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Mikrowellen sind elektromagnetische Wellen die tief in die meisten Materialien eindringen
konnen und diese in ihrem Volumen aufheizen (Bild 1). Mikrowellenerwdrmungsanlagen
bestehen aus den Mikrowellengeneratoren und einer metallischen Kammer die dazu dient, die
Mikrowellen auf das zu erwdrmende Material zu reflektieren. Bei modernen Anlagen weist
diese Kammer einen runden Querschnitt auf, da dies zu einer gleichméfBigeren
Mikrowellenfeldverteilung fiihrt als bei den dlteren Kammern mit rechteckigem Querschnitt.

Neben der reinen Mikrowellenerwarmung gibt es noch Kombinationsverfahren von
Mikrowellen mit anderen Erwdarmungsmethoden oder von mehreren Mikrowellenfrequenzen.
Bei dem ,,Mikrowellen-Hybrid-Verfahren* wird zusétzlich zur Mikrowellenenergie z.B. auch
HeiBluft verwendet um das Material aufzuwiarmen bzw. zu trocknen. Dies wird zumeist
genutzt um hohe Temperaturen oder grole Massedurchsitze zu bewéltigen, die mit reiner
Mikrowellenenergie nicht zu erreichen sind.

Bei dem ,,Mikrowellen-Multi-Frequenz-Verfahren* werden neben der iiblichen
Mikrowellenfrequenz von 2,45 GHz noch ein oder zwei hdhere oder niedrigere Frequenzen
eingesetzt. Dies ist vorteilhaft fiir Materialien die eine fiir Mikrowellen ungiinstige Geometrie
haben (sehr dick bzw. sehr diinn) oder sich sonst nur schlecht von Mikrowellen erwdrmen
lassen.
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In der Lebensmitteltechnik wird die Mikrowellen zum Erwédrmen, Vorkochen, Auftauen,
Trocknen und dem Abtdten von Bakterien eingesetzt. Da Lebensmittel generell einen hohen
Wassergehalt haben lassen sie sich gut mittels Mikrowellen erwédrmen.

Erzeugung von Schnellkochreis

Unbehandelter Reis hat eine Kochzeit von 20-30 min. Um die Kochzeiten auf ca. 10 min. zu
reduzieren, muss der Reis vorbehandelt werden. Die bisher iiblichen Verfahren dazu bestehen
aus einem mehrstufigen Prozess bei dem der Reis zundchst gewéssert wird um den
Wassergehalt zu erhdhen. Anschlieend erfolgt ein Erwdrmungsvorgang, also das eigentliche
Vorkochen. AbschlieBend muss der Reis wieder auf Gleichgewichtsfeuchte getrocknet



werden um Lagerfdhig zu sein. Dieser gesamte Prozess ist daher sehr zeit- und
energieaufwendig.

Bei einem neuen, auf Mikrowellen basierenden Verfahren, kann der Reis ohne vorheriges
Waissern behandelt werden. Der Reis wird, bereits in Kochbeuteln verpackt, durch die
kontinuierlich arbeitende Mikrowellenanlage transportiert. Die Mikrowellen und ein speziell
entwickeltes Luftsystem erzeugen dann die fiir das Vorkochen notwendige Temperatur und
Wasserdampfatmosphire. Nach der Mikrowellenanlage braucht der Reis nur noch abgekiihlt
zu werden und kann dann direkt verpackt werden. Eine Trocknung ist nicht notwendig.

Bild 2: Mikrowellen-Durchlauf-Band-Ofen fiir Reis,
MDBT 21
(Linn High Therm GmbH)

Mit diesem Mikrowelleprozess kann daher die Prozesszeit deutlich reduziert werden.
AuBerdem fillt der energieintensive Trocknungsprozess weg. Durch die kiirzeren
Erwédrmungszeiten gegeniiber den konventionellen Prozessen, konnen Farbe und Geschmack
verbessert werden.

Entkeimen von Gewiirzen

Gewiirze werden zum Grofteil in Landern angebaut, die ein feucht-warmes Klima aufweisen.
Dies fordert die Bildung von Keimen. Hinzu kommt der oft lange Seetransport bei dem die
Gewiirze meist in verschlossenen Containern gelagert werden. Wenn das Material sein Ziel
erreicht konnen die Keimzahlen daher deutlich iiber den zulédssigen Grenzen liegen.

