellt: In der Welt der Nahrungsmittelindustrie lasst sich zwi-
schen Angreifern und Verteidigern unterscheiden. Wéhrend erstere ge-
zielt Targets identifizieren und sich ergebende Chancen in einem stringen-
ten Prozess nutzen, nehmen letztere eine eher passive und abwartende
Rolle ein - mit dem Risiko fruher oder spater zu kapitulieren.

Nach ihren Erfahrungen und Plédnen bezliglich Kooperationen und Akquisitionen lasst sich

die Branche in Angreifer und Verteidiger unterscheiden

Erfahrungen und Absichten beziglich Kooperationen und Akquisitionen

Erfahrung A
hoch

Absicht
gering

Erfahrung
gering

\

Erlduterung

Die Angaben der Befragten Uber ihre
Erfahrungen und Plane hinsichtlich Koo-
perationen oder Ubernahme lassen zwei
Gruppen von Unternehmen erkennen

Unternehmen, die bereits Erfahrungen

in der Zusammenarbeit und/oder Uber-
nahme anderer Unternehmen gesammelt
haben, zeigen deutlich aktivere Absichten
auch fur die Zukunft. Wir nennen diese
Gruppe die ,Angreifer”

Hingegen verfugen die ,Verteidiger”
bislang noch Uber wenig Erfahrungen
auf diesem Gebiet, duBern sich aber auch
zuruckhalten Uber ihre Zukunftsplane

Quelle: Eigene Einschatzung der Befragungsteilnehmer; Daten beziehen sich auf Kooperationen und Akquisitionen
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Zertifizierungswahn
in der Lebensmittel-
produktion

Lebensmittelsicherheit oder auch Marketing

ie Lebensmittel produzieren-

den Unternehmen werden

zunehmend durch einen Wild-

wuchs an Zertifizierungen
belastet. Dies erfolgt sowohl im Bereich
der Lebensmittelsicherheit als auch in
den Bereichen soziale Standards und den
Marketinginstrumenten Gutesiegel und
Umweltzeichen. Ein mittelstandisches Un-
ternehmen kann, wie im Bild 1 dargestellt,
innerhalb eines Jahres mit dieser Vielzahl
an Audits konfrontiert sein. Dies verur-
sacht Kosten, nicht allein fur die Zertifizie-
rung sondern auch durch Personalbindung
wahrend des Audits, Kosten fur Vorberei-
tung und Nachbearbeitung.

Global Food Safety
Initiative (GFSI)

In den 90ger Jahren gab es einige nicht
wirklich gut bearbeitete Lebensmittel-
sicherheitskrisen wie z. B. BSE, Dioxin und
Listerien. Innerhalb der Lebensmittelin-
dustrie war zudem ein steigender Unmut
zu spuren, dass sowohl Handelsbetriebe
als auch Markenartikelhersteller ihre Lie-
feranten mittels unzahliger hauseigener

36 42016 | moproweb.de

Unser Autor: KR Dr. Peter Schneider (Vorsitzender Forum Ernahrung Qualitat - Fairness Senat der Wirtschaft),
Dr. Peter Schneider CmbH, A 8190 Birkfeld, Gschaid 173, Telefon: 0043 664 9170395, E-Mail: ps.schneider@aon.at

Standards zu zertifizieren begannen. Um
alldem entgegenzuwirken wurde im Mai
2000 durch die innerhalb des unabhangi-
gen Netzwerkes CIES - The Food Business
Forum - zusammenarbeitenden groBen
Handelshduser die Clobal Food Safety Ini-
tiative (GFSI) gegrundet.

Das Ziel war unter dem Motto ,once zer-
tified, accepted everywhere”, ein allgemein
gultiger Lebensmittelsicherheitsstandard
und ,sichere Lebensmittel fur Alle”.

Lebensmittelsicherheits

- Standards

Zum Zeitpunkt der Grundung des GFSI war
die erste Version des BBC-Standards (British
Retailer Consortium 1998) veroffentlicht,
der Lebensmitteleinzelhandel von Frank-
reich und Deutschland begann gemeinsam
mit der Entwicklung des IFS (International
Food Standards). Das gleiche geschah in den
USA durch das Food Marketing Institute mit
der Entwicklung des SQF Standards.

Zertifizierungen die innerhalb eines Jahres in einem mittelstandischen

Unternehmen anfallen

e |FS AMA ASC

e SO 9001 HOCAST HG Ei

e SO 14001 SMETA GVO Frei
e SO 50001 RSPO HALAL

« BIO MSC Koscher

¢ Industrie - Kundenaudits

¢ Kundenaudits durch 4 Handelsketten

e Ruckverfolgbarkeit und pathogene Keime

Bild 1



Vereinheitlichung bzw. gegenseitige An-
erkennung scheiterten an den Interessen
der nationalen Organisationen. Mittels des
Benchmarkverfahrens der GFSI werden
nun Standards durch die GFSI als gleich-
wertig anerkannt. FSSC22000 als interna-
tionaler Standard basierend auf ISO 22000,
BRC als Privatstandard des British Retailer
Consortiums und IFS als privater Standard
der IFS MagementGmbH, im weitesten Sin-
ne ein Tochterunternehmen des Handels-
verbandes Deutschland e. V., seien stellver-
tretend genannt.

Vereinheitlichung bzw. gegenseitige An-
erkennung scheiterten an den Interessen
der nationalen Organisationen.

Das Ziel “once zertified, accepted every-
where” wurde daher nicht erreicht.

FUr Lebensmittelproduzenten, die in-
ternational tatig sind, ist allein wegen des
obigen Sachverhaltes eine Zertifizierung
nach den oben genannten Standards not-
wendig, wobei die einzelnen Standards in
ihren Einflussgebieten eine Monopolstel-
lung innehaben. So gilt z. B. IFS fur den
deutschen Lebensmitteleinzelhandel als
Voraussetzung fur Listung und Lieferung.

Mehrfach-

zertifizierungen

Hierbei ist auch zu hinterfragen, wie hoch
das Vertrauen in den eigenen Standard und
die Auditoren der zertifizierenden Stellen
ist, wenn seitens des Handels keineswegs
auf zusatzliche Lieferantenaudits verzichtet
wird, diese sogar in der Anzahl zunehmen.

e Uberangebot an Zertifizierungen in jeder Hinsicht
e Fragestellungen zum GroBteil auch aus den Lebensmittelsicherheits-

standards entnommen
e Es stellt sich die Frage:

Wozu einen Lebensmittelsicherheitsstandard, wenn
mein Produkt bereits als Qualitatsprodukt zertifiziert ist?

Hier wird wohl nach dem Motto ,Vertrauen
ist gut, Kontrolle ist besser” vorgegangen.

Zu all den oben genannten kommen noch
unangemeldete Audits durch den Stan-
dardgeber.

Dabei werden bei all diesen Audits bereits
geprufte Sachverhalte (beispielsweise: Or-
ganigramm, Dokumentenerfordernisse, Sys-
tem der Ruckverfolgbarkeit etc.) neuerlich
Uberpruft, was keineswegs zur Lebensmit-
telsicherheit oder der Qualitat des Produktes
beitragt. Hier werden nur Kosten (Personal-
bindung im Produktionsbetrieb, Auditdauer)
verursacht, ohne Mehrwert fur den Konsu-
menten, aber zum Nachteil des Produzenten.

Giitesiegel, Umweltkenn-
zeichen, Soziale Standards

Zu all dem erfinden die Handelsketten ei-
gene Gutesiegel, Umweltkennzeichen bzw.
werden Gutesiegel durch unabhéngige Or-
ganisationen kreiert und dem Handel zur
Verflgung gestellt - z. B. AMA-Gutesiegel
(Austria Marketing Agentur), BIO, Fairtra-
de, Proplanet, MSC, ASC etc. (Bild 2).

Bild 2

Allein an der Vielzahl an verschiedenen
Gutesiegeln und Umweltkennzeichen ist
abzulesen, welches Uberangebot an Zer-
tifizierungen hier vorliegt. Diese sollen
in Zeiten des Preiskampfes und Verdran-
gungswettbewerbes als Marketing Hilfs-
mittel eingesetzt werden.

Die Flut an verschiedenen Zertifizierun-
gen verursacht fur Produzenten Kosten,
die fur Klein- und Mittelbetriebe betriebs-
wirtschaftlich nicht mehr tragbar sind.

GroBbetriebe beschaftigen Mitarbeiter
deren Aufgabe es ist, Auditoren zu betreu-
en und permanent Betriebsbegehungen
mit Besuchern durchzufuhren.

Schutz von Unterneh-
menswerten

Unternehmenswerte sind bei Audits un-
bedingt zu schutzen, d. h. Fragestellungen
durfen sich nur auf die Themen Lebens-
mittelsicherheit, Legalitat, Qualitat des
Produktes bzw. auf den Hygienestandard
des Produzenten beziehen.

Anzeige

» WIR DAMPFEN
IHRE ENERGIE-
KOSTEN EIN.”
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Komplexe Energiedienstleistungen fiir Industrie, groBe Liegenschaften sowie

kommunale Versorgungsgebiete. Von Analyse und Entwicklung Gber Finanzierung, Genehmigung

und Umsetzung bis Brennstoffmanagement, Service und Betriebsfihrung. Alles aus einer Hand.
Komplett als Contracting oder modular. Europaweit.

Mehr zu Energieeffizienz und innovativen Technologien: www.getec-heat-power.de
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¢ Inhalte der Standards haben sich verselbststandigt, Auditzeiten

werden daher immer langer

e Jahrlliche Vollaudits und Redundanz zwischen den Standards

e Forderungen

e Bei Mehrfachaudits Abfrage nur von Sachverhalten, die Uber die
bereits auditierten Bereiche hinausgehen

» Vereinfachung von Uberwachungsaudits und Verkiirzung der Auditzeit

e Mitsprache von Herstellern bei der Erstellung von Neuversionen

e Aufhebung der Monopolstellung z. B. IFS, Produzenten mussen wieder
in der Lage sein ihren Standard selbst zu wahlen

e Mehr Vertrauen unter den Marktteilnehmern Handel, Produzenten

und Zert-Stellen

Fragestellungen Uber betriebswirtschaft-
liche Daten (letzte Investitionen, Investi-
tionsplanung, Personalentwicklung u. A),
Uberprufung von Rezepturen (diese sind
als Kapital des Unternehmens anzusehen
und daher als Betriebsgeheimnis zu ver-
stehen) kdnnen also nicht Bestandteil eines
Audits sein, handelt es sich letztlich um Da-
ten, die auch fur Konkurrenzunternehmen
von Interesse sind.

Weiterhin ist zu berucksichtigen, dass
Auditoren Wissenstrager sind, die wah-
rend des Audits Zugang zu betriebsspezi-
fischen Daten, auch Spezifikationen und
Produktionsdaten, haben. Handelsunter-
nehmen sind zudem selbst zu Produzenten
und damit zu Konkurrenten der Lebens-
mittelhersteller geworden. Dies bedeutet

Bild 3

letztendlich, dass deren Auditoren auch
zu Know-How-Vermittlern fur die eigenen
Produktionsbetriebe werden kénnten.

