Produktfokus Verfahrenstechnik

Backen, trocknen, sterilisieren ...

Vielfiiltige Anwendung von Mikrowellen in der Lebensmittelindustrie

Mikrowellen sind elektromagnetische Wellen, die tief in die

meisten Materialien eindringen kénnen und diese mit einem

inversen Temperaturprofil erwdrmen. Mikrowellenerwdar-

mungsanlagen bestehen aus den Mikrowellengeneratoren

und einer metallischen Kammer, welche die Mikrowellen

auf das zu erwdrmende Material reflektiert. Die Kammern

in modernen Linn - Anlagen haben runden Querschnitt fiir

eine gleichmaBigere Mikrowellenfeldverfeilung in Vergleich

zu Kammern mit rechteckigem Querschnitt.

Neben der reinen Mikrowellener-
wirmung empfehlen sich spezi-
elle Kombinationsverfahren einer
Mikrowellen-Nulzung mit ande-
ren  Erwirmungsmethoden oder
verschiedene  JSM-Mikrowellen-
frequenzen fiihren zu spezifischen
Effekten. Bei dem so genannien
SMikrowellen-Hybrid-Verfahren®
wird zusitzlich zur  Mikrowel-
lenenergic zB. Heilluft oder IR
eingesetzt um das Material aul-
zuwirmen und/oder zu trocknen.
Dies wird zumeist genutzt um
hohe Temperaturen oder grofie
Massedurchsitze und grofe Was-
serdampfmengen zu  bewdltigen,
die mit reiner Mikrowellenenergie
allein nichl zu erreichen sind.

Beim ,Mikrowellen-Multi-Fre-
quenz-Verfahren® werden neben
der iiblichen Mikrowellenfrequenz
von 2,45 GHz auRerdem eine hishe-
re oder eine niedrigere Frequenz
eingeselzl. Dies ist vorteilhall [ir
Materialien, die eine fiir Mikrowel-
len ungiinstige Geometrie haben
(2. B. sehr dick bzw. sehr diinn)
oder sich allgemein nur schlecht
von Mikrowellen erwiirmen lassen,
oder geringe Feuchte haben oder
geziell erwirmt werden soll.

Das Unternehmen Linn High
Therm baut seit zehn Jahren Mik-
rowellenanlagen mil einer Leis-
tung bis zu 150 kW und mit einer

Lange von 30 m u. a, fiir die Ernéh-
rungswirtschalt; mehrere Anlagen
bzw. Verfahren sind dabei durch
Patente gesichert.

Da Lebensmittel generell durch
einen hohen Wassergehalt charak-
terisiert sind, lassen sie sich grund-
sitzlich gut mittels Mikrowellen
erwirmen. Das ist ein wesentlicher
Grund dafiir, warum Mikrowellen
in der Lebensmitteltechnik heute
vielseitige Anwendungen finden,

Backen von krustenlosem Brot

Immer beliebter und zunehmend
nachgefragt  wird  krustenloses
Brot, das sowohl [iir Sandwich
und Toastbrot als auch fir die
Produktion von trockener Panade
oder Snacks verwendel wird, Fiir
das Backen von krustenlosem
Brol sind Mikrowellen bestens
geeignel und mittlerweile praxis-
bewiihrl, Mikrowellen garen den
Teig von ,innen nach aullen® und
realisieren auf diesem Wege eine
entsprechend ausgepriigie Porosi-
til und Textur im Backerzeugnis.
Hier liegen auRerdem neuartige
Ansitze fiir die Schaffung verbes-
sert porser Strukturen, die u.a.
bei Trockenpanaden zu einer opti-
mierten Knusprigkeit [iihren kann
(Rosche, Crispynes),
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Zurzeil wird (raditionell geba-
ckenes Brot mit hohem Rohstoll-
und  Energiebedarl  entrindet.
Mikrowellengebackenes Brot hat
im Vergleich zum konventionel-
len Verfahren eine zarle Haut, die
aenau so weich ist wie die Krume
selbst und daher einc vergleichba-
re Porositit generiert (gleicharlige
Porenverteilung innen und aulfen).

