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Herstellung von Eiskrem

Aufschlagen/Gefrieren im Freezer

Abfiillen von Haushaltspackungen

Schockfrosten

Abfillen von Waffelhdrnchen

Verpacken
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Produktionsschritte bei der Eiskremherstellung

Durchriihren des Mix

Zugabe von Schoko-Nougat-Split

Freezer

Prinzip des Freezers

Abfillautomat fiir Haushaltspackungen

Portionieren der Eiskrem

Verdeckeln

Auswerfen der verschlossenen Packungen

Zufithren der Packungen in den Froster

Schockfrosten bei -30 °C
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Deckel aufbringen und verschlieBen

Automatische Entnahme der Waffeltiiten

Befillen und verschlieBen der Kartons
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Aus Rohmilch werden Frischmilch und Eiskrem (1)
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Rohmilchlagerung
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Zentrifuge 1

Grafik Milchbestandteile
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Versuch
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ca. 25 Minuten
ab Jahrgangsstufe 6

Zur Unternehmensgruppe Humana Milchunion eG gehdren 16 Betriebsstellen in sieben Bundeslén-
dern mit rund 3200 Mitarbeitern. Bei der Erzeugung von Milchprodukten belegt die Humana-Gruppe
in Deutschland Platz zwei (2004) und exportiert ihre Erzeugnisse in 50 L&nder. Die Humana Milch-
union eG, Mutterunternehmen der Humana Milchunion Unternehmensgruppe, hat ihren Sitz in Evers-
winkeln in der Néhe von Minster im Kreis Warendorf.

Die Filmaufnahmen entstanden im Werk Everswinkel.

Bevor wir zu einer Betriebsbesichtigung starten, verdeutlicht ein Blick auf den Produktionsablauf in
der Molkerei die einzelnen Verarbeitungsschritte.
Zundchst wird die Rohmilch angeliefert. Danach wird sie gereinigt und in die Bestandteile Mager-
milch und Rahm bzw. Fett aufgetrennt. AnschlieBend werden — je nachdem, ob Vollmilch oder Fett-
arme Milch hergestellt wird — Magermilch und Rahm wieder in einem bestimmten Verhéltnis ge-
mischt. Die Milch wird dann pasteurisiert, d. h. kurzzeitig erhitzt und schlielich homogenisiert. Die
so entstandene Frischmilch wird schlieBlich abgefiillt, verpackt und ausgeliefert.
Tanksammelwagen holen die Milch von den einzelnen Bauernhdfen ab und bringen sie in die Molke-
rei.
Schon auf dem Bauernhof werden Milchproben entnommen um festzustellen, ob die Milch einwand-
frei ist. Diese Proben werden hier zur weiteren Untersuchung ins Labor gebracht.
In der Tanksammelwagen-Annahme konnen mehrere Fahrzeuge gleichzeitig entleert werden. Die
Milch — sie wird als Rohmilch bezeichnet —wird abgepumpt. Dabei wird die Milchmenge gemessen
und registriert.
Die Rohmilch wird bis zur Weiterverarbeitung in Stahltanks gesammelt und auf 4 °C gekihit. Diese
Tanks konnen — je nach GroBe — bis zu 300 000 Liter fassen.
Hier erfolgt eine der zahlreichen Qualititskontrollen, die den gesamten Produktionsprozesses beglei-
ten.
Jeder Mitarbeiter, der den Verarbeitungsbereich betritt, tragt Hygienekleidung und muss zundchst
seine Hande waschen und desinfizieren. Auch die Schuhe werden automatisch gereinigt.
In einer Zentrifuge werden Verunreinigungen entfernt und die beiden wichtigsten Milchbestandteile
Fett und Magermilch voneinander getrennt.
Milch besteht aus den beiden Hauptbestandteilen Magermilch und Fett bzw. Rahm. Sie enthélt au-
Berdem wichtige Vitamine und Mineralien. Wichtigster Bestandteil der Magermilch ist Eiweil3.
Die Rohmilch wird der Zentrifuge zugefiihrt und in Rotation versetzt. Dabei werden Magermilch und
eventuell vorhandene Schmutzpartikel nach auBen und das Fett nach innen abgeschieden.
Eine Zentrifuge ist eine Trennschleuder, die Bestandteile unterschiedlicher Dichte voneinander trennt.
Dabei entsteht durch Rotation eine Zentrifugalkraft. Der folgende Versuch verdeutlich die Wirkungs-
weise einer Zentrifuge.
In unserem Versuch wird Kalkwasser in Reagenzglaser gefiillt ...
diese werden in die Zentrifuge eingebracht ...
und in Rotation versetzt.
Durch die Zentrifugalkraft hat sich der Kalk am Boden der Reagenzgléser abgelagert. Ein Kontrollglas
zeigt den urspriinglichen Zustand der Fliissigkeit.
In der Molkerei wird die Milch iiber eine Rohrleitung der Zentrifuge zugefiinrt.
Im ndchsten Verarbeitungsschritt werden Magermilch und Fett wieder in einem bestimmten Verhalt-
nis zusammengefihrt. Dadurch erhélt man die verschiedenen Milchsorten.
Milch ist leicht verderblich. Um die Haltbarkeit zu erhéhen wird sie erhitzt. Dabei ist es wichtig, dass
sich die Erhitzung nicht negativ auf den Geschmack der Milch auswirkt.