Anzeige
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AKTUELLE NEWS

aus der Milchwirtschaft - kostenlos

Versionserstellung von

neuen IFS Versionen

Bei zukUnftigen Versionen von Lebens-
mittelsicherheitsstandards ist Augen-
merk darauf zu legen, ob im Sinne eines
kontinuierlichen Verbesserungsprozesses
neue Anforderungen tatsachlich zu einer
Verbesserung der Lebensmittelsicherheit
und/oder der Qualitdt eines Produktes
beitragen. Bei Neuversionen sollte daher
verpflichtend eine Kosten/Nutzen-Analy-
se durchgefuhrt werden.

Ebenso ist zu fordern, dass in den Stan-
dardkommissionen Handel, Industrie und
gewerbliche Klein- und Mittelbetriebe oder
deren Standesvertreter (Kammern, Ver-
bande) paritatisch vertreten sind.

Zusammenfassung

Jeder Unternehmer sollte auch die Fle-
xibilitdt haben, jenes Zertifizierungs-
system auszuwaéhlen, das seinen Anfor-
derungen am besten entspricht (Bild 3).
Mehrfachzertifizierungen mit wieder-
holter Uberprifung immer der gleichen
Sachverhalte sind abzulehnen. Es muss
wieder dahin kommen, dass die derzei-
tige Situation ,der Handel Uberpruft die
Qualifikation seiner Lieferanten mittels
IFS” aufgehoben wird und sich Handel
und Lieferant wieder auf Augenhdhe be-
gegnen.

Zudem ist die Flut an Zertifikaten im
Sinne der Unternehmer aber auch im Sin-
ne der Konsumenten einzudammen.

Distere Aussichten
7 Berliner Milchforum

SIAL

16. - 20. Oktober in Paris

SIAL

IMSPIRE FOOD BARSIMESS

T = %

Mit 450 Teilnehmern aus der Milchwirtschaft konnte das
7. Berliner Milchforum am 10./11. Mirz erneut eine bessere
Beteiligung verbuchen. Das Forum befasste sich insbesonde-
re auch mit der schlechten Marktlage. molkerei-industrie hat
bereits am 11. Midrz umfassend auf moproweb.de berichtet.

38 42016 | moproweb.de

Neun Monate vor Eroffnung sind bei der SIAL Paris, die
vom 16. bis 20. Oktober in Paris stattfindet, bereits 90 %
der Messefliche gebucht, tiber 92 Linder haben ihre Teil-
nahme bestitigt. Sie werden ihre Produkte rund 160.000
Fachbesuchern aus aller Welt zeigen. Unter Berticksichti-
gung von Interessenschwerpunkten und Bedarf konnen
Besucher ihren Messeaufenthalt nach Angebotsbereichen
oder Weltregionen planen.

Die SIAL wird weiter auch Nischenbereiche férdern und
ihnen spezielle Bereiche zu widmen. So wird die Messe
Bio- und Frischeprodukte zeigen und im Bereich ,Tech*
werden Techniken und Ausriistungen prisentiert.

Der Veranstaltungsbeginn der SIAL Paris fillt dieses
Jahr mit dem Welterndhrungstag der UN zusammen.
sialparis.com
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Sicher, flexibel, effizient

Siemens [6st Energieversorgung fur Zeven

Unser Autor: Michael Ender, Siemens AG

aximale Betriebssicherheit
und Flexibilitat - das wa-
ren die Grundbedingungen
fur die Stromversorgung
des neuen Werks der Deutsches Milch-
kontor GmbH in Zeven. Der SprUhturm
zur Herstellung von Milchpulver und die
dazugehorigen Anlagen wurden mit einer
durchgangigen und technisch einheitlichen
Energieversorgungslésung ausgestattet.
Bei der Umsetzung des Projektes, das Mit-
telspannungs- und Niederspannungsanla-
gen gleichermaBen umfasst, vertrauten
Bauherr und Elektroplaner auf Siemens.

Am Standort Zeven, an dem Uber 880
Mitarbeiter beschaftigt sind, entstand
seit 2013 ein kompletter neuer Werksteil
zur Milchtrocknung. Im Zentrum steht der
rund 50 Meter hohe Spruhturm. Das neue
Werk umfasst von der Milchannahme bis
zu Verpackung und Lagerung alle Kompo-
nenten des Herstellungsprozesses.

Am Standort Zeven werden téglich etwa
3,2 Millionen Kilogramm Milch zu Pulver
oder anderen Produkten verarbeitet. Im
Schnitt fahrt alle zwoIf Minuten ein neuer
Milchlaster mit 25.000 Liter vor. Klar, dass
da die Energieversorgung einen besonde-
ren Stellenwert einnimmt. Im Vordergrund
stand daher die Betriebssicherheit und Fle-
xibilitat der Energieversorgung.

Prinzip

2<Nummer Sicher"

Die erste Herausforderung in Sachen Pla-
nung des neuen Milchtrocknungswerks be-

stand bereits darin, den zukunftigen Ener-
gieverbrauch abzuschatzen. Dabei kam es
einerseits darauf an, die kommenden An-
forderungen im Werksneubau zuverlassig
bewaltigen zu kdnnen. Andererseits wollte
Instandhaltungsleiter Henry Klie sicher-
stellen, dass mit den neuen Kapazitaten
auch weitere Zubauten versorgt werden
kdnnten. Der hohe Stellenwert der Ver-

sorgungssicherheit spiegelt sich in der ge-
samten Konzeption der Anlage wider. Ein -
auch nur zeitweiliger - Ausfall des Werkes
war dabei von Anfang an auszuschlieBen.
,Dass die Stromversorgung Uber durch-
gehend redundante Elemente in Form ei-
ner Ringversorgung sichergestellt werden
muss, stand fur uns schnell fest”, so der
Zevener Instandhaltungsleiter Klie.

Um Stérungen von Einzelkomponenten schnell und reibungslos beheben zu kénnen,
hat man bei DMK von Anfang an auf SIVACON S8-Schaltanlagen mit Einschubtechnik
gesetzt. AuBerdem im Bild: Stromschienenzu- und -abgange (Foto: Siemens)

42016 | moproweb.de

39



mi | Technik/IT

Am DMK-Standort Zeven werden taglich
etwa 3,2 Millionen Kilogramm Milch zu
Pulver oder anderen Produkten ver-
arbeitet. Im Zentrum der Milchtrock-
nungsanlage steht der rund 50 Meter
hohe Spruhturm (Foto: Siemens)

Die Ubergabestation besteht aus zwei
Einspeisepunkten: einer bereits beste-
hende 20kV-Mittelspannungsschaltanlage
und der Erweiterung durch eine Siemens
Nxplus C-Anlage. Sollte eine der beiden
Schaltanlagen ausfallen, wirde die andere
bei der gegenwaértigen Belastung problem-
los die Gesamtversorgung Ubernehmen.
Parallel zur Energieeinspeisung durch das
ortliche Energieversorgungsunternehmen
setzt das Milchkontor auf eine solide Ei-
genversorgung. Uber eine Gasturbine mit
1 MW Leistung und einer von der Dampf-
produktion abhangigen Dampfturbine
mit etwa 2,5 MW Leistung, die permanent
laufen, wird eine rudimentére Versorgung
sichergestellt. Von der Ubergabestation
selbst laufen Uber ein Nord- und ein Sudka-
bel zwei eigenstandige Versorgungswege
zu zwei durch eine Feuerschutzwand ge-
trennten gasisolierten Mittelspannungs-
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Von der Ubergabestation fiihren zwei eigenstidndige Versorgungswege zu zwei
durch eine Feuerschutzwand getrennte Mittelspannungsanlagen vom Typ 8DJH

(Foto: Siemens)

schaltanlagen vom Typ 8DJH. Dahinter
befinden sich die neun Geafol-GieBharz-
transformatoren mit einer Leistung von je
1.600 kVA. Um auf ,Nummer Sicher” zu ge-
hen, wurde auch in Sachen Trafos redun-
dant geplant; selbst, wenn einer oder mehr
davon ausfallen warden, konnte die gefor-
derte Leistung noch erbracht werden.

Um die Trafos und die dahinter liegenden
Niederspannungsschaltanlagen Sivacon S8
maoglichst nah an den Hauptverbrauchern
zu platzieren, mussten die Komponenten
Uber Krane auf eine Hohe von 12 und 18
Metern in den Rohbau gehoben werden.
Das stellte nicht nur logistische Ansprulche,
sondern war in Verbindung mit der einkal-
kulierten Minderauslastung ein wichtiger
Grund, sich fur Ceafol zu entscheiden.
Denn auf dieser Hohe sind beispielsweise
bei Oltrafos Leistungseinschrankungen
nicht unudblich. GieBharztrafos konnen
zudem problemlos fur ein halbes Jahr
oder langer stillgelegt werden, was bei
der flexibel ausgestatteten Stromversor-
gung im Werk besonders wichtig war. Bei
den Geafol-Modellen handelt es sich um
Stromrichter-Transformatoren, die mit
Netzruckwirkungen besser umgehen kén-
nen als gewohnliche Trafos. AuBerdem ist
bei ihnen eine 100-prozentige Auslastung
maoglich, wahrend gewohnliche Trafos we-
gen der Frequenzumrichterlast zu maximal

60 Prozent arbeiten konnten. Eine weitere
Besonderheit ist, dass Trafos und Nieder-
spannungshauptverteiler rangiert werden
kénnen, das bietet ebenfalls verbesserte
Flexibilitat und Sicherheit.

Die acht Sivacon S8 Niederspannungs-
hauptverteilungen (NSHV) mit 40 Feldern
sind in den Einspeisefeldern mit Messge-
raten 7KM PAC4200 und in den Abgangs-
feldern mit Sentron 7KM PAC3200 Multi-
funktionsmessgeraten ausgestattet. Die
Ergebnisse der Messgerate werden zentral
ausgewertet. Weichen Werte vom Stan-
dard ab, wird der Energiebeauftragte auto-
matisch informiert. Uber WinCC werden die
Energiewerte der Niederspannungsschalt-
anlagen visualisiert. Das Prozessvisualisie-
rungssystem ermdglicht die Beobachtung
von Mittelspannungsschaltanlagen, Trafos
und NSHV. Auch in Sachen Schaltschranke
zeigen sich die hohen Anspruche an die
Betriebssicherheit: Um Stérungen von Ein-
zelkomponenten schnell und reibungslos
beheben zu kénnen, hat man bei DMK von
Anfang an auf Einschubtechnik gesetzt.
So kdnnen zum Beispiel Wartungsarbeiten
vorgenommen werden, ohne die gesamte
Anlage von Spannung frei zu schalten.

Zur weiteren Verteilung an die einzelnen
Verbraucher wurden auBerdem funf Siva-
con S8 Schaltanlagen als Unterverteilungen
installiert. Dass man bei der Planung des



il

Michael Ender von der Siemens-Niederlassung Bremen (links) und Henry Klie, Leiter
Instandhaltung beim DMK Zeven, setzten erfolgreich eine einheitliche und technisch
durchgéangige Energieversorgungs-Losung um (Foto: Siemens)

Werks in Zeven in Superlativen dachte, zei-
gen auch die groBen Entfernungen: Rund
550 Meter an Siemens-Schienenverteiler-
Systeme Sivacon 8PS wurden verbaut.

