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Hilfsstoffe und Verarbeitungsempfehlungen

Hintergrund:

Molke ist der flissige Riuckstand der Milchverarbei-
tung zu Kase und Quark. Sie wird zumeist nach
Trocknung verflttert, kann aber auch tber die Wei-
terverarbeitung zu alkoholischem Destillat einer
Wertschopfung unterzogen werden.

Dabei scheint zumindest im Ausland dessen Rektifi-
zierung zu Neutralalkohol (z.B. ,VDKA 6100, ,Lac-
tilium Vodka*) bzw. seine Weiterverarbeitung zu Gin
(z.B. ,Sheep Whey Gin*, ,Blackwater No. 5 Gin") gro-
Rere Bedeutung zu haben als die direkte Einstellung
des Molkedestillates auf Trinkstéarke.

Die europdische Spirituosenverordnung nennt keine
eigene Kategorie flr Spirituosen aus Molke. Zudem
ist zumindest in Deutschland ihre Destillation bisher
der Verschlussbrennerei vorbehalten.

Was ist Molke?

Molke enthalt etwa 94% Wasser, 0,5-1% Eiweil} so-
wie etwas Fett und Salz. Die verbleibenden 4-5%
sind Milchzucker. Diese sog. Lactose ist ein Disac-
charid, das erst nach enzymatischer Spaltung in Glu-
cose und Galactose und auch nur von bestimmten
Hefestammen vollstéandig zu Ethanol vergoren wer-
den kann. Unter guten Verarbeitungs- und Géarbedin-
gungen kénnen dennoch nur 2-2,5%vol Alkohol ent-
stehen. Deutlich héhere Ausbeuten von bis zu
10%vol ergeben Molkekonzentrate oder Maischen
aus SuRmolkepulver, das zur Vergarung in der mind.
dreifachen Menge an Wasser angeruhrt wird.

Besonderheiten der Verarbeitung / Hilfsstoffe:

» Enzympraparat Lactase

Dieses flussige Enzympraparat ist der Schliissel fir
die Erzielung vollstandiger Alkoholausbeuten aus
Molken und Molkemaischen. Es sorgt fir die Spal-
tung des Milchzuckers zeitgleich mit der Vergarung
der dabei freigesetzten vergarbaren Einfachzucker.
Unsere Lactase ist wirksam zwischen 30 und 55°C
und im pH-Bereich zwischen 3 und 5. Da auch die
Vergéarung der Molkemaische bei pH 4-4,5 und Tem-
peraturen von 25-35°C zligig vonstatten geht, ist die

Einhaltung einer separaten Verzuckerungsrast tiber-
flissig. Bei Temperaturen von Uber 65°C wird
Lactase thermisch inaktiviert.

 Trockenreinzuchthefe OPTI-Molk Plus

Im Vergleich etlicher Reinzuchthefen unter ansons-
ten identischen Versuchsanstellungen hat diese
neue Hefemischung am besten abgeschnitten: Zum
einen im Hinblick auf die zligige Angarung und die
vollstandige Durchgdrung mit maximaler Alkohol-
ausbeute, zum anderen in Bezug auf die Charakte-
ristik des Destillats (wirzig, dezent nach Naturjo-
ghurt und Quark).

e PM-Séaure / Mostmilchsaure

Fur eine Ansauerung zumindest von Stfmolkemai-
schen ist diese mikrobiologisch stabile Saurekombi-
nation empfehlenswert. Im Bio-Betrieb kann alterna-
tiv unsere Mostmilchséure verwendet werden.

* Brennmaischenéhrstoff / ANCHOR Nourish
Molken bzw. Molkemaischen, die trotz Zugabe von
Lactase und OPTI-Molk PUs bei 25°C sichtbar
schwer in Garung kommen oder nur schleppend
bzw. unvollstédndig durchgaren, sollten mit Brenn-
maischenahrstoff , im Bio-Betrieb mit unserem
komplexen Weinhefenahrpraparat ANCHOR Nou-
rish supplementiert werden.

Leider gibt es bisher keine einfache, glnstige, pra-
xisnahe Methode, Nahrstoffmangel bereits vor der
Vergarung zuverlassig erkennen zu kénnen.

» Silicon-Antischaum US

Das in der Molke enthaltene Eiweil3 (Molkenprotein)

stort in der Brennerei durch Schleim- und Schaum-

bildung. Es erfordert einen auRergewothnlich hohen

Steigraum wahrend der Garung und verursacht Pro-

bleme bei der Destillation. Abhilfe ist maglich durch

« die vorangehende Ausfallung des Molkenproteins
als Molkenkase,

« seine Entfernung mittels Ultrafiltration oder

« eine hohe Dosierung an Silicon Antischaum US
(nicht zulassig fir die Erzeugung von Bio-Destilla-
ten).



Verarbeitungsbeispiel Simolkepulver:
Einmaischen, Garfuhrung und Destillation

Der Rohstoff Sumolkepulver enthélt mindestens
70% Lactose sowie 12-14% Eiweil3, 1% Fett und 2%
Salz. Damit entspricht das Mengenverhdltnis dieser
Bestandteile untereinander ungefahr dem in der nati-
ven Molke vorliegenden. Dies erlaubt Rickschlisse
von Molkemaischen, die aus Molkepulver und Was-
ser angerihrt werden, sowohl auf Molkekonzentrate,
deren Lactosegehalt durch Ultra- oder Nanofiltration
auf etwa 18% aufkonzentriert wurde, als auch auf na-
tive Molken mit ihren 4-5% Lactose.

