
Das Potential von Molkejoghurt in handwerklichen Käsereien  
zur nachhaltigen Nutzung des Nebenstroms Molke

Autorinnen: M. Sc. Josephina Scherbanjow, Dr. Urte Schleyerbach, Prof. Dr. Sabine Bornkessel – Hochschule Osnabrück

HINTERGRUND
	� Bis zu 75 % der eingesetzten Ausgangsmilchmenge  

fallen bei der Lab-Käseherstellung als Süßmolke an [1] 

	� Molke enthält wertbestimmende Inhaltsstoffe der Milch, die 
einen Beitrag zur menschlichen Ernährung leisten können

	� Die in der Industrie eingesetzten Technologien [2]  
zur Molkeverwertung sind energetisch und  
technologisch aufwendig

	� Aufgrund begrenzter Ressourcen sind diese  
Technologien in handwerklichen Käsereien oft  
nicht anwendbar [3]

Entwicklung eines Molkeprodukts,  
das ...

... �einen Beitrag zur menschlichen  
Ernährung leisten kann 

... �von Endverbraucher*innen akzeptiert 
wird 

... �sich aus technologischer und arbeits-
wirtschaftlicher Sicht in den Arbeits- 
alltag handwerklicher Käsereien  
implementieren lässt
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ZUSAMMENFASSUNG
	� Die Verwertung von Molke stellt handwerkliche Käsereien 

aktuell vor eine Herausforderung

	� Die Herstellung von Molkejoghurt kann vor allem in  
Betrieben, die bereits Joghurt produzieren, technisch  
umgesetzt werden

	� Molkejoghurt kann aufgrund der hohen biologischen  
Wertigkeit des Molkeproteins, des Calciumgehalts und  
der protektiven Milchsäurebakterien einen Beitrag zur 
menschlichen Ernährung leisten

	� Aufgrund seiner Herstellungsweise 
kann Molkejoghurt eine ökonomisch 
und ökologisch nachhaltige Lösung  
für die Molkeverwertung in hand- 
werklichen Käsereien darstellen

	� Weiterführende Untersuchungen  
sind notwendig, um die Umsetz- 
barkeit in den Betrieben und die  
Verbraucher*innen-Akzeptanz zu  
ermitteln 

FAZIT

ERGEBNISSE

KERNAUSSAGEN 
aus der Umfrage 

	� 75 % der 66 Betriebe produzieren  
Joghurt

	� Süßmolke wird zum Großteil ver-
füttert oder entsorgt, nur wenige 
Betriebe stellen Molkeprodukte her

	� Häufig genannte Hemmnisse zur 
Weiterverarbeitung sind fehlende:
1.	 zeitliche Kapazitäten
2.	 Absatzmöglichkeiten
3.	 räumliche Kapazitäten

ERGEBNISSE 
aus der Molkejoghurtentwicklung 

	� Herstellungsverfahren gleicht der 
Herstellung von stichfestem  
Vollmilchjoghurt

	� Strukturverlust und Geschmacks-
veränderung in stichfestem Molke-
joghurt setzt bei > 30 % Süßmolke-
anteil ein

	� Bis zu 30 % der Ausgangsmilch 
lassen sich durch Süßmolke  
ersetzen

VERGLEICH DER INHALTSSTOFFE
von Vollmilchjoghurt und  
Molkejoghurt 

Joghurt
100 g

Molkejoghurt
100 g

Brennwert 73 kcal 65 kcal

Eiweiß 3,67 g 2,87 g

Fett 4,46 g 3,75 g

Kohlenhydrate 4,10 g 4,50 g

Laktose 3,58 g 3,98 g

Calcium 0,15 g 0,12 g


