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1. Nutzung 
der Mikrofiltration 

zur ESL-Milch-Herstellung    

(Extended Shelf Life/länger halt-
bare Frischmilch)
ESL-Milch ist Frischmilch, deren
Haltbarkeit gegenüber herkömm-
licher Frischmilch durch weitere
Reduzierung der Keimzahl um
das Dreifache verlängert werden
kann.
Sie kann auf verschiedenen We-
gen hergestellt werden.
In Deutschland werden vornehm-
lich zwei Herstellungsverfahren
genutzt:
– die thermischen Verfahren 

(T >120 °C) und 
– die Filtrationsverfahren 
Aufgrund der hervorragenden
sensorischen Eigenschaften, der
Haltbarkeitsvorteile sowie der
Tatsache, dass namhafte Her-
steller von Frischmilch bereits
ESL-Milch erfolgreich vermark-
ten, ist der Lebensmittelhandel
bereit, bis zu vier Cent mehr pro
Liter gegenüber der üblichen
kurzzeiterhitzten Frischmilch zu
zahlen. 
Welche zusätzlichen Vorteile bie-
tet Ihnen mittels Mikrofiltraiton
hergestellte ESL-Milch?
– keine Denaturierung der

Proteine

– Beibehaltung der Frischmilch-
charakteristik ohne Qualitäts-
einbußen 

– gleicher Lactulosegehalt wie
bei herkömmlicher Frisch-
milch 

– ähnlicher b-Lactoglobingehalt
wie bei herkömmlicher Frisch-
milch

– Minimieren der logistischen
Probleme bzw. der Kosten
durch Leerfahrten der Spedi-
tionen

– mehr als 20 Tage Haltbarkeit
möglich

– keine somatischen Zellen in
der mikrofiltrierten Milch

– Erreichen von Rückhalteraten
(je nach Keimart) von log 4 bis
7,0 

– Mehrerlös gegenüber Frisch-
milch

– Möglichkeit der Herstellung
von naturbelassener nichter-
hitzter Trinkmilch  (Premium-
produkt)

Abbildung 1 zeigt eine schemati-
sche Darstellung des Verfahrens-
ablaufes zur Herstellung von ESL-
Milch.

Wie schnell amortisiert 
sich eine 

Mikrofiltrationsanlage 
zur ESL-Milch-Herstellung? 

Für eine industrielle Anlage mit
einer Leistung von 15 000 l/h (Ta-
gesleistung 225 000 l) kann man
mit folgenden Betriebskosten
rechnen:
Bei einer Gesamtinvestition von
ca. 900 000 A, gerechnet mit ei-
ner Abschreibungsdauer von acht
Jahren und einer Kapitalverzin-
sung von sechs Prozent, ergeben
sich Betriebskosten in Höhe von
0,68 Cent/l ESL-Milch. Darin ent-
halten sind neben den Investiti-
onskosten die Kosten für Strom,

Dampf, Eiswasser, Personal und
vorbeugende Wartung sowie die
Kosten für Reinigungsmittel.
Legt man diesen Wert zugrunde
(0,68 Cent/l  ESL-Milch) und er-
zielt man beim Verkauf der Milch
einen Mehrpreis von zwei Cent/l,
würde sich die Investition und der
Betrieb einer Mikrofiltrations-
Anlage in ca. 300 Produktions-
tagen (ein Jahr) amortisieren.

Die Investitionskosten 
beinhalten:
– eine Mikrofiltrationsanlage
– einen Steriltank 
– einen Rahmpasteur
– eine Fettstandardisierung 
– die Umrüstung des kunden-

seitigen Milchpasteurs

Nicht in der Betriebskosten-
rechnung enthalten sind:
– die gegebenenfalls erforder-

liche Umrüstung des vorhan-
denen Homogenisators auf
aseptische Arbeitsweise 

– die für eine ESL-Milch-Abfül-
lung erforderliche  Umrüstung
der Abfüllmaschine sowie die
Kosten für die ESL-Milch-Ver-
packung.

Abbildung 2 zeigt Bilder einer 
Mikrofiltrationsanlage zur Her-
stellung von ESL-Milch.

2. Kaseinstandardisierung
von Kesselmilch mittels 

Mikrofiltration 

Weitere Einsatzmöglichkeiten
der Mikrofiltration bietet die Ka-
seinstandardisierung, die in den
letzten Jahren auch in deutschen
Käsereien mehr und mehr zum
Einsatz kommt.
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Welche Möglichkeiten bietet 
die Mikrofiltration von Milch und
wie rentabel ist sie wirklich?

*) Die Autoren sind Mitarbeiter der LTH
Dresden

Filtration ist in aller Munde, doch wird sie wirklich benötigt?
Anhand zweier Anwendungen: – der Herstellung von 

ESL-Milch  und
– der Kasein-

standardisierung
möchten wir Möglichkeiten und Nutzen der Mikrofiltration
von Milch erläutern.