Um die Gewlirze verkaufen zu konnen ist eine Entkeimungs-Behandlung notwendig. In
einigen Lindern wird dies durch eine Bestrahlung mittels Co® durchgefiihrt, in Deutschland
ist dieses Verfahren jedoch nicht zugelassen. Konventionelle thermische Verfahren haben den
Nachteil, daf die Gewlirze relativ lange bei den zur Entkeimung notwendigen hohen
Temperaturen gehalten werden miissen, damit auch im Inneren von z. B. Pfefferkérnern die
gewiinschte Temperatur erreicht wird. Durch diese ldngere Behandlung kann der Geschmack
und das Aussehen beeintrachtigt werden.



Bild 3: Sterilisation von Gewtirzen
(Thailand)

Mittels Mikrowellen ist es moglich, bei vergleichbarer oder sogar verbesserter Keimreduktion
die Behandlungsdauer deutlich zu reduzieren. Dadurch werden die Gewiirze weniger belastet
und Geschmack sowie Farbe werden nicht negativ beeinfluf3t.

Trocknen von Friichten

Zur Herstellung von Trockenfriichten werden frische Friichte zerteilt und mit einer
Zuckerlosung behandelt. Anschlieend miissen die Fruchtstiicke getrocknet werden. Dieser
Veredelungsschritt wird zumeist im Produktionsland der Friichte durchgefiihrt. Je nach
Technologisierungsgrad der Produktion werden die Friichte an der Sonne getrocknet oder in
Warmlufttrocknern behandelt. Damit die Friichte ihre Form und Farbe behalten ist es
notwendig, einen langwierigen Trocknungsprozef3 bei niedriger Temperatur durchzufiihren.

Bild 4: Trocknung von Obst und Krauter

Die Mikrowellentrocknung hat gezeigt, da3 in Geschmack, Form und Farbe vergleichbare
Ergebnisse in deutlich kiirzerer Zeit erzielt werden konnen. Dadurch ist es moglich die
Trockung in einem kontinuierlichen Prozef3 durchzufiihren, was viele Vorteile fiir den



ProzefBablauf und die Produktivitit hat. Hinzu kommt noch, dall durch die Mikrowellen ein
Entkeimungeffekt dhnlich dem bei Gewiirzen (siche oben) erzielt wird.

Behandlung von Weinkorken

Weinkorken werden aus der Rinde der Korkeiche hergestellt. Bevor diese Rinde verarbeitet
werden kann muB sie langere Zeit lagern. In dieser Zeit kann der Kork von Bakterien befallen
werden. Diese Bakterien sind an sich nicht schidlich, erzeugen aber u.a. das Abbauprodukt
TCA (Trichloranisol). Dieses Abbauprodukt ist, neben anderen Stoffen, fiir den
unangenehmen Korkgeschmack im Wein verantwortlich.

In dem konventionellen Behandlungsproze3 der Korken wurden diese gekocht und mit
Heifdampf behandelt um die Bakterien abzutéten und das TCA zu entfernen. Da Kork ein
sehr schlechter Wirmeleiter ist, war es nicht mdglich in vertretbaren Prozefzeiten im Inneren
der Korken die notwendigen Temperaturen zu erreichen. Daher kam es bisher zwangslaufig
immer wieder zum Korkgeschmack im Wein.

Durch die Mikrowellenbehandlung ist es gelungen in einem Prozef3 die Bakterien abzutdten
und den TCA Gehalt drastisch zu senken. Die Mikrowellenbehandlung wird in gro3en
Durchlaufanlagen durchgefiihrt die eine Mikrowellenleistung von 50-60 kW haben (Bild 4).
Eine Verunreinigung des Weines bei Verwendung von Mikrowellen-behandelten Weinkorken
ist daher weitgehend ausgeschlossen.
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Bild 5: Mikrowellen-
Banddurchlauf-Ofen fiir Korken,
MDBT 60 kW /15 m
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