Die folgende Verfahrensbeschreibung bezieht sich
auf die Verarbeitung von 100kg Sufimolkepulver zu
etwa 370 Litern Molkemaische, die mit 17-18%mas
Lactose in die Garung geht. Im Handrefraktometer
zeigt sie einen Gesamtextraktgehalt von 24-25%mas.
Die genannten Dosierungen sind Richtwerte: Fir
dinnere Maische und weniger oder tberhaupt nicht
aufkonzentrierte native Molke gentigen geringere Do-
sierungen an Enzym, Hefe, Nahrstoff und Saure.

* 100kg Molkepulver in mindestens 300 Liter war-
men Wassers mit max. 40°C einrthren und voll-
standig auflosen (Mischtemperatur max. 35°C!*);

» diese Maische hat einen pH-Wert von ca. 6 und

wird durch Einrtihren von Mostmilchsaure 80%ig
(Dosierung: 0,8-1L/hL Maische) in das Aktivitats-
optimum der Lactase und der Hefe gebracht (pH
4-4,5);
(Inwiefern sich dieser kiinstliche Saureschutz vor-
teilhaft auf die Vergarung von Sidflmolken aus-
wirkt, wurde bisher nicht publiziert. Dagegen findet
man Hinweise auf eine geringfligige kinstliche
Anhebung des pH-Wertes von Sauermolken, de-
ren pH-Wert unter 4 liegen kann.)

» zur Unterstitzung der Nahrstoffversorgung der
garenden Hefe Brennmaischenahrstoff  oder
ANCHOR Nourish einriihren (Dos.: 50g/hL);

» zur Verzuckerung des Milchzuckers Lactase ein-
rihren (Dosierung: 50-60mL/hL);

» Maische mit (10 Minuten zuvor in warmem Wasser
rehydratisierter) Trockenhefe OPTI-Molk PUs zur
Garung bringen (Dosierung: 30-50g/hL Maische);

e zur Schaumvermeidung Silicon Antischaum US
auf die Maischeoberflache geben (Dosierung 20-
30mL/hL Maische).

» Maische mit einem Steigraum von mindestens
20% der Fullhéhe der Garung Uberlassen.

*) Hinweis zur Anstelltemperatur:  Leicht vergar-
bare Molken und Molkemaischen kénnen &hnlich wie
Getreidemaischen sehr stiirmisch vergaren. Die An-
stelltemperatur und Hefedosierung miissen so aufei-
nander abgestimmt werden, dass die Gartemperatur
wahrend der Hauptgarung unter 35-38°C bleibt, um
das Versieden der Hefe zu vermeiden.
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Garverlauf

Wie hier beschrieben angestellte Molkemaischen
garen unverziglich an. Bei einer konstanten Gar-
temperatur von 24-25°C sind sie bereits nach 3 Ta-
gen zur Halfte, nach 6-7 Tagen vollstandig durchge-
goren. Héhere Gartemperaturen von bis zu 30°C (in
grolReren Garbehaltern) erlauben auf etwa 2/3 ver-
minderte Dosierungen an Hefe, Hefenahrstoff und
Lactase ohne signifikante Auswirkung auf die zu er-
wartende Alkoholausbeute. Native Molke vergart be-
reits innerhalb von drei Tagen vollstandig.

Beurteilung der vergorenen Maische

Der pH-Wert verringert sich wahrend der Garung
hdchstens geringflgig. Der Endvergarungsgrad der
Molkemaische, gemessen mit der Mostwaage oder
dem Saccharimeter, liegt bei 20-25°0Oe bzw. 5-
6%mas. Native Molke zeigt eine Endvergarung von
1-2%mas. Der negativ ausfallende Restzuckertest
ist ein eindeutiger Hinweis auf die vollstandige
Durchgéarung. Findet der Test dagegen Restzucker,
kann es sich dabei sowohl um unvollstandig verzu-
ckerte Lactose als auch um noch nicht vollstandig
vergorene Galactose oder Glucose handeln. Nach
vollstandiger Durchgéarung enthéalt die Molkemaische
bis zu 11%vol, die native Molke 2-2,5%vol Alkohol.

Destillationsfihrung

Insbesondere in eiweil3reichen, nach der Garung et-
was schleimigen Molkemaischen erfordert die
Schaumvermeidung besonderes Augenmerk. Die
einmalige Destillation auf dem dreibddigen Verstar-
kerbrenngerat ermdglicht die Gewinnung von ¥ bis
zu 4/5 des in der Maische vorhandenen Alkohols in
Mittellaufqualitat. Auf der Grundlage dieser Befunde
ergibt sich eine rohstoffbezogene Mittellaufausbeute
von etwa 45-47L reinen Alkohols aus 100kg Lactose.

Charakteristik des Destillats bei 40%vol

Die sensorischen Eigenschaften des auf Trinkstarke
eingestellten Destillats machen es zu einem eigen-
standigen Produkt, das im Duft von den Garungsa-
romen gepragt wird und den Rohstoff eher verhalten
im Geschmack erahnen lasst.

Geruch: Wurzig, kréutrig bis fruchtig

Geschmack: Sauber, Naturjoghurt, Quark, Milch

Aufgrund des enthaltenen Rohstoffs naheliegend ist
die Weiterverarbeitung des Molkedestillats zu Sah-
nelikdren, die sich zuséatzlich in verschiedene Ge-
schmacksrichtungen aromatisieren lassen (Cappuc-
cino, Irish-Cream, Schoko-Cream).

Alle Informationen in dieser Druckschrift entsprechen unseren derzeitigen Erfahrungen und Kenntnissen. Schliessmann Kellerei-
Chemie garantiert weder, dass die Produkte ohne vorheriges sorgféltiges Erproben, wie oben beschrieben, verwendet werden
kénnen, noch, dass durch ihren Gebrauch nicht Patentrechte Dritter verletzt werden.