Fortsetzung
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Aus Rohmilch werden Frischmilch und Eiskrem (2)

Eines der am hdufigsten angewendeten Verfahren ist die Pasteurisierung. Seinen Namen hat dieses
Verfahren von dem franzésischen Chemiker Louis Pasteur, der damit 1865 erstmals Bakterien in fliis-
sigen Lebensmitteln abtotete.

Grafik Warmetauscher Die Erhitzung der Rohmilch erfolgt in einem Warmetauscher. Die Funktionsweise eines Wéarmetau-

schers zeigt diese Abbildung.
Eine heiBe Fliissigkeit (rot) flieBt durch eine Rohrleitung von links nach rechts. Inmitten dieser Rohr-
leitung verlduft ein weiteres Rohr, durch das eine kalte Fliissigkeit (blau) von rechts nach links fligBt.
Die heiBe Fliissigkeit gibt Warme an die kalte Fliissigkeit ab und erhitzt sie ebenfalls. Es erfolgt ein
Waérmeaustausch.

Pasteurisieren Ahnlich ist das Verfahren beim Pasteurisieren. Hier in der Molkerei wird mit einem Plattenwarmetau-
scher gearbeitet. Dabei wird die Milch fiir weniger als 30 Sekunden auf etwa 75 °C erhitzt. Dadurch
werden alle Bakterien und Keime zerstort und die Milch bleibt bei + 4 °C etwa 12 Tage haltbar.

Homogenisieren Als néchstes folgt die Homogenisierung.

Grafik Aufrahmung Wenn man Milch eine ldngere Zeit stehen ldsst ranmt sie auf. Dies ist allerdings unerwiinscht.

Durch Zerkleinern der relativ groBen Fettkiigelchen wird das Aufrahmen verhindert. Diesen Prozess
bezeichnet man als Homogenisieren. Dabei wird die Milch mit hoher Geschwindigkeit durch einen
engen Spalt gepresst, sodass sich die Fettpartikel gleichmaBig in der Milch verteilen.

Qualitétskontrolle im Labor  Wéhrend des gesamten Produktionsprozesses wird die Qualitdt der Milchprodukte immer wieder
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iberpriift.

Abfiillen Nun ist der Verarbeitungsprozess der Frischmilch beendet und sie kann abgefiillt werden. Auch dies
erfolgt nahezu vollautomatisch.

Abfilllmaschine Nun wird die Milch vollautomatisch abgefiillt.

In der Maschine werden die Milchkartons aufgefaltet und in Form gebracht, ...
der Boden wird verschlossen, ...

der Schraubverschluss wird eingesetzt ...

und schlieBlich werden sie mit Frischmilch befiillt.

Die verschlossenen Kartons verlassen den Filllautomaten ...

und werden mit dem Haltbarkeitsdatum und dem Kiirzel der Molkerei bedruckt.

Band In einem anderen Abfiillautomaten wird gleichzeitig fettarme Milch abgefillt.

Verpackung Je zehn Milchpackungen werden schlieBlich in einen Karton verpackt und diese wiederum zu einem
groBeren Gebinde zusammengestelit.