Alles aus einer Hand

Umgesetzt wurde der planerische Ansatz
mit Komponenten und Systemen von Sie-
mens. Diese durchgangige und technisch
einheitliche Losung beginnt bei der Uber-
gabestation und endet bei diversen im
Werk positionierten Unterverteilern. Die
Entscheidung fur Siemens fiel vor allem,
weil in vorangegangenen Projekten die
Zusammenarbeit hervorragend funktio-
nierte. ,Qualitédt und Sicherheit hatten von
Anfang an hoéchste Prioritat. Unsere guten
Erfahrungen mit Siemens Bremen in diver-
sen Vorprojekten im Bereich der Energie-
technik haben uns davon Uberzeugt, dass
wir hier richtig aufgehoben sind. Durch
moderne Softwareldésungen zur detail-
lierten Planung des Projekts unterstutzt
Siemens zudem schon vor der eigentlichen
Umsetzung enorm.”

Bei DMK in Zeven setzt man seit mitt-
lerweile acht Jahren auf Sivacon Schalt-
anlagen. ,Das ist bei uns eine bewdhrte
Technik, die wir mittlerweile zum Standard
erhoben haben”, erklart Henry Klie. Vor
allem das modulare System macht eine
freie Zusammenstellung von Komponenten

moglich. Auserdem kénnen mit Sivacon alle
Leistungsbereiche der Technik abgedeckt
werden. Dabei ist die Technik immer gleich,
lediglich die Auspragung andert sich. Das
heiBt konkret, dass die aktuell sechs Schalt-
berechtigten im Werk nicht auf neue Sys-
teme umgeschult werden mussen - das
spart Zeit und Kosten. Aber auch Ersatztei-
le kbnnen leichter beschafft werden.

Das zugrundeliegende Totally Integrated
Power-Konzept (TIP) von Siemens gewahr-
leistet durch exakt aufeinander abgestimm-
te Produkte und Systeme sowie durch
technische Supportleistungen in der Pla-
nungsphase eine durchgangige und damit
sehr effiziente und zuverldssige Energie-
verteilung - von der Mittelspannungsein-
speisung bis hin zu den Verbrauchsstellen.

Fazit

Mit dem Aufbau einer Ringstruktur im Mit-
tel- und Niederspannungsnetz zur Versor-
gung des neuen Milchtrocknungswerks in
Zeven konnten die hohen Anspruche an
Betriebssicherheit und Flexibilitat erfullt
werden. Dabei setzte man auf eine ein-
heitliche und technisch durchgangige L6-
sung von Siemens. Das Totally Integrated
Power-Konzept steht fur eine effiziente
und zuverlassige Energieverteilung von
der Mittelspannungseinspeisung bis zu den
Verbrauchsstellen.
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Schlanke Losung

MEGGLE Gruppe fuhrt neues SAP Controlling Modul ein

EGGLE setzt auf eigenentwickelte Branchenldsung

fur Kostenrechnung und Controlling. Die in den SAP

Standard integrierte Losung ist bereits erfolgreich

in zwei Werken in Betrieb. Das Modul ist auch fur
andere Unternehmen verfugbar.

Die MEGGLE AG mit Sitz in Wasserburg hat sich ein ehrgeiziges Ziel
gesetzt: im Zuge der SAP-Einfuhrung soll in allen Werken auch die
Kostenrechnung von der bisherigen Eigenlésung auf eine SAP L6-
sung umgestellt werden, die den ambitionierten Unternehmenszie-
len gerecht wird.

Far Peter Buchmuller, CIO und Gesamtprojektleiter, war die Suche
nach einer passenden Losung keine leichte Aufgabe. ,Die Milchin-
dustrie hat enorm hohe Anforderungen an eine Kostenrechnung”,
erzahlt Peter Hanrieder, Leiter Controlling MEGGLE Gruppe. Seine
Erfahrungen mit der standardmaégigen SAP Kostenrechnung in der

Milchwirtschaft fuhrten auf Grund der unzureichenden Planungs-
und Simulationsfunktionen sowie der hohen Komplexitat des Materi-
al Ledger zur Verteilung der IST-Kosten zur Suche nach Alternativen.
Hohe Flexibilitat, geringer Arbeitsaufwand, einfache Abstimmbar-
keit sowie die Unterstutzung der Konzernstruktur mit mehreren
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Damit war relativ schnell klar - diese Anforderungen kann nur eine
Neuentwicklung abdecken. So wurde Mitte 2013 mit der Entwick-
lung eines SAP CO Moduls begonnen. Die methodischen Grundlagen

sicht” zur chargengenauen Abbildung der Mengenstréme inklusive
Soll-Ist-Vergleich komplettiert.
Die Unternehmen der MEGGLE Gruppe werden das entwickelte

Modul nicht exklusiv nutzen. Interessierte Kunden kénnen sich direkt
an NOVICON wenden. novicon.net

hierzu lieferte die NOVICON GmbH, die bereits Uber langjéhrige Er-
fahrung mit Prozesskostenrechnung in der Milch- und Lebensmit-
telindustrie verfugt. Mit der Programmierung wurde die itelligence
AG, welche auch das SAP Implementierungsprojekt verantwortet,
beauftragt.

Als Pilot innerhalb der MEGGLE Gruppe wurde die M-Back CmbH ge-
wahlt. Dort, wo unter anderem MEGCGLE Baguettes vom Band laufen,
wird bereits seit dem zweiten Quartal 2014 erfolgreich mit dem Con-
trolling Modul geplant und kalkuliert. Seit November 2015 ist auch der
groBte Standort, die Molkerei MEGGLE in Wasserburg, produktiv.

Ruckblickend sind sich Peter Buchmuller und Peter Hanrieder einig:
Sie haben die richtige Entscheidung getroffen. Die MEGGLE Gruppe
verfugt mit dem entwickelten SAP CO Add-on Uber eine schlanke
Lésung, um die Anforderungen des Unternehmens an eine Produk-
tionskostenrechnung nahtlos in das bestehende SAP System zu in-
tegrieren. Mit dem Rollout fur alle Standorte der MEGGLE Gruppe
stehen ihr weiterhin groBe Aufgaben bevor.

Doch damit nicht genug. Aktuell wird die Milchlésung mit der Ent-
wicklung einer ebenfalls schlanken und integrierten ,Betriebstber-
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Cottage Cheese ist nicht
gleich Cottage Cheese
Fur jede Variante die pas-

Steuerkopf ThinkTop D30
Alfa Laval

Der Steuerkopf ThinkTop D30 von Alfa
sende Dosierfechnik Laval tragt den Forderungen des Marktes

nach Benutzerfreundlichkeit und simpler

Hiittenkise — auch unter dem Namen Cottage
Cheese bekannt - ist fiir den Maschinenbau-
er eine Herausforderung. Zunichst sind die
landerspezifischen Vorlieben des Verbrauchers und die traditionelle Kiiche des jeweiligen Landes
zu berticksichtigen. Dazu kommen die unterschiedlichen Herstellungsprozesse der Molkereien
mit ihren eigenen Rezepturen und Zusammensetzungen. Betrachtet man dies alles zusammen,
kommt man unweigerlich zur Feststellung: ,Cottage Cheese ist nicht gleich Cottage Cheese!".

Die Unterschiede - und damit auch die Herausforderung an den Maschinenbauer - liegen
in der KorngroRe des Bruchs und den unterschiedlichen Anteilen der Sahne bzw. Curds. Der
herkommliche Cottage Cheese ist aufgrund des Fliissigkeitsanteils von 40 % - 50 % jene Vari-
ante, die der Maschinenbauer als pumpfihiges Produkt bezeichnet. Hier besteht die Anforde-
rung darin, technische Lésungen zu verwenden, um wihrend des Abfiill- und Dosierprozesses
die kornige Struktur zu erhalten, das Entmischen der Sahne zu vermeiden und eine gewichts-
genaue Dosierung zu erreichen. Neben dem herkommlichen Cottage Cheese gewinnt der fett-
arme Cottage Cheese vor allem in den skandinavischen Landern immer mehr an Beliebtheit.
Diese nicht pumpfihige Variante wird auch als ,Finnish type* bezeichnet und beinhaltet nur
etwa 20 % Flussigkeit. Bei der Abfiillung von Cottage Cheese in dieser fettarmen und sehr tro-
ckene Variante stollen viele Hersteller von Abfiill- und Verpackungsmaschinen an ihre Grenzen.

Der Wangener Maschinenbauer GRUNWALD hat sich dieser Herausforderung schon vor
Jahren angenommen. Fiir die Abfiillung der Cottage Cheese-Produkte wurden verschiedene
Dosiertechniken entwickelt, die auf die unterschiedlichen Produkteigenschaften ausgelegt sind.
Dass dies eine erfolgreiche Entwicklungsarbeit war beziffert das Unternehmen damit, dass allein
inerhalb der letzten 4 Jahre mehr als 20 Abfiillanlagen ausgeliefert wurden - jede speziell auf
die landesiibliche Version des Cottage Cheese ausgelegt. grunwald-wangen.de

Steuerung Rechnung. Der ThinkTop D30
ist installationsfreundlich und eignet sich
fir hygienische Anwendungen. Konstru-
iert wurde die Einheit ohne Hightech, um
die Kosten niedrig zu halten.

Der ThinkTop D30 erkennt Luftdruck-
verlust und halt mechanischer Belastung,
Schwingungen, Wasserschlag, Tempera-
turschwankungen und DruckstoRen stand.
Dariiber hinaus ist er [IP66/IP67-konform.

Der ThinkTop D30 ist mit einer digitalen
Schnittstelle mit optischer 360-Grad-An-
zeige ausgestattet, die die Uberwachung
von Luftverlust- oder Leckageriickmel-
dungen des ein- und ausgeschalteten Stell-

antriebs verbessert. alfalaval.de

Der neue Steuer-
kopf ThinkTop D30
eignet sich fir
hygienische An-
wendungen (Foto:
Alfa Laval)
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Frankfurt am Main
71.-12.5.2016

IFFR

om 7. - 12. Mai hat die IFFA in
Frankfurt am Main ihre Pforten
gedffnet. Fachbesucher spezi-
ell auch aus der Kaseabpackung
kénnen sich hier umfassend Uber Moglich-
keiten der Vernetzung von Maschinen und
Prozessen gestutzt durch moderne Infor-
mations-, Sensor- und Steuerungstechnik
im Sinn von Industrie 4.0 informieren. Rund
960 Aussteller aus 47 Landern, darunter alle
Marktfuhrer, zeigen ihre Innovationen ent-
lang der gesamten Prozesskette. iffa.com
Interessante Exponate haben die folgen-
den Unternehmen:

ELS: Optimiertes Etiket-
tierungskonzept

Der Spezialist fur Etikettier- und Drucksysteme
verschiedenster Art, ELS - European Labelling
System, hat seine Produktionsflache verdoppelte
und ein Technikum fur kundenspezifische Versu-
che eingerichtet. ELS liefert kompakte Tischge-
rate, halb- und vollautomatische Etikettierstatio-
nen - auch mit Férderbandern - und Druck- und
Codiersysteme sowie spezifische Software zur
Etikettengestaltung. Des Weiteren werden Son-
dermaschinen gebaut, um fur spezielle Projekte
maRgeschneiderte Losungen bieten zu kénnen.