Abbildung 1: Schematische Darstellung des Verfahrensablaufes
zur Herstellung von ESL-Milch

Einbindung der MF-Anlage in den Gesamtprozess 
(Inline)



Welche Vorteile bietet die 
Kasein-Standardisierung von
Kesselmilch?
– Vergleichmäßigung der Milch-

eigenschaften über das Jahr

– Vergleichmäßigung der Käse-
qualität (deutliche Reduzie-
rung „GiveAway”)

– Erhöhung der Käseausbeute
um bis zu drei Prozent auf-

grund festerer Gallerte und
deutlich geringeren Stauban-
falls 

– Verkürzte Bruchbereitungszeit
(bis zu 33 Prozent) bei glei-

chem Labeinsatz, dadurch um
bis zu 33 Prozent kleineres Vo-
lumen des Koagulators/Käse-
fertigers oder entsprechende
Kapazitätserhöhung

– oder: Einsparung von Hilfs-
stoffen (Lab, Kalzium, Kultur)
um 30 Prozent bei gleicher
Bruchbereitungszeit

– Durch Einsparung von
Rohmilch und Zusatzstoffen
Reduzierung der Herstellungs-
kosten um mindestens vier bis
fünf ct/kg Käse

– Erhöhte Molkequalität (MF-
Permeat = ideale Molke) , frei
von Lab, Schimmel, Kultur,
Fett = idealer Rohstoff für:
WPC, WPI, CreamoProt (mi-
kropartikulierte Molkenprotei-
ne), Säuglingsnahrung

– Reduzierung des Sauermol-
kenanfalls bei Quark-/Frisch-
käse-Produktion

– Optimale Ausnutzung der vor-
handenen Ausrüstungen
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Abbildung 2: Mikrofiltrationsanlage zur Herstellung von ESL-Milch



Heute kommen neben den tradi-
tionellen keramischen Filtern
auch deutlich preiswertere Mem-
branmodule, wie z. B.  Spiral-
wickelmodule oder Hohlfaser-
module, zum Einsatz. 
Mit den je nach Kundenanforde-
rung individuell zum Einsatz kom-
menden Modulen können gezielt
die Inhaltsstoffe der Milch frak-
tioniert werden.

Vorteile der Spiralwickelmodule
– die kompakte Bauweise
– niedrige Investitions- und Be-

triebskosten

Vorteile der keramischen Filter 
– bewährte Technik 
– annähernd unbegrenzte Halt-

barkeit der Filterelemente

– bessere Molkenprotein-
permeation

– Heißwassersterilisierbarkeit

Abbildung 3 zeigt eine schema-
tische Darstellung eines mögli-
chen Gesamtprozesses zur
Milchfraktionierung.
Abbildung 4 zeigt eine Mikrofil-
trationsanlage zur Kaseinstan-
dardisierung mit nachgeschalte-
ter RO-Anlage zur Konzentrierung
der idealen Molke.

LTH Dresden verfügt über Mikro-
filtrations-Versuchsanlagen, mit
denen es z. B. möglich ist:
– ca. 500 l/h Magermilch mit ei-

nem Konzentrationsfaktor von
3,0 Kasein zu standardisieren

– oder ca. 2 000 l/h Magermilch
zu entkeimen.

Erfahrene Techniker und Tech-
nologen der LTH Dresden stehen
bei den Versuchen zur Seite 
und arbeiten auf Wunsch eng 
mit Technologen und Produkt-
entwicklern des Kunden zusam-
men. 

Zusammenfassung

Wir sagen zur Mikrofiltration
ganz klar „Ja” und wissen, dass
es durchaus eine lohnende In-
vestition ist.
Beim Einsatz der Kaseinstandar-
disierung werden die durch Füt-
terung und Zucht bedingten Ei-
weißschwankungen über das
Jahr ausgeglichen, daraus resul-
tiert eine deutliche Vergleich-
mäßigung der Käsequalität über
das ganze Jahr. Als zusätzliches
Nebenprodukt entsteht die
„ideale Molke” die zur Herstel-
lung von CreamoProt (mikroparti-
kuliertem Molkenprotein) genutzt
werden kann.
Bei der Herstellung von ESL-
Milch kann sich die Investition in-
nerhalb eines Jahres amortisie-
ren, wie die Darstellung der
Betriebskostenrechnung für ESL-
Milch für eine Anlagenleistung
von 15 000l/h zeigt. 
Des Weiteren können aufgrund
der verlängerten Haltbarkeit bei
keinerlei qualitativen Einbußen,
die logistischen Probleme mini-
miert  und zukünftig vielleicht 
ein Premiumprodukt kreiert wer-
den. q
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Abbildung 3: Schematische Darstellung zur möglichen 
Fraktionierung von Milch

Milchfraktionierung

Abbildung 4: Mikrofiltrationsanlage zur Kaseinstandardisierung 
mit nachgeschalteter RO-Anlage zur Konzentrierung 
idealer Molke


