
Dairy goes veggie

BdLMM
JHV am 15.10.2022 in Dresden

Alexander Glotzbach – Müller Service GmbH

oder:
was tut sich aktuell im Milchmarkt…



Agenda

• Marktentwicklung und Trends
• Übersicht pflanzliche Rohstoffe und Applikationsformen
• Herstellung der Produkte
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Milchalternativen – Bezeichnungen und Beispiele
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„Synthetische Milch“

„New Culture“

„cultured Milch“

„Tierproduktfreie Milch“

„Labormilch“

„Kunstmilch“

„Legendary foods“

„Remilk“

„Perfect Day“



Warum pflanzliche Alternativprodukte?

Tierwohl

Vielfalt &
Abwechslung

Allergien & 
Unverträg-
lichkeiten

Nachhaltigkeit 

Nährstoffprofil

Umweltschutz/ 
Flächenverbrauch/
CO2- Emmisionen

Etc.
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CO2 Emmisionen und Flächenverbrauch
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Quelle: iff



Marktentwicklung und Trends
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Plant-based Dairy: Category Trends - Drinks

Quelle: Döhler
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Marktentwicklungen veganer Milchalternativen I

Quelle: ZMB
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Marktentwicklungen für Milchgetränkealternativen II
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Markt für Trinkmilch und Milchalternativen

Mengenentwicklungen 
in Summe stabil, die 
Anteile verschieben 
sich zu Gunsten der 
pflanzlichen 
Milchalternativen
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Global Plant based Market Development

Quelle: Döhler
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Märkte für plant based Drinks

15.10.2022 14



Wachstumsvergleich Milch-/Joghurt-/Käsealternativen
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Übersicht Pflanzliche Rohstoffe und 
Applikationsformen
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Overview Plant based Ingredients

2. Nuts and Seeds

Coconut

Almond
Hazelnut

Peanut

Cashew

Macadamia

Walnut

Brazil nut

Pistachio

Sunflower seed

Flax seed

Sesame seed

Pumpkin seed

1. Grains/(Pseudo-)cereals

Oat

Rice
BarleyWheat

Rye

Teff

Millet

Quinoa

Amaranth

Buckwheat

3. Legumes

Soy
Pea

Chickpea

Lupine

Potatoe

Lentil

White bean

Faba bean

Mung bean

Quelle: Müller Service GmbH, PbTF
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Application forms

Quelle: Döhler
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Durchschnittliche Nährstoffgehalte der pflanzl. Rohstoffe
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Nährwertgehalte Kuhmilch vs. Pflanzliche Drinks
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Nährwertgehalte Milch vs. Pflanzliche Drinks
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Aminosäure- und Proteinqualität diverser Proteinquellen
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Herstellung
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Welche Rohstoff-Gruppen eignen sich für die Herstellung 
von pflanzenbasierten Drinks

Quelle: Milkron
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Worin unterscheiden sich die Prozessschritte?

Quelle: Milkron
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Übersicht Grundstoffherstellung

Quelle: TetraPak
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Der Rohstoff Hafer

Quelle: Döhler
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Der Rohstoff Hafer

• Hoher Proteingehalt
• Hoher Gehalt an mehrfach 

ungesättigten Fettsäuren
• Relativ niedriger 

Kohlehydratgehalt
• Hoher Gehalt an löslichen 

Ballaststoffen, speziell beta-
Glucan

• Nährstoffgehalt abhängig von 
unterschiedlichen Faktoren, z.B. 
Kultivierungsart, Reifegrad, 
Anbauregion, etc

Quelle: TetraPak
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Stärke
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Flow chart cereal drink production
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Beispiel kontinuierliche Hydrolyse

• Ablauf Beispiel Prozess
• Befüllen und Aufheizen: 30 min
• Verkleisterung und 

Verflüssigung: 30 min
• Kühlen auf 

Verzuckerungstemperatur: 25 
min

• Verzuckerung: 30 – 60 min
• Feststoff-Abtrennung: 85 min
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Zum 
Dekanter

Quelle: Krones



Prozessschritte im Detail (Hafer)

Quelle: Krones
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Wasser-
aufbereitung

UHT-Erhitzung 
und Steriltank

Asept. 
Abfüllung

Ausformulieren 
der fertigen 

Rezeptur

Korn-/ 
Mehlsilo

Maischen und 
enzymat. 
Hydrolyse

Dekanter

Energiespeicher 
und 

Wärmeschaukel

Ggf. 
Schroten



Grundlagen in der Herstellung von Getränken auf 
Pflanzenbasis
• Mehle haben Einfluss auf das Endprodukt

• Vollkornmehle oder aufgereinigte Mehle
• Partikelgrößen etc

• Enzyme/Enzymwirkung
• Alpha Amylase sollte immer als erste Enzymierung zum Einsatz kommen (Verflüssigung)
• Zweiter Enzymschritt mit einer Maltase oder Glucosidase für die Einstellung der 

Produkteigenschaften

• Dekanter trennt die Maische in die „Base“ und eine Feststoffphase
• Ca. 10 – 20% der Zulaufmenge fallen als Feststoff an
• Trockenmassen bis ca. 25% TS im Zulauf möglich

• Erhitzung nach der Extraktion zur Enzyminaktivierung
• Inaktivierungtemperatur abhängig von Lieferant und Enzymtyp

• Bei Reis kommen hitzestabile Amylasen zum Einsatz
• Wichtig bei nachfolgender Ausmischung und Verwendung von strukturgebenden Hilfsmitteln
• Veränderung der Sensorik über das MHD??..