Im Mittelpunkt des Messeauftritts steht u.
a. ein innovatives, nochmals optimiertes Eti-
kettierungskonzept zur ebenso wirtschaft-
lichen wie optisch ansprechenden Kenn-
zeichnung von Lebensmittelverpackungen.
Es wurde nun hinsichtlich der einsetzbaren
Schalenvarianten erweitert. So kénnen jetzt
alle gdngigen MAP-Hartschalenverpackungen
und Becherformen verarbeitet werden.

In der technische Realisierung werden die
befullten und versiegelten Trays nach ihrer
Vereinzelung auf ein Transportband gelei-
tet, das sie in Position bringt. AnschlieBend
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Etikettierautomat ELS 330 von Europe-
an Labelling System (Foto: ELS)

wird auf beiden Seiten der Verpackung und
in einem weiteren Schritt auf der Ober- und
Unterseite je ein Etikett aufgebracht. Bei Be-
haltnissen, die einen Schnappdeckel haben,
kann zusatzlich ein Gutesiegel in Form eines
Etiketts zwischen Tray und Deckel platzieren
werden. Zudem ist es moglich, durch Ther-
mo-/ Thermotransfer-Drucktechnik einen
QR-Code aufzubringen. els-gmbh.de

GPS Reisacher 8 HAJEK

Auf der IFFA prasentiert sich GPS Reisacher
erstmals gemeinsam mit dem Tochterunter-

nehmen HAJEK Maschinenbau. Gezeigt wer-
den unter anderem:

Tiefziehverpackungs-
maschine VSM 30

Die neue Tiefziehverpackungsmaschine Modell
VSM 30 zeichnet sich durch ein konsequentes
Hygienedesign sowie durch Bediener- und Ser-
vicefreundlichkeit aus. Durch einen modularen
Maschinenaufbau ist die VSM 30 fur Weich-,
Hart- und Skinfolie bis zu einer max. Folien-
breite von 560 mm und einer Abzugslange von
bis zu 600 mm verfugbar. Das Sicherheits- und
Sensorik-Konzept eréffnet neue Moglichkei-
ten in Bedienung und Service. Die innovative
Software mit OPC-UA-Schnittstelle und Pack-
ML-Protokoll ermdglicht eine standardisierte
Linienintegration sowie die Anbindung an alle
gangigen ERP-Systeme. Diagnose- und Fern-
wartungsmaoglichkeit. Das Model VSM30 ist ,In-
dustrie 4.0" ready.

Produktkontrolle und
Verpackungstechnik
I Zusammenarbeit mit PULSOTRONIC-An-
lagentechnik prasentiert GPS Reisacher einen
Portalroboter der Baureihe PV5, in dem die
Packungen einer Tiefziehverpackungsma-
schine vereinzelt an nachfolgende Aggregate
Ubergeben werden. Die Leistung des Models
PV5 betragt bis zu 200 Produkte/Min; gebo-
ten werden eine Leerpackungserkennung und
-ausschleusung sowie die automatische Ab-
standoptimierung der vereinzelten Produkte.
Weiterhin prasentiert GPS Reisacher ei-
nen PULSOTRONIC Kombichecker CW3 (Kon-
trollwaage mit Metalldetektor) sowie einen
Rohrleitungs-Metalldetektor fur Fullmaschi-
nenandwendungen der Baureihe Inflex 65.
gps-reisacher.com; hajek-engineering.at

Inotec flihrt zur Messe das Steuerungssystem Touch iT ein, das die Konfiguration
aller Parameter auf reiner Symbolebene erlaubt (Foto: Inotec)



INOTEC: Mischen

und Emulgieren

Die neue Vario Mix Technology von Inotec
verwendet zwei gegenldufige Schrauben mit
separater Geschwindigkeitskontrolle. Damit
kann der Mischprozess von schonend bis ag-
gressiv eingestellt werden. In jedem Schritt
kann eine Vakuumierung individuell einge-
stellt werden. Die Maschine kann auch mit
Hochgeschwindigkeitsantrieben fur spezielle
Mischanforderungen ausgestattet werden.

Das neu entwickelte System Ishida Air-
Scan findet mit Lasertechnologie sogar
kleinste Locher in MAP-Verpackungen
(Foto: Ishida)

Ishida: Verpackung

sauf ganzer Linie“

Ishida zeigt maBgeschneiderte Lésungen fur
unterschiedliche Anwendungen. Ausgestellt
werden drei komplett integrierte Verarbei-
tungslinien sowie weitere Maschinen fur das
Verwiegen, das Abfullen, das Verpacken und
die Qualitatskontrolle. ishida.de

MULTTVAC: MaR-
geschneiderte Verpa-
ckungslésungen

MULTIVAC stellt mit der Tiefziehverpackungs-
maschine R 235 ein neues, wirtschaftliches
Modell fur das Verpacken von Aufschnittwa-
re vor. Die R 235 ist standardmaéBig mit abge-
stimmten Formatsatzen und Siegelwerkzeu-
gen speziell fur die Herstellung von flachen
Aufschnittpackungen ausgestattet und ver-
fugt Uber eine Schnittstelle fur den Anbau
von Slicern. Durch eine platzsparende Ein-
laufkonstruktion kann das Einlegeband des
Slicers horizontal auf Héhe der Folienebene
platziert werden, was die Ldnge der Maschine
deutlich reduziert.

Aus seinem Traysealer-Portfolio prasen-
tiert MULTIVAC zwei vollautomatische Lésun-
gen. Als kleinster vollautomatischer Traysea-
ler eignet sich der T 300 fur das Verpacken

Die Tiefziehverpackungsmaschine R 235 wird auf der IFFA mit dem Vereinzelungs-
system MBS 200 mit Packungsausschleusung sowie einem Transportbandetikettie-
rer L 330 zu sehen sein (Foto: MULTIVAC)

von kleinen bis mittleren Chargen. Der Hoch-
leistungs-Traysealer T 800 eignet sich fur das
Verpacken von groBen Chargen und kann in
automatisierte Verpackungslinien integriert
werden.

Aus dem Kammerbandmaschinen-Port-
folio wird die Kammerbandmaschine B 610
prasentiert, die in eine komplette Schrumpf-
verpackungslinie mit Schrumpf- und Tro-
ckeneinrichtung integriert ist, sowie ein neu-
es Einstiegsmodell.

Zudem prasentiert MULTIVAC sein Multi-
Fresh Folienprogramm, das die Herstellung
von qualitativ hochwertigen Vakuum-Skin-
Verpackungen ermoglicht.

Daruber hinaus zeigt MULTIVAC Mar-
king & Inspection verschiedene Etikettier-,

Kennzeichnungs- und Inspektionslésungen.
multivac.com

CSB-Sytem: Modular
zur Smart Factory

Als datenfuhrendes System verwaltet das
ERP von CSB-System Stamm- und Bewe-
gungsdaten sowie Produkt-, Maschinen- und
Prozessdaten redundanzfrei. Dadurch wird
eine konsistente Nutzung der Daten entlang
der kompletten Auftragsabwicklung ermoég-
licht. Die Brucke zum selbststandig arbeiten-
den Produktionsbetrieb ebnet vor allem die
Integration von ERP- und MES-System. CSB
prasentiert sich in Halle 111 auf Stand B-81
mit dem Leitspruch ,Global IT Excellence for
the Smart Factory”.
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Das Plasminsystem

der Milch

Teil 1: Eigenschaften, Produktfehler in UHT-Milch

Unsere Autoren: Sebastian Gotthardt, Juliane Ganssauge, Marina Stoeckel, Zeynep Atamer, J6rg Hinrichs,
Universitat Hohenheim, Institut fur Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie, Fg. Milchwissenschaft und

-technologie, Garbenstr. 21, 70593 Stuttgart

n lang haltbaren Milchprodukten wie Ultra High Tempera-
ture (UHT)-Milch mUssen nicht nur die vegetativen Mikroor-
ganismen und Sporen sicher abgetdtet, sondern auch ori-
ginare und bakterielle Enzyme ausreichend inaktiviert sein.
Ansonsten kénnen trotz einwandfreier Mikrobiologie wahrend
der deklarierten Haltbarkeit z. B. Bitterkeit oder eine Gelierung
auftreten. Gegenuber einer Autoklavensterilisation (= 110 °C,
F,= 3 min)ist die direkte oder indirekte UHT-Behandlung (= 135 °C,
F, = 3 min) schonender fur die Milch, denn die Verluste an hitze-
labilem Vitamin B1 (Thiamin) und Lysin sind minimal (Kessler 2001).

Grund ist, dass bei erhdhter Temperatur (> 135 °C versus =110 °C)
die Inaktivierung von Sporen schneller als der Vitaminabbau ab-
lauft und auch die Molkenproteine weniger denaturiert werden.
Diese Erkenntnis wurde u. a. genutzt, um das schonende indirek-
te UHT-Verfahren mit Haltezeiten von wenigen Sekunden zum so
genannten High Temperature Short Time (HTST)-Verfahren mit
Temperaturen > 150 °C fur < 0,2 s weiter zu entwickeln. Der ge-
wuinschte mikrobiologische Effekt der Sporeninaktivierung wird
damit ebenfalls erreicht. Ob allerdings mit einem solchen scho-
nenden UHT-Verfahren auch die Aktivitat der Enzyme, die die Halt-

A

Plasminogenaktivator

Plasminogen >

H,N---Lys-Lys---Lys-His---Lys-Glu---COOH

bt

Spaltstellen

; < //
Plasmin < 7/

Plasminogenaktivator-Inhibitor

Plasmin-Inhibitor

H,N---Lys-COOH + H,N-Lys---Lys-His---Lys-Glu---COOH
H,N---Lys-Lys---Lys-COOH + H,N-His---Lys-Glu---COOH
H,N---Lys-Lys---Lys-His---Lys-COOH + H,N-Glu---COOH

Hydrolyseprodukte (Peptide)

Bild 1: Vereinfachte Darstellung des Plasminsystems der Milch mit potenzieller Spaltstelle Lys-X im Milchprotein und entstehen-

den Hydrolyseprodukten (mod. nach Bastian & Brown 1996)
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barkeit gegebenenfalls beschranken kénnten, ausreichend redu-
ziert wird, stand dabei nicht im Fokus; und solange die H-Milch bei
Raumtemperatur oder gar kuhl gelagert wird, ergeben sich meist
keine Reklamationen innerhalb der deklarierten Haltbarkeit.