Schon seit acht Jahren setzen
Linn -Kunden in Thailand diese Mik-
rowellen- Technologie beim Backen
vom weillen krustenlosen Brot ein.
Eine Reihe von 9 Linn-Mikrowel-
len-Banddurchlaufifen (Bild 1) mit
einer Linge von je 11 m und einer
Breite von 15 m erreichen eine
Kapazitét von bis zu 1.500 kg/h.
Die Vielzahl von Anlagen flexibili-
siert die Produktion einerseits und
erlaubl gleichzeitig die Herstellung
verschiedener Produktsorten und
-mengen, Sie bendtigen insgesamt
108 kW (neun Anlagen mit je 12
kW) Mikrowellen-Leistung; das
enispricht einer Anschlussleistung
von 200 kW. Dies spart bis zu
40% der Energie im Vergleich zu
konventionellen Verfahren. Durch
das runde (patentierte) Design
der  Mikrowellenkammer — und
einer spiralfirmigen Anbringung
der Magnetrons wird eine homo-
gene  Feldverteilung  (gleichmi-
Rige Erwiirmung) im Backraum

erreicht, die ,hol-spots® elc. vermei-
den hillt und Backerzeugnisse mil
hervorragenden Qualititsmerkma-
len generiert.

Erzeugung von Schnellkochreis

Unbehandelter Reis hat eine Kochzeit
von 20-30 min. Um die Kochzeiten
aul ca. zehn Minuten. zu reduzieren,
muss der Reis vorbehandelt werden.
Die bisher tiblichen Verlahren dazu
bestehen aus cinem mehrstuligen
Prozess, bei dem der Reis zuniichst
gewisserl wird um den Wasserge-
halt zu erhishen. Nach einem Erwiir-
mungsvorgang, dem eigentlichen
Vorkochen, wird der Reis wieder aul
Gleichgewichtsfeuchte  getrocknet,
um Lagerfahigkeit zu sichern. Die-

Abb. 1: Mikrowellen-Banddurchlaufafen fiir
krustenloses Brot, 9 Anlagen MDBT 12.



ser konventionelle Prozess ist damit
sehr zeil- und energicaufwendig,

Bei einem neuartigen, aul Mikro-
wellen basierenden Verfahren, kann
der Reis ohne vorheriges Wissern
spezifisch  behandelt werden. Der
Reis wird, bereits in Kochbeuteln
verpackt, durch cine kontinuier-
lich arbeilende Mikrowellenanlage
fransportiert (Abb. 2). Die Mikro-
wellen und ein speziell entwickeltes
Klimasystem erzeugen die fiir das
Vorkochen notwendige Temperatur
und Wasserdampfatmosphiire. Nach
der Mikrowellenbehandlung  wird
der Reis abgekiihlt und kann direkt
zur Lagerung bzw. Verkauf verpackt
werden. Eine Trocknung isl nich
notwendig,

Mit einem solchen spezifischen
Mikrowellenprozess  kann  daher
die Prozesszeit deutlich reduziert
werden und die Kochausbeute beim
Reis markant erhisht werden. AuRer-
dem entfillt der bisher notwendige
und sehr energieintensive Trock-
nungsprozess (iiber 70% Energie-
ersparnisl). Durch die kiirzeren
Erwidrmungszeiten gegeniiber den
konvenlionellen Prozessen, werden
Inhaltsstoffe des Reisproduktes scho-
nender behandell. Die Farbe, der
Geschmack, auch die Textur der Reis-
Produkte und anderes mehr kinnen
insgesamt verbessert werden.

Entkeimen von Gewiirzen

Gewiirze werden zum GroBteil in
Lindern angebaut, die ein feucht-
warmes Klima aufweisen. Dies
fordert die Bildung wa. von mikro-
hiellen Keimen. Hinzu kommt der
oft lange Seetransport, bei dem die
Gewiirze meisl in verschlossenen
Containern gelagert werden. Wenn
das Material sein Ziel erreicht, kiin-
nen die Keimzahlen daher deutlich
tiber den zuldssigen Grenzen liegen,