• …
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Auswahl der richtigen UHT-Technologie

• Indirekte UHT mit 
Plattenwärmetauschern

• Indirekte UHT mit 
Röhrenwärmetauschern

• Direkte UHT mit Direktdampf 
Injektion

• Direkte UHT mit Direktdampf 
Infusion

Achtung: 
Dampfqualität bei 

direkter Erhitzung!!

Bilderquelle: 
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Mögliche Rezepturen

Quelle: TetraPak
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Herstellung von Desserts

• „Pudding“
• Herstellprozess nahezu identisch wie klassischer Pudding auf Milchbasis

• Wasser & pflanzliche Basis im Mischtank anmischen
• Restliche Zutaten einmischen (Stärke, Zucker, Aromen, Kakao/Schokolade)
• UHT-Erhitzung über Pudding-UHT und Abfüllen

• Reisdessert
• Herstellprozess nahezu identisch wie Milchreisprozess

• Wasser & pflanzliche Basis im Mischtank anmischen
• Restliche Zutaten einmischen (Zucker, Aromen)
• Angemischte „Milch“ in Kochkessel fahren, Reis zugeben, kochen
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Herstellung von Joghurtalternativen
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Processing of RTE Plant based „Yoghurt“ (Coconut, Almond, etc)

Add water in starter tank

Mix powders and add into water until 
everything it is properly dissolved

Add Coconut, Almond, Rice or Oat base or raw 
materials depending on recipe to the mix

Swelling time: 30 minutes

Buffer Tank

1. Mixing

Check physical values 
pH and dry matter

2. Processing

Ready mix from buffer tank

Pre Heating 45°C

up-stream Homogenization 150/30 bar

Pasteurization 95°C, 5 minutes 

Cooling to incubation temperature 38°C – 42 °C

Incubation with *culture at 38°C to 42 °C; 10 – 12 h until pH 4,3 - 4,5, adjust 
with citric or lactic acid to 4,1 – 4,2

Pasteurization Process

Optional Deaerator, 500 mbar

Cooling to 4 – 8°C 

Filling into desired package, Shelf Life 4-8°C, 30 days
Optional: Addition of fruit preparation cold aseptically

Stretching with pump or sieve (250 µm)

*Culture: Danisco Vege 033 LYO 200 DCU (Streptococcus 

thermophilus; Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) for 

direct incubation. 

Quelle: Döhler
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Processing of RTE Pure Plant-Based „Yoghurt“ (Coconut, Almond, Oat, Rice, etc.)

Tank Vacuum-
mixing tank

Holding time 5-
Min, 90°C

Pre heating the blend 
at 45°C Incubation Tank 

37-43°C

Homogenization 160/40bar 

Culture

Buffer Tank

Optional: Add fruit 
preparation cold 

aseptically

Cooling 8-12°CCups Filling Machine 
Shelf life 60-90 days ambient storage

Stretching Sieve (250µm) or 
Pump

1) Plant-based system 
(100%) pasteurized and filled 
in tank car,
Shelf-life 3 days < 6°C

2) Plant based system (20-30%) UHT and 
filled sterile in Stainless steel Container 
1000kg - Shelf-life 3-9 month 4-8°C

3) Plant based raw materials (e.g. 
almond paste, oat extract…) 
packaging and storage condition 
depending on raw material

Mix powders and raw 
materials Coconut, Almond, 

Rice or Oat

Water

Quelle: Döhler
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Beispielrezepturen plant based Gurts

Quelle: TetraPak
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Ausblick: „remilk“
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Verfahren zur Herstellung synthetischer Milch

• Israelisches Startup „Remilk“ baut 
weltweit größte 
Produktionsanlage in Kalundborg 
(DK) für die Produktion von 
Casein und Molke [agrarheute 
vom 02.05.2022]

• Diskussionspunkte:
• Novel Food „cultured protein

products“
• „Aus“ oder „Mit“ GVO
• Verbraucherakzeptanz für 

Herstellungsverfahren und 
Produktzusammensetzung?
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Quelle: opaliafoods.com



Beispielhafte Zusammensetzung „synthetischer Milch“
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Fragen und Antworten
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Vielen Dank für eure 
Aufmerksamkeit
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