Inzwischen wird ein Teil der UHT-Milch in andere Klimazonen
wie den asiatischen oder afrikanischen Raum exportiert, so dass
auf Grund der erhdhten Transport- und Lagertemperatur enzy-
matische Restaktivitaten die Haltbarkeit limitieren kénnten. Die
mikrobiologische Belastung der Rohmilch ist inzwischen sehr ge-
ring (meist < 30.000 KbE/ml) und auch das Vorkommen an Pseu-
domonaden, die bekanntermaBen sehr hitzestabile Enzyme bil-
den, wurde untersucht (van Neubeck et al. 2015). Sofern frische
Milch verwendet wird, liegt die enzymatische Aktivitat, die von
der Rohmilchflora gebildet wurde (Proteasen und Lipasen) auf
so geringem Niveau, dass sie quantitativ mit kommerziell ver-
fugbaren Enzymkits kaum sicher nachgewiesen werden kann.
Inwieweit auch Reste milchorigindrer Enzyme eine Limitierung
der Haltbarkeit von UHT-Milch bei erhdhter Transport- und La-
gertemperatur verursachen kénnten, soll im Folgenden geklart
werden. Dazu soll zunachst der Stand des Wissens zum origina-
ren Plasmin der Milch erlautert werden, dann sollen beispielhaft
Unterschiede der Plasmininaktivierung beim indirekten und di-
rekten UHT-Verfahren herausgearbeitet werden. SchlieBlich sol-
len Ansatze zur Verbesserung der Stabilitdt von UHT-Milch fur
den Export aufgezeigt werden.

Plasminsystem in Milch

Plasmin (EC 3.4.21.7), eine Serin-Endopeptidase, besitzt bei pH
7,4-7,5 und 37 °C die hdchste Aktivitat (Humbert & Alais 1979).
Hydrolysiert werden Proteine in Peptide, wobei das Plasmin spe-
zifisch die Lys-X- (Beispiele in Bild 1) und Arg-X-Peptidbindungen
spaltet. Es wird aus seiner inaktiven Form, dem Plasminogen,
durch einen Aktivator in die aktive Form, das Plasmin Uberfuhrt

2,5

2,0

1,5

1,0 o . . .
0'5 ........................................
o ........................................... 8

Temperatur in °C

Plasminaktivitat

Bild 2: Plasminaktivitat in fur jeweils 5 min erhitzter Milch
(mod. nach Borda et al. 2004)

(Bild 2). Plasminogen besteht aus 786 Aminosauren und hat eine
Molmasse von 88.092 g/mol. Die Tertiarstruktur des Plasmino-
gens besteht aus funf Tripelschleifen, die Uber Disulfidbricken
stabilisiert werden (Schaller et al. 1985, Benfeldt et al. 1995).
Plasminogen wird in der Leber synthetisiert und ins Blut abge-
geben. Mit dem Blutserum gelangt Uberwiegend Plasminogen in
die Milch. Dieses wird durch ebenfalls sekretierte Plasminogen-
aktivatoren (Bild 1) nach und nach ins aktive Plasmin umgewan-
delt (Alichanidis et al. 1986, Bastian et al. 1991). Das komplexe
Plasminsystem der Milch beinhaltet weiterhin Plasminogenakti-
vator-Inhibitoren und Plasmininhibitoren (Crudden & Kelly 2003),
die die Plasminaktivierung und die Plasminaktivitat kontrollieren.

Tabelle 1: Produktveranderungen wahrend der Lagerung von UHT-erhitzter Magermilch

Produkt Thermische Behandlung Lagerbedingungen Produktveranderung

Vorerhitzung

e 75°C/15s

* 80°C/15s

* 80°C/30s

* 85°C/30 s
UHT direkt
Dampfinjektion
* 140°C/4 s

rekonstituierte Magermilch
(Low heat SMP)

Vorerhitzung

* 90°C/30s

* 90°C/60 s
UHT direkt
Dampfinjektion
e 140°C/4 s

rekonstituierte Magermilch
(Low heat SMP)

UHT indirekt

Magermilch . 138°C/2.4 5

SMP: skim milk powder

8 Monate bei 20 °C

168 Tage bei 20 °C

¢ ab 5 Monaten Sedimentation
¢ Gebildung nach 7 Monaten

8 Monate bei 20 °C

Newstead et al. (2006)

« dickere Sedimentationsschicht
 fruherer Beginn der Gebildung

8 Monate bei 30°C

¢ ab 5 Monaten sehr geringe
Sedimentation

* keine Gelbildung
Newstead et al. (2006)

 schnelleres und dickeres
Sediment

8 Monate bei 30°C

¢ nach 30 Tagen Bitter-
geschmack

e Bildung von Clustern,
einzelne Micellen

¢ nach 168 Tagen Sedimen-
tation, wenig Synarese

Enright et al. (1999)
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Tabelle 2: Produktverianderungen wahrend der Lagerung von UHT-erhitzter fetthaltiger Milch

Produkt Thermische Behandlung Lagerbedingungen | Produktveranderung

 Bittergeschmack nach 6
Wochen, extreme Bitterkeit nach 7

Vorerhitzun: el
- ¢ nach 10 Wochen Gelschicht
72 I 14 - 16 Wochen am Boden
Milch 1,5 % Fett UHT direkt . . Rauh et al. (2014)
' ) bei 20 °C ¢ nach 11 Wochen schwimmende Gelp-
Dampfinfusion artikel

>150 °C/<0,2 s

200 Tage bei 4, 22, ¢ geringe Proteolyserate

nach 11,5 Wochen Rahmschicht
nach 16 Wochen vollstandiges Gel und
Synérese

* keine Bitterkeit
keine Gelbildung und
Sedimentation

Rauh et al. (2014)

nach 84 bis 98 Tagen
Gelbildung

Manji et al. (1986)

geringe Proteolyserate, keine Gelbildung
hohe Proteolyserate, keine Gelbildung

Manji et al. (1986)

keine Gelbildung

nach 5 Monaten starkes
Aufrahmen, feste Rahmschicht,
beginnende Gelbildung am Boden

Eigene Ergebnisse

Vorerhitzung
* 95°C/180s

Milch 1,5 % Fett UHT direkt ggi; SGO\éVOCheﬂ
Dampfinfusion
e >150 °C/<0,2 s
Vorerhitzung 200 Tage
e 70°C/10s bei 22 und 25 °C

Milch 3,2 % Fett UHT direkt 200 Tage
DA bei 4 °C
" 142°C/8s bei 37 °C
Vorerhitzung

; ¢ 75°C/10s
0,

Milch 3,2 % Fett UHT Indirekt o5 U 37 °C
e 145 °C/3 s
UHT direkt

Milch 3,5 % Fett Dampf 5 Monate bei 20 °C
¢ 143 °C/3,3 s
UHT indirekt

H 0,
Milch 3,5 % Fett 05 e

In der Milch sind Plasmin und Plasminogen mit Caseinmicellen
assoziiert (Snoeren & van Riel 1979, Hofmann et al. 1979). Der
t-Plasminogenaktivator (tissue-type Aktivator) befindet sich
hauptsachlich am Casein, wahrend der u-Plasminogenaktivator
(urokinase-type Aktivator) eher mit den somatischen Zellen as-
soziiert ist (White et al. 1994, Baer et al. 1994). Die Plasmino-
genaktivator-Inhibitoren und Plasmininhibitoren befinden sich
in der Serumphase der Milch (Precetti et al. 1997), und nach
Richardson (1983a) sind sie hitzelabil. So wird verstandlich, war-
um in Experimenten nach Borda et al. (2004) nach 5 min Erhitzen
auf 60 °C die Plasminaktivitat fast doppelt so hoch war als bei
40 und 50 °C (Bild 2). Die thermolabilen Inhibitoren wurden inak-
tiviert, so dass Plasminogen vermehrt in Plasmin umgewandelt
wird. Erst durch eine Erhitzung Uber 70 °C wurde die Aktivitat
des Plasmins reduziert. In kuhl gelagerter Milch besitzt das Plas-
min nach Manji et al. (1986) nur eine geringe Hydrolyseaktivitat,
was dazu fuhrte, dass auch wahrend einer langeren Lagerung (<
4 °C) von direkt oder indirekt erhitzter H-Milch keine Gelierung
beobachtet wurde.

Die originare Konzentration an Plasmin in Rohmilch hangt von
verschiedenen Faktoren ab: so steigt z. B. zum Ende der Laktati-
on (Donnelly & Barry 1983, Politis et al. 1989a, b) die Plasminak-
tivitat auf nahezu das Doppelte, weil eine erhdéhte Konzentrati-
on an Plasmin durch die Milchdruse in die Milch gelangt und die
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5 Monate bei 20°C

¢ Milch nach 5 Monaten ok Eigene Ergebnisse

Plasminaktivierung durch Plasminogenaktivatoren gesteigert
ist (Richardson 1983b). Zudem findet sich in Milch von élteren
Kuhen eine erhéhte Plasminaktivitat bei gleichbleibendem Plas-
minogengehalt (Bastian et al. 1991).

Die Plasminaktivitat in Milch kann mittels fluorometrischer
Methoden (Rauh 2014), Reversed Phase-Hochdruckflussigchro-
matographie (RP-HPLC), Gelelektrophorese oder den Einsatz
von TNBS (2, 4, 6-Trinitrobenzonsulfonsaure) ermittelt werden
(Chove et al. 2011, Datta & Deeth 2003). Die Konzentrationsan-
gaben fur Rohmilch variieren in der Literatur zwischen 0,1 - 0,7
mg/| fur Plasmin und 0,18 - 2,8 mg/I Plasminogen. Plasmino-
genist zwar proteolytisch inaktiv, enthalt jedoch das Potenzial
fur die Hydrolyse, da in erhitzter Milch die Inhibitoren inakti-
viert vorliegen (Richardson 1983a), und dieses nach und nach
durch Aktivatoren zu aktivem Plasmin umgewandelt wird (Rauh
2014) (Bild 2).

Plasmininduzierte Produktfehler

in H-Milch

Obwohl die Rohmilch in den nachfolgend zusammengestell-
ten Experimenten von hoher Qualitat war, die Milch nur gering
mit mikrobiellen Enzymen belastet war und die UHT-Erhitzung
ordnungsgemaB durchgefuhrt wurde, wurden wahrend der
Lagerung zahlreiche Produktverdnderungen beobachtet, die



Tabelle 3: Produktverdanderungen in UHT-erhitzter Magermilch nach Zugabe von Plasmin

Produkt Thermische Behandlung Lagerbedingungen Produktveranderung

UHT indirekt
* 138 °C/2,4s

Magermilch (nach Erhitzung
Zugabe Schweineplasmin)

Vollmilch (nach Erhitzung
Zugabe 100/500/1000/2000
mg/L Plasmin)

UHT indirekt
e 146 °C/4 s

die Haltbarkeit limitierten (Tab. 1 und Tab. 2). Als Produktver-
anderungen werden unabhdngig davon, ob eine direkte oder
indirekte UHT-Erhitzung durchgefuhrt wurde, Bittergeschmack,
Sediment, Gelbildung und Synarese und bei Volimilch zusatzlich
Aufrahmung beschrieben.