Um die Gewiirze verkehrsfihig
in den Handel zu bekommen, ist
dahereine Entkeimungs-behandlung
notwendig, In einigen Lindern wird
dies durch eine Bestrahlung mittels
Co60 durchgefiihrt, in Deutschland
ist dieses Verfahren jedoch nicht
zugelassen. Konventionelle thermi-
sche Verfahren haben den Nachteil,
dass die Gewiirze relativ lange bei
den zur Entkeimung notwendi-
gen hohen Temperaturen gehalten

werden miissen, damil auch im
Inneren von z. B. Plefferkirnern die
gewiinschle  Temperatur  erreicht
wird. Durch diese lingere Behand-
lung kann der Geschmack und das
Aussehen beeintrichtigt werden (u.a.
Verlust an étherischen Olen),

Mithilfe einer speziellen Mik-
rowellen-Behandlung ist es heute
mijglich, bei vergleichbarer oder
sogar verbesserter Keimreduktion
die  Behandlungsdauer  deutlich
zu reduzieren. Dadurch  werden
die Gewiirze weniger belastet und
Geschmack sowie Farbe werden
nicht oder deutlich weniger negativ
beeinflusst.

Trocknen von Friichten

Zur Herstellung von Trockenfriich-
ten werden [rische Friichle zer-
teilt und mit einer Zuckerlisung
behandelt.  Anschliefend miissen
die Fruchistiicke getrocknel wer-
den. Dieser Veredelungsschritt wird
zumeist im  Produktionsland  der
Friichte durchgefiihrt. Je nach Tech-
nologisierungsgrad der Produktion
werden die Friichte an der Sonne
getrocknet oder in Warmlufttrock-
nern behandelt. Um Form und Farbe
der Friichte zu konservieren, ist ein
langwieriger TrocknungsprozeR bei
niedriger Temperatur erforderlich.
Die  Mikrowellentrocknung
zeigt, dass bei den Produkien in den
Merkmalen Geschmack, Form und
Farbe vergleichbare Charakieristika
in deutlich kiirzerer Zeit erzielt wer-
den kénnen. Dadurch ist es miglich,
die Trocknung in einem kontinu-
ierlichen Prozess durchzufiihren,
so dass erhebliche Vorteile fiir den
Prozessablaul und die Produktivi-
tit abgeleitet werden kinnen. Der
gleichermallen eintretende Entkei-
mungseftekt sorgt zudem fiir eine
hohe  mikrobiologisch-hygienische
Sicherheit der Produkte. Die Reste
der Friichtebearbeitung z B, Man-
goschalen lassen sich wa. fiir die
Pharmaindustrie mit Mikrowellen
trocknen, was schr wichtig beim
Transport aus Anbauléindern ist.

Behandlung von Weinkorken

Weinkorken werden aus der Rinde
der Korkeiche hergestellt. Bevor

|"

diese Rinde verarbeitet werden
kann, muss sie fiir lingere Zeit
lagern. In dicser Zeit kann der
Kork w.a. durch Bakierien kontami-
niert werden. Diese Bakterien sind
in der Regel zuniichst unschidlich,
erzeugen aber wa. das Abbaupro-
duki TCA (Trichloranisol). Dieses
Abbauprodukt ist- neben anderen
Stoffen- [iir den unangenchmen
Korkgeschmack im Wein verant-
wortlich.

Im konventionellen Behand-
lungsprozess der Korken werden
diese gekocht und mit Heifdampf
behandelt um die Bakterien abzu-
tolen und das TCA zu entfernen.
Da Kork ein sehr schlechter Wir-
meleiter ist, ist es mithilfe dieses
Verlahrens nicht moglich in ver-
tretbaren Prozesszeiten im Inne-
ren der Korken die notwendigen
Temperaturen zu errcichen. Daher
kam oder kommt es zwangslaufig
und immer wieder zum Korkge-
schmack im Wein.

Abb. 2: Mikrowellen-Banddurchlaufofen fiir Reis, MDBT 21.
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Durch eine spezifische Mik-
rowellenbehandlung ist es gelun-
gen in einem singuliren Prozess
sowohl die Bakterien ahzutéten
und gleichzeitig den TCA-Gehalt
drastisch zu senken. Die genann-
te  Mikrowellenbehandlung  wird
in grofen Durchlaufanlagen aus-
gefiihrt, die cine Mikrowellenleis-
tung von 50-60 kW abgeben, Eine
Verunreinigung des Weines bei
Verwendung  von  Mikrowellen-
behandelten Weinkorken ist daher
weitgehend ausgeschlossen.
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