Auslieferung Die auf Paletten verpackten Frischmilchpackungen werden bis zur Auslieferung an den GroBhandel
und die Supermarkte in Hochregal-Kiihllagern bei + 2 °C aufbewahrt.

Verladung SchlieBlich werden die Kiihlfahrzeuge beladen ...

und verlassen den Hof der Molkerei in Richtung Endverbraucher.

Eiskrem-Herstellung

Produktionsschema Der anfallende Rahm wird z. T. zu Eiskrem verarbeitet. Die Ubersicht zeigt die einzelnen Verarbei-
tungsschritte bei der Herstellung von Eiskrem.

Zunéchst werden die Zutaten Sahne und Magermilch, die gekiihlt gelagert wurden, vorgewdrmt.
Dann wird der so genannte Mix angeriihrt. Das ist die Rezeptur fir eine bestimmte Eiskremsorte.
Fiir eine Erdbeereiskrem werden z. B. zusatzlich Zucker, Stabilisatoren, Fruchtmark und natiirliche
Aromen zugefiigt. Diese Mischung wird gut durchgertiihrt und anschlieBend — wie die Frischmilch —
pasteurisiert, homogenisiert und gekiihit.

Diese Mischung muss mindestens vier Stunden reifen, damit sich die einzelnen Bestandteile gut
miteinander verbinden.

SchlieBlich erfolgt das Aufschlagen, das mit dem Sahneschlagen vergleichbar ist. Dabei wird Luft in
den Mix eingeriihrt. Der Mix wird im Freezer gleichzeitig gekiihlt. Wenn er den Freezer verldsst, be-
steht die Krem zu etwa 50 % aus Lufteinschliissen. Dadurch erhélt das Eis seine kremige Beschaf-
fenheit. Fortsetzung
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Aus Rohmilch werden Frischmilch und Eiskrem (3)

Danach erfolgt das Abfiillen in Kunststoffschalen oder Waffelhdrnchen.

Der ndchste Bearbeitungsschritt ist das Schockfrosten. Die Eiskrem wird dabei schnell gefroren,
damit sich keine groBen Eiskristalle bilden kdnnen.

Bis zur Auslieferung bleibt die Eiskrem bei -25 °C im Tiefkiihllager und wird schlieBlich in einer Tief-
kiihlkette mit speziellen Fahrzeugen bis zum Supermarkt ausgeliefert.

Mix Der Mix wird durchgeriihrt.
Zusatze Hier wird Schoko-Nougat-Split zum Mix hinzugegeben.
Grafik Freezer Der Mix wird unter Hinzufiigen von Luft in den so genannten Freezer eingefiihrt und gekiihlt.

Am Kiihimantel des Freezers kiihlt der Mix ab und wird mithilfe der Schabemesser wieder geldst. So
erreicht die Krem beim Verlassen des Freezers eine Temperatur von -5 °C.

Abfillen 1 Hier wird die Eiskrem vollautomatisch in Haushaltspackungen abgefiillt.
SchlieBlich wird sie bei etwa -30 °C schockgefrostet.
Abfiillen 2 In diesem Vollautomaten werden Waffelhdrnchen befillt.
Verpacken Zum Verpacken liegen Kartons bereit. Sie werden per Hand mit zwei Eis-Sorten befiillt.

Dann werden sie automatisch verschlossen.

SchlieBlich werden die Eiskrem-Packungen in Umkartons verpackt und gelangen so in den Super-
markt.

www.geo-filme.de © 2014
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Aus Rohmilch werden Frischmilch und Eiskrem
Hinweis zur Fihrung des Filmprotokalls:
1. Lies dir zunachst die Fragen und Aufgaben durch. Dann kannst du den Film aufmerksamer und vor
alem zielgerichtet verfolgen.
2. Schau dir nun den Film aufmerksam an. Mache dir dabel kurze Notizen (Stichpunkte!) in Spalte @©.
Unmittelbar nach dem Film kannst du siein Spalte @ erganzen.
@ Stichpunkte @ erklarende Notizen / Skizzen
Aufgaben:
1. Beschreibe das Funktionsprinzip einer Zentrifuge. 3. Welche Informationen enthélt die EWG-Nummer?
2. Beschreibe das Pasteurisieren und Homogenisieren. 4. Nenne die Arbeitsgénge bei der Befiillung von Waffelhérnchen.
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