Generell zeigen sich die Produktfehler bevorzugt bei direkt
erhitzter Magermilch (Tab. 1) und fetthaltiger Milch (Tab. 2). Bei-
spielsweise beobachteten Rauh et al. (2014) in auf 150 °C fur
weniger als 0,2 s direkt erhitzter Magermilch bereits nach 6 Wo-
chen Bitterkeit, wenn bei 20 °C gelagert wurde (Tab. 2). Und eine
auf 138 °C fur 4 s indirekt erhitzte H-Magermilch wurde nach 30
Tagen bei 20 °C als bitter beschrieben (Enright et al. 1999) (Tab.
1). Leider wurde von einigen Experimentatoren keine begleiten-
de Sensorik durchgefuhrt, sondern es wurden nur physikalische
Veranderungen wie Sediment oder Gelbildung untersucht. Dies
schlieBt jedoch nicht aus, dass bereits zuvor Bitterkeit auftrat.

Tendenziell traten Produktverdnderungen bei erhohter La-
gertemperatur beschleunigt auf (Newstead et al. 2006), wo-
hingegen in gekuhlter Milch (4 °C) keine Gelbildung festgestellt
wurde (Manji et al. 1986). Und Ubereinstimmend konnte die La-
gerstabilitét verldangert und das Auftreten von Produktfehlern
hinausgezdgert werden, wenn die Milch vor der UHT-Erhitzung
mit mindestens 90 °C vorerhitzt wurde (z. B. Newstead et al.
2006, Rauh et al. 2014)

In direkt erhitzter Milch wurde von Manji et al. (1986) noch
eine Plasminaktivitat von 19 % nachgewiesen. Bastian & Braun
(1996) vermuteten, dass die nach der UHT-Erhitzung verbleiben-
de Restaktivitat an Plasmin teilweise Arg-X- und Lys-X-Bindungen
im a- und B-Casein spaltet und damit die in Tab. 1 und 2 genann-
ten Produktfehler maBgeblich verursacht werden. Unabhangig
voneinander bestatigten Enright et al. (1999) und Datta & Deeth
(2003) diese Hypothese, indem sie nach der UHT-Erhitzung akti-
ves Plasmin zugaben und vergleichbare Produktveranderungen
bzw. diese extrem beschleunigt feststellten (Tab. 3). Saint Denis
et al. (2001) schlugen daher vor, UHT-Milch bei 90 °C fur 72 s
vorzuerhitzen oder bei 140 °C fur mindestens 13 s zu erhitzen,
um Plasmin und Plasminogen um 90 % zu inaktivieren.

Aus diesen Experimenten lasst sich schlieBen, dass in bakte-
riologisch einwandfreier UHT-Milch eine noch vorhandene Res-
taktivitat an Plasmin fur Produktfehler im Laufe der Lagerung

168 Tage bei 20 °C

3 Stunden bei 40 °C

* nach 30 Tagen Bitter-
geschmack

* nach 84 Tagen Sedimentation

¢ nach 168 Tagen Gel

 durchsichtige und gelbe
Flussigkeitshildung oberhalb
des Cels

¢ nach 8 Wochen Micell-
aggregation

Enright et al. (1999)

* Bildung eines lockeren,

leichter zerstorbaren Gels PEIGeE DE (A0S

verantwortlich sein kann. Dies bedeutet aber auch, dass plas-
mininduzierte Veranderungen bei erhdhter Transport- oder La-
gertemperatur beschleunigt ablaufen, da das Temperaturopti-
mum des Enzyms bei 37 °C liegt.

Literaturverzeichnis (siehe Teil 2)

Anzeige

MACHINEHANDEL
LEKKERKERKER B.V.
iTberholte Molkerei Produktions- und

Lebensmittelanlagen aus den Niederlanden

Alle Arten von Molkerei Produktions- und Labena-
mittelanlagen, Oberholung aul den Stand neuster
Anlagen gemif dem suropdischen Standard mit kom- G
pletier Demantages, Avstausch wnd H‘}('l‘il'l"lll"l‘l'llli_l'", -
aller Komponenten in der Fabrk in den Niederlaoden. i
Heue Anlagen stehen auch zur Verfiiga

e i i
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Sparsame Schaumrei-
nigung und Desinftektion

Bobby

ktuell wird die Schaumaus-

bringung beim Reinigen in al-
ler Regel unter Zuhilfenahme
von Druckluft durchgefuhrt.

Das Schaumsystem von Bobby aus Bad
Durkheim kann Schaum auch bei niedrigen
Drucken druckluftfrei erzeugen. Es wird le-
diglich die Umgebungsluft angesaugt. Dies

Die Kleingebindereinigungsstation Typ ND-BFR arbeitet im anwendersicheren Nie-

derdruckbereich (Foto: Bobby)
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ist nicht nur wirtschaftlicher, sondern auch
hygienischer als herkdmmliche Systeme.
Unerwulinschte Mikroorganismen finden
auch in kolloidalen Schmierstoffrestkonta-
minationen im Reinigungsmittel ein zutragli-
ches Milieu. Zudem sinken bei Bobby die Kos-
ten durch den reduzierten Chemieverbrauch.
Um sensorische und transiente mikrobielle
Verschmutzungen sicher zu entfernen ist
eine ausreichende Kontaktflache und Ein-
wirkzeit des Schaums ausschlaggebend. Hier
punktet der druckluftfrei erzeugte Schaum-
film, er ist langanhaftend, vollsténdig be-
netzend, feucht und hat beste Kriecheigen-
schaften. Somit benetzt er auch verwinkelte
Strukturen und erreicht schwer zugangliche
Punkte. Insofern wird die Behandlung von
glatten, senkrechten oder schrégen Flachen,
wie sie bei Edelstahlblechen, Edelstahltanks
und -behaltern aller Art, Fulleranlagen oder
Betriebsraumen im Allgemeinen vorkommen,
spielend leicht und zeitsparend realisiert.
Bobby baut seit mehr als einem halben
Jahrhundert umweltfreundlich wartungsar-
me und langlebige Anlagen und Reinigungs-
equipment. Robuste und fur den alltaglichen
Gebrauch konzipierte Konstruktion vereint
mit innovativer Technik, das ist das Marken-
zeichen der Pfalzer Hygienespezialisten. ,Wir
wollen uns ganz bewusst durch Kundennahe,
angepasste Einzellésungen und im Besonde-
ren durch kurze Reaktionszeiten von Wett-
bewerbern abheben”, sagt Werner Rettinger,
Geschaftsfuhrer und Inhaber. ,Bei uns gibt es
keine 08/15-Varianten, zwischen denen der
Kunde wahlen muss”, erganzt er. Dies zeigt
sich auch an den, an KundenwUnsche ange-
passten Spezialanlagen und Nischenldsungen.
Ein Beispiel hierfur ist die anwenderfreund-
liche Fass-, Milchkannen- und Kleingebinde-



Der druckluftfrei erzeugte Schaumfilm
ist langanhaftend, vollstandig benet-
zend, feucht und hat beste Kriechei-
genschaften (Foto: Bobby)

reinigungsstation Typ ND-BFR. Das Konzept
einer ,Uberstulp-Version” mit statischer
Behalterabreinigung arbeitet im anwender-
sicheren Niederdruckbereich und bendtigt
nur einen Niederspannungsanschluss von
230V. Somit werden Anwenderrisiken bereits
von vornherein minimiert. Ferner kann Uber
einen einfachen Wahlhebel ein Reinigungs-
oder Desinfektionsmittel zudosiert werden.
So koénnen auch wassrige Ldsungen und
Schaume ausgebracht werden. Das System
arbeitet mit einer 2-Hand-Sicherheitsabfrage
und kann optional mit einer Endlagentberwa-
chung erweitert werden. Somit ist bei beiden
Varianten die Anwendersicherheit gegeben.
Nach dem Start lauft ein vorher eingestellter
Reinigungszyklus automatisch ab. Nach Been-
digung dieses Ablaufs ist die Anlage erneut
betriebsbereit. Dort, wo besonders hartna-
ckige Verschmutzungen gegeben sind, gibt
es das System auch in einer Mitteldruckaus-
fuhrung (Typ: MD-BFR) mit hdherer Strahl-
aufprallkraft.

Das System ND-BFR ist wie alle Bobby-
Anlagen HACCP-konform, bestdndig gegen
tierische Fette mit deren Fettsduren, che-
mikalienbestandig und fur den Einsatz im Le-
bensmittelbereich geeignet. bobbyanlage.de

Die GEA Group hat die Bestellung von Jiirg Oleas
(58) zum Vorstandsvorsitzenden des Unterneh-
mens und Arbeitsdirektor um drei Jahre bis zum
31. Dezember 2019 verlingert. Oleas sitzt seit
2001 im GEA-Vorstand und ist seit 2004 Vor-
standsvorsitzender.

Dr. Stephan Petri wird Mitte des Jahres aus dem GEA Vorstand ausscheiden. Die
Position von Petri entfillt, seine Aufgaben werden von Oleas tibernommen. Petri ist
seit 2012 GEA-Vorstand fiir Personal, Recht/Compliance und Revision.

STELLENANZEIGE

UEMH[NBURG

An der Milchwirtschaftlichen Lehr- und Untersuchungsanstalt Oranienburg e. V.
(MLUA) ist

ab 01.09.2016 die Stelle als

Molkereitechniker/Molkereitechnikerin
oder Molkereimeister/Molkereimeisterin

zu besetzen (Vollzeit/vorerst befristet auf 2 Jahre/Vergutung nach TV-L).

Aufgabengebiet:

¢ | ehrtatigkeit als Ausbilder mit Uberwiegend berufspraktischer Unterweisung
zu technologischen Ablaufen an den Ausbildungsstationen der Lehrmolkerei
sowie berufstheoretische Einweisung in Herstellung und Untersuchung von
Milchprodukten im Rahmen der Ausbildung von Milchtechnologen

e \Jorbereitung und Durchfuhrung technologischer Versuche und Auftragsar-
beiten

e Durchfhrung von Wartung und Instandhaltung der technischen sowie Ver-
sorgungsanlagen der Lehrmolkerei

e | ehrtatigkeit bei Fort- und Weiterbildungskursen

Voraussetzungen:

e Qualifikation als Molkereitechniker/-in oder Molkereimeister/-in oder gleich-
wertiger Berufsabschluss im Bereich der Lebensmitteltechnik

e umfassende Kenntnisse der milchwirtschaftlichen Technologie und Technik

e Ausbildereignung gemaB AusbildereignungsVO

e mehrjahrige Berufserfahrung; zuverlassiges, eigenverantwortliches Arbeiten

e sehr gute EDV-Anwenderkenntnisse; Fuhrerschein

Aussagekraftige Bewerbungen werden innerhalb von vier Wochen nach
Erscheinen der Stellenausschreibung an den Direktor der Milchwirtschaftlichen
Lehr- und Untersuchungsanstalt Oranienburg e. V., Sachsenhausener Str. 7 b,
16515 Oranienburg erbeten.
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MOLKEREI INDUSTRIE

glateleett

Qerband der Milehwirtschaftler

Derlin und Brandenburg ¢ 0,

< 06.05. ¢ Ingrid Berens; Edinburger Str. 75;
14349 Berlin; 76 Jahre

(Fachverband hessischer
und thiiringischer
Milehwirtsehaftler ¢ (0.
< 03.05. ¢ Ralf Zdiarstek; Danziger Str. 11;

36151 Burghaun; 50 Jahre

= 09.05. e« Elisabeth Riedel; Rasenweg 2;
07381 Wernburg; 72 Jahre

< 10.05. ¢ Hubert Gogler; Am Wirfelweg 19;
35288 Wohratal; 76 Jahre

< 13.05. ¢ Martin Letsch; Markt 5; 99448
Tannroda; 87 Jahre

< 19.05. ¢ Ernst Schmitt; Erbensgasse 11;
34637 Schrecksbach; 65 Jahre

< 22.05. * Erwin Nahrgang; An der Geiselbach 7;
36341 Lauterbach-Wallenrod; 65 Jahre

= 24.05. * Gerhard Eifert; Goethestr. 26;
61203 Reichelsheim 1; 75 Jahre

< 24.05. ¢ Rolf GlockengieBer; Oberhofstr.
26; 35410 Hungen; 76 Jahre

(Fachverband der
Milelwirtschaftler Sehleswig-
Hoolstein und NMeeklenburg-
Dorpommern ¢ 0.

