Messung von amorpher Lactose in Milchpulver mittels DVS (dynamische

Wasserdampfsorption)

Milchpulver werden in einer Reihe von Lebensmitteln eingesetzt. Darunter z&hlen
Babynahrung, SufRwaren oder pulvrigen Lebensmitteln wie Trockensuppen Bedingt
durch das schnelle Trocknungsverfahren liegt die im Milchpulver enthaltene Lactose

groftenteils amorph vor.

Amorphe Lactose kann im Milchpulver und auch im weiterverarbeiteten und fertigen
Produkt zu Problemen fiihren. Wird die Glastubergangstemperatur (Tg) Uberschritten
beginnt Lactose zu rekristallisieren. Dabei ist Tg abhangig von der relativen Feuchte
respektive aw-Wert. Bei steigender Feuchte sinkt die Glasubergangstemperatur.
Wahrend der Rekristallisation von amorpher Lactose kodnnen unterschiedliche
Reaktionen die Qualitat der Milchpulver enthaltenden Lebensmittel beeinflussen.
Darunter zahlen Verklumpung oder sandig werden, Br&aunungsreaktionen und
Aromaveranderungen durch Maillardreaktionen oder Oxidationen und hier v.a.

Fettoxidationen.

Fur die Untersuchung von amorpher Lactose existiert bereits eine Reihe von
Methoden. Darunter Rontgendiffraktometrie und allen voran DSC. Diese Methoden
sind gut in der Messung von Lactose in Reinform. In Milchpulvern und
weiterverarbeiteten Lebensmitteln wie z.B. Schokolade, wird die Quantifizierung
amorpher Lactose mit den meisten Messmethoden schwierig bis unmdglich. Eine
einfache und zuverldssige Methode stellt hier DVS dar. Hier wird die
Massenanderung einer Probe in Abhéngigkeit der relativen Feuchte bei einer
konstanten Temperatur bestimmt. Die Feuchte Uber der Probe kann kontinuierlich
verandern werden. Durch die Hygroskopizitat amorpher Lactose und die
Wasserabgabe bei der Rekristallisation lassen sich mit DVS verschieden Aussagen
Uber die Lactose treffen. Die Methode eignet sich dabei sowohl zur Bestimmung der
Glasubergangstemperaturen in  Abhangigkeit der relativen Feuchte, zur
Quantifizierung amorpher Lactose in Milchpulvern und weiterverarbeiteten Produkten

und der Bestimmung von Kristallisationskinetiken nach Avrami.