< 01.05. ¢ Heinz Thater; Erlengrund 16;
24582 Bordesholm; 90 Jahre

< 05.05. ¢ Hermann Kruse; Holmweg 11;
25842 Langenhorn; 89 Jahre

< 12.05. * Hans-Heinrich Heck; Hamm 23;
25813 Husum; 82 Jahre

Landesverband bayeriseher
und scichsiseher Molkereifachleute

und Mileluwirtschaftler ¢ 0.

< 01.05. o
83549 Eiselfing; 84 Jahre
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Friedrich Kink; Floriansweg 8;

< 02.05. ¢ Hermann Jager; Hauptstr. 38;
83527 Haag/Obb.; 86 Jahre

< 02.05. « Wolfgang Lubcke; Rothermundt-
str. 6; 01277 Dresden; 81 Jahre

= 04.05. « Manfred Winkler; Millockerstr. 16;
85591 Vaterstetten; 83 Jahre

= 06.05. ¢ Rolf Schumacher; Hochstr. 28;
84416 Taufkirchen; 70 Jahre

< 07.05. ¢ Dietrich Rohse; Wurzacher Weg
19; 87439 Kempten; 89 Jahre

< 12.05. ¢ Toni Meggle; Megglestr. 6 - 12;
83512 Wasserburg; 85 Jahre

< 15.05. ¢ Josef SchieBl; Effnerstr. 9 b; 85049
Ingolstadt; 70 Jahre

< 16.05. * Anton Mezger; Egerlandstr. 13;
91126 Schwabach-Wolkersdorf; 87 Jahre

= 17.05. * Gerhard Schelhorn; Schneiders-
berg 7; 96472 Rodental; 80 Jahre

< 20.05. ¢ Franz Hartmann; Ortsstr. 23 A;
87538 Bolsterlang-Kierwang; 87 Jahre

= 25.05. ¢ Gerhard Dilger; Vicusweg 7,
94060 Pocking; 83 Jahre

= 28.05. * Markus Balke; Bleichweg 81,
88085 Langenargen; 50 Jahre

< 28.05. ¢ Ernst Schmid; Leo-Katzmeier-Str.
16; 93155 Hemau; 50 Jahre

(Fachverband dex Nileh-
wirtsehaftler in Wiedersachsen
und Sachsen-cAnhalt . 0.

< 13.05. * Dietrich Kreye; Kénig-Ludwig-Stra-
Be 28; 31515 Wunstorf; 80 Jahre

«23.05. ¢ Dr. Georg-Wilhelm Niewerth;
Wachtelweg 1 a; 26131 Oldenburg; 85 Jahre

= 29.05. ¢ Franz-Josef Schindler; Akazien-
weg 18; 48720 Rosendahl; 55 Jahre

(Fachverband Westdeutscher
Ailehirtschaftlor ¢ 0.

< 12.05. « Herbert Dreyer; Mihlenstr. 20;
47638 Straelen; 73 Jahre

< 13.05. ¢ Hans Widauer; Charlottenhohe 7;
54424 Thalfang; 75 Jahre

< 18.05. * Harald Bartoschik; Am Buschfeld
26 B; 50129 Bergheim; 50 Jahre

(Fachverband dex Nileh-
wirtsehaftlor West{alen-Lippe ¢.0.
< 07.05. ¢ Jirgen von Haller; Burhagener

Weg 12; 59929 Brilon; 77 Jahre

< 09.05. » Georg Fletemeyer; Drosselstiege
25; 48703 Stadtlohn; 80 Jahre

< 13.05. ¢ Elmar Nutt; Goetheweg 9; 33034
Brakel; 84 Jahre

< 21.05. * Klaus-Herbert Strothmann; Hei-
dewaldstr. 58; 33332 Gltersloh; 71 Jahre

< 22.05. ¢ Willi Wieneke; Zwei-Linden-Weg
3; 46325 Borken; 87 Jahre

Landesverband baden-wiirttem-
bergiseher Milehwirtschaftler und
chemaliger Mollereisehiiler

Wangen/Allgiin ¢ 0.

= 05.05. ¢ Lothar Eisenhauer; Ringstrasse 5;
69151 Neckargemiind; 77 Jahre

< 05.05. ¢ Peter Hauder; Mosbacher Str. 9;
76131 Karlsruhe; 76 Jahre

< 14.05. Herbert Letzelter; Munzinger Str.
10; 79189 Bad Krozingen; 85 Jahre

< 18.05. * Wolfgang Hellmund; Am Glocken-
berg 5; 29664 Walsrode; 72 Jahre

< 21.05. * Johann Bulang; F.X.Oexlestr. 30;
78256 Steisslingen; 80 Jahre

= 21.05. ¢ Peter Henkelmann; Lowenzahn-
weg 54; 21493 Schwarzenbek; 50 Jahre

< 23.05. ¢ Klaus Ebeling; In der Hohl 3; 65207
Wiesbaden-Auringen; 82 Jahre

 25.05. ¢ Herbert Darda; Sperberweg 9;
72119 Ammerbuch; 92 Jahre

< 27.05. ¢ Ludwig Hacker; Kirchweg 15 a;
79299 Wittnau; 79 Jahre

< 28.05. ¢ Markus Balke; Bleichweg 81;
88085 Langenargen; 50 Jahre

< 28.05. « Werner Horch; Frobelstr. 7; 74564
Crailsheim; 74 Jahre



Gebrauchtmaschinen

MACHINEHANDEL
LEKKERKERKER B.V.

GESPECIALISEERD IN ZUIVELMACHINES

Machinehandel Lekkerkerker B.V.
Handelsweg 2

3411 NZ Lopik, Niederlande
Telefon: +31-348-558080
Telefax: +31-348-554894

E-Mail:  niels@lekkerkerker.nl
Web: www.lekkerkerker.nl

Ingredients

IWOW/%D¢& WM

Chr. Hansen GmbH

GroBe Drakenburger Str. 93-97

31582 Nienburg, Deutschland
Telefon: +49 (0) 5021 963 0

Telefax: +49 (0) 5021 963 109
E-Mail:  decontact@chr-hansen.com
Web: www.chr-hansen.com

WER - WAS - WO fur die Milch Bezugsquellen von A bis Z | mi

Kase-Schneidemaschinen
holac

holac Maschinenbau GmbH
Am Rotbuhl 5

89564 Nattheim, Deutschland
Telefon: +49 (0)7321 964 50

Telefax: +49 (0)7321 964 550

ax: +49(0) CSB-System AG
E-Mail:  info@holac.de An Filréhenrode 9-15
Web: www.holac.de

52511 Geilenkirchen, Germany
Phone: +49 2451 625-0

Fax: +49 2451 625-291
Email: info@csb.com

Web: www.csb.com

The business IT solution for your entire enterprise

VALVE TECHNOLOGY

ALPMA Al | Maschi H
penland Maschinenbau Gmb MADE IN GERMANY

Alpenstrasse 39 - 43
83543 Rott am Inn, Deutschland
Telefon: +49 (0)8039 401 O

Telefax: +49 (0)8039 401 396
E-Mail:  contact@alpma.de
Web: www.alpma.de

Aktuell auf unserem Jobportal www.moprojob.de

MLUA Oranineburg sucht:
Molkereitechniker/Molkereitechnikerin oder
Molkereimeister/Molkereimeisterin

Weitere Informationen finden Sie
unter www.moprojob.de

STELLENANZEIGE

Im Alter von 80 Jahren verstarb am 13. Febru
Verbandsmitglied

Dr. Joseph Sc

Miinchen

Mit Herrn Schuster verlieren wir ein tr
Die Mitglieder unseres Verbandes sin

Verbandsmitglied.
ihm zu Dank ver-

s

pflichtet und werden ihm ein ehrendes Tdenken bewahren.

Den Hinterbliebenen giwe aufrichtige Anteilnahme.
Landesverband Bayetischer und S cher Molkereifachleute

und Milchwirtsch eV.
mo p ro L. Weif3 Dr. K. Kunz E. Stummer G. Rauschmayr
job.de
Der milchwirtschaftliche

Stellenmarkt
Fotolia_©Michaela Mller_M
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Ganz unter dem Zeichen von Kéase
Hohenheimer Milchtechnologie-Seminar 2016

Das Hohenheimer
Milchtechnologie-
Seminar 2016 stand
am 3. Marz in Stutt-

gart ganz unter dem

y Zeichen der Kiserei-
technologie. 110 Teilnehmer erhielten einen bunten Straufy
an hochaktuellen Informationen. molkerei-industrie hat am
5. Mirz auf moproweb.de (Rubrik Downloads) einen detail-
lierten Tagungsbericht bereitgestellt.

Wir kaufen und verkaufen gebr. Dampfkessel
HERMANN SENGER GMBEH German
= - ] | . f

www.sprenger-essen.de

Kallenbergstralie 20, 45141 Essen

Telefon +49(0201/29995 mail@sprenger-essen.da
Dampfkessel & Tanks
LOOS Dampfkessal Bj. 2004 BO0 kg'h x 10 bar Gas

LOOS Dampfkessal Bj. 1884 800 kgfh x 13 bar OI
LOOS Dampfkessel Bj. 1987 1280 kg'h % 13 bar Gas
LOOS Dampfkessel Bj. 1997  2.000 koth x 10 bar Gas
LOOS Dampfkessal Bj. 1906 3.200 kg'/h % 10 bar  Kombi
WULFF Dampfkessal B8], 19891  B.000 kgth x 13 bar Gas

IMPRESSUM

molkerei-industrie ist das Verbandsorgan des

gEDME

Zentralverband Deutscher Milchwirtschaftler e. V. (ZDM), JagerstraBe 51,
10117 Berlin, Telefon: +49(0) 30/40 30 445-52, Fax: +49(0) 30/40 30 445-53,
E-Mail: info@zdm-ev.de, Homepage: www.zdm-ev.de, Standiger Redaktions-
beirat des ZDM: RA Torsten Sach, Berlin; Michael Welte, Wangen/Allgdu;

Claus Wiegert, Velen; Ludwig WeiB, Meeder/Wiesenfeld; J6rg Henkel, Potsdam

VERLAG:

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, ZehnerstraBe 22b, 53498 Bad Breisig,
Postfach 1363, 53492 Bad Breisig, Telefon: +49(0) 26 33/45 40-0, Fax:
+49(0) 26 33/45 40-99, E-Mail: redaktion@molkerei-industrie.de, Homepage:
www.molkerei-industrie.de

OBJEKTLEITUNG:
Burkhard Endemann, Telefon: +49(0) 26 33/45 40-16, E-Mail: be@blmedien.de

REDAKTIONSLEITUNG:
Roland Sossna (V. i. S. d. P), Redaktionsblro Dulmen, Telefon:
+49(0)2590/94 37 20, mobil: +49(0) 170/41 85 954, E-Mail: sossna@blmedien.de

Redaktionsburo Dorsten: Anja Hoffrichter, E-Mail: ah@blimedien.de,
mobil: +49(0)17 82330047

Food Ingredients: Max Schachtele, Mengener Str. 2, 79112 Freiburg im
Breisgau, Telefon: +49(0) 76 64,/61 30 96, mobil: +49(0)17 235703 86, E-Mail:
ms@blmedien.de

Redaktion Berlin: Dr. Hans-Dieter Quade, Birkenwerderweg 27, 16515 Oranien-
burg, Telefon: +49 (0) 33 01-701506

Redaktion Nord: Ferdinand Rogge, Fichtenweg 26, 27404 Zeven,
Telefon: +49(0)4281/9589 26, +49(0)173/20 31 425 ferdinand.rogge@gmx.de

Redaktion Sud: Marion Hofmeier, Bahnhofstr. 10, 85354 Freising, Telefon:
+49 8161-78 73 63 7, Fax +49 8161-78 73 63 5, E-Mail: hofmeier@foodfriends-
company.de

KORRESPONDENTEN:

Michael Brandl, FKN, Berlin, m. brandl@getraenkekarton.de e Dr. Bjorn Borger-
mann, Berlin, Boergermann@milchindustrie.de ¢ Ferda Oran, Middle East,
ferdaoran@hotmail.com ¢ Jack O'Brien, USA/Canada, executecmktg@aol.com
* Joanna Novak, CEE, Joanna.Nowak@sparks.com.pl ¢ Tatyana Antonenko,
CIS, t.antonenko@molprom.com.ua ¢ Bernd Neumann, Leverkusen, bene.
journal@t-online.de ¢ Kimberly Wittlieb, Dortmund, info@kiwi-foto-pr.de ¢

54 42016 | moproweb.de

Klaus Schleiminger, Krefeld, Schleiminger@KSI-Krefeld.de ¢ Petra Wagner,
Hamburg, wagner@pwmarketing.de

ANZEIGENLEITUNG:
Heike Turowski, Verlagsburo Marl, Telefon: +49(0)2365/3897 46
Fax: +49(0) 2365/3897 47, mobil +49(0)151/22 6462 59, E-Mail: ht@blmedien.de

LEITUNG GRAFIK UND LAYOUT:
Iryna Havrylyuk, Telefon: +49(0) 26 33/45 40-24, E-Mail: ih@blmedien.de

PRODUKTIONSLEITUNG:
Stefan Seul, Telefon: +49(0) 26 33/45 40-17, E-Mail: sts@blmedien.de

VERLAGSVERTRETUNGEN:

International: dc media services, David Cox, 21 Goodwin Road, Rochester,
Kent ME 3 8 HR, UK, Phone: +44 1634 221360, cell phone +44 (0) 7967 654369,
E-Mail: david@dcmediaservices.co.uk

[talien: EffeBi Pubblicita, Bruno Frigerio, Via Roma 24, 1-20055 Renate Brianza
(MI), Telefon/Fax: +39 (0) 362915932, E-Mail: effebibrianza@libero.it oder
effebi-brianza@virgilio.it

ABONNENTENBETREUUNG UND LESERDIENSTSERVICE:

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG Verlagsniederlassung Munchen,
RidlerstraBge 37, 80339 Munchen, Ansprechpartner: Patrick Dornacher,
Telefon: +49(0)89/37060-271, E-Mail: p.dornacher@blmedien.de
Bezugspreise (in Deutschland zuzuglich gesetzlicher MwSt.): Jahresabonne-
ment Inland 260,00 Euro inkl. Vertriebsgebuhr. Jahresabonnement Ausland
300,00 Euro inkl. Vertriebsgebuhr. Einzelverkaufspreis 21,00 Euro inkl.
VersandkostenAbonnentenpreis fur Schiler und Rentner (bei Vorlage eines
entsprechenden Nachweises) 92,00 Euro zuzUglich MwSt.

BANK: Commerzbank AG, Hilden, IBAN: DE 58 3004 0000 0652 2007 00,
BIC: COBADEFFXXX, Glaubiger-ID: DE 13Z2ZZ00000326043

ERFULLUNGSORT UND GERICHTSSTAND: Bad Breisig
TITELFOTO: Karl Schnell

DRUCK:

Druck+Logistik, Schlavenhorst 10, 46395 Bocholt, Telefon: +49(0) 2871/24 66-0;
gedruckt auf chlorfreiem Papier

Wirtschaftlich beteiligt i. S. § 9 Abs. 4 LMG Rh.-Pf.: B&L MedienGesellschaft
mbH & Co. KG, Max-Volmer-StraBe 28, 40724 Hilden.

Geschaftsfuhrer fur beide Verlage: Harry Lietzenmayer
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Technical University of Munich
TUM School of Life Science
at Freising-Weihenstephan

WEDNESDAY SEPTEMBER 14™, 2016 (START 12:30)

Sustainable Production of Dairy Products:
New Concepts and Applications

I Ways for the reduction of the environmental impact in dairy
manufacturing — An Overview

I Energy efficient concentration and thermal treatment of milk and
whey: Processing options for various shelf-life requirements
and protein properties

I Milk concentrates as an alternative to powder manufacture —
Technical solutions for preservation with reduced economic and
environmental impact

I Towards “Zero fluid discharge”: Application of processing side
streams as diafiltration media in membrane technology

I Minimising product losses and water consumption during rinsing
of production plants with emphasis on protein concentrate
removal from membrane plants

Technologies for Medical, Geriatric and Infant Dairy Food Products

I The human gut microbiome: Recent insights on its impact on
health state and disease

I Methods to manipulate the adhesion ability of the probiotic bacterial
spore former Bacillus subtilis

I Retention of activity during fractionation and isolation of bioactive
immunoglobulins from milk and colostrum

I Drying technologies for maximized survival of Lactobacilli as health
promoting microorganisms

THURSDAY SEPTEMBER 15™, 2016 (8:30)

Technologies for Medical, Geriatric and
Infant Dairy Food Products (cont.)

I Recent scientific insights on nutritional needs of infants, the aging
population and in medical nutrition

I Design of clinical nutrition to meet physiological needs of patients

I Personalized nutrition concepts: Application of 3D-printing technol-
ogy for the design of attractive food products

I Goals of enzymatic hydrolysis of whey proteins: From reduction of
allergenicity to production of bioactive peptides

I Monolith bases immobilized trypsin reactor for selective hydrolysis
of B-Lactoglobulin in a continuous flow system

I Protein aerogel micro particles as encapsulation technology for
sensitive substances

B Casein micro-particles as carriers for hydrophobic bioactive sub-
stances - A new fabrication and characterization approach

Organisation
Univ.-Prof. Dr.-Ing. Ulrich Kulozik
Research Foundation for Dairy Science

Participation fee

850 € 3-day seminar-fee / 780 € Members of foundation

and Weihenstephan alumni associations / 500 € Members

of public institutions

Early-bird registration till May 31s: 780 Euro / 720 Euro / 450 Euro

1** ANNOUNCEMENT

Seminar on Emerging Dairy Technologies

Innovative Ways for Dairy Product and Process Design
Sustainability — Novel Nutritional Concepts -

New Functionalities and Structures

14.-16. Septembre 2016

Practical Demonstrations at the Food Process
Engineering Pilot Plant & Labs

The entire pilot plant and lab area will be shown to amend topics
presented during the seminar and to highlight practical effects and unit
operations of particular interest. Participants can individually select
certain areas of special importance for themselves.

I Bioprocessing Technologies (Microbial batch and continuous
fermentation/Enzymatic hydrolysis and crosslinking of proteins)

I Membrane Separation Techniques (Micro-, Ultra-, Nanofiltration and
Reverse osmosis/ Dynamic and crossflow membrane techniques)

I Centrifugal separation and fractionation techniques (Disc separator,
decanter)

I Drying Techniques Demonstrations (Spray drying, Vacuum drying,
Freeze drying/Microwave assisted vacuum

I Microencapsulation Technologies (Emulsification, aerogel and spray
drying methods)

I Thermal Processing Techniques (Indirect heating, Direct Steam
Injection and Infusion)

I Protein Microparticulation by extrusion cooking technology

I Microencapsulation, Emulsification, Foaming and Gel formation
techniques, Rehydration of powders

I Microbiological, chemical, physical characterization (Rheology and
particle size measurements/Calorimetry and interfacial characteri-
zation/Flow cytometry and FTIR technologies)

FRIDAY SEPTEMBER 16™, 2016 (08:30- END 13.00)

Novel Processes for New Functionalities and Structures

I Processing concepts for production of demineralized whey and
whey concentrates

I Diafiltration and heat treatment of micellar casein concentrates —
Factors affecting filtration performance and heat stability

I Selective thermal aggregation of the major whey protein fractions
— Comparison of heating strategies and subsequent separation
techniques

1 High throughput chromatographic applications for the isolation of
minor components in whey

I Multiscale characterization of protein stabilized foams: how
mechanistic understanding facilitates structure optimization and of-
fers new fields of application

I "Pickering” emulsions and foams stabilized by biogenic particles
made of protein at different environmental conditions

Contact

Research Foundation for Dairy Science Weihenstephaner Berg 1,
85354 Freising-Weihenstephan, Germany

Phone: +49(0)8161-71-4205/Fax: +49(0)8161-71-4384

Online Registration: info@technologieseminar-Imvt.de

Hotel and dinner informations see our website

www.technologieseminar-Imvt.de




Where the
industry meets

to source nutraceutical products

that meet consumer demand Vitafoods
Europe
1 0- 1 2 qu 201 6 The global nutraceutical event

Palexpo, Geneva, Switzerland

Source innovative
private label products

Supplement your retail
or distribution chain

Do business with over
250 global suppliers

Develop bespoke
products for your business

REGISTER NOW
FOR FREE ENTRY

See the future
consumer frends

P L.mi\ s - .
L™ | | ToUR '
e8¢ -
&

'BEVEIQQES Part of:

GLOBAL HEALTH & NUTRITION NETWORK
expertise‘connections ‘ business results
informaglobalhealth.com

Register now - vitafoods.eu.com/admolkerei
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