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Stoffstrom Milchverarbeitung 

Der mengenmäßig wichtigste „Reststoff“ in der Milchverarbeitung ist Molke, 
wobeiMolke nicht unbedingt als Reststoff, sondern vielmehr als Nebenprodukt zu 
bezeichnen ist.  

 
 

Abb. 19 Käseherstellung 

 
Molke entsteht, wenn pasteurisierte Milch zu Käse verarbeitet wird. Nach der 
Dicklegung der Milch erfolgen Schnitte im Bruch, die zur Synärese - zum Austritt der 
Molke - führen. Je nach gewünschtem Produkt fällt mehr oder weniger Molke an und die 
nachfolgende Bearbeitung ist unterschiedlich. 

Neben der Molke fallen in der Branche der Milchverarbeitung auch geringe Mengen an 
sogenannter Spülmilch an. Die Spülmilch ist ein Gemisch von Milchresten und Wasser, 
die bei der Durchspülung der Rohrleitung bei einem Produktwechsel in der Industrie 
entsteht. Spülmilch besitzt einen wässrigen Charakter. Eine genaue Zusammensetzung ist 
nicht bekannt. Verwertet wird Spülmilch meist durch die Verfütterung an Schweine 
oder in der Biogasanlage. 

Molke besteht zu 94% aus Wasser, zu 4 - 5 % aus Milchzucker (Laktose), zu 0,6 - 1 % aus 
Molkenprotein und ist nahezu fettfrei. Außerdem enthält sie Milchsäure, die Vitamine B1, 
B2 und B6 sowie Kalium, Calcium, Phosphor und andere Mineralstoffe (Aschegehalt: 0,6 - 
0,9 %). Es wird je nach Verarbeitungsprozess der Milch wird zwischen Süß-, Sauer- und 
Caseinmolke unterschieden. 

Der Anfall von Molke richtet sich nach der produzierten Käsesorte. Bei Frischkäse mit 
einem hohen Wassergehalt liegt der Wert bei 3 - 4 kg Molke/kg Produkt, während bei 
Schnittkäse der Molkenanfall mehr als doppelt so hoch ist. 
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Die Verwendung von Molke ist vielseitig. Sie wird als solche oder nach Eindampfung 
und Trocknung in Pulverform in der Schweinemast und der Ferkel- und 
Kälberaufzucht als günstiges, eiweißreiches Futtermittel verwendet.  

Trinkmolke als Nahrungsmittel hat sich in den letzten Jahren von einem 
Nischenprodukt zum durstlöschenden Lifestylegetränk für Gesundheitsbewusste 
entwickelt. Im Lebensmittelhandel ist Molke pur oder als Mix mit Säften oder anderen 
Milchprodukten erhältlich. Des Weiteren werden im Einzelhandel Molkenpulver für die 
Herstellung von Diät- und Eiweißdrinks angeboten. 

Molke ist für die Lebensmittel- und Kosmetikindustrie ein wichtiger Rohstoff. Um 
Produkte mit spezifischen Eigenschaften zu erhalten, werden einzelne Inhaltsstoffe der 
Molke angereichert oder isoliert.  

 

Abb.20 Aufbereitung von Molke 

 

Milchzucker (Lactose) wird zu einem großen Teil durch Kühlungskristallisation aus 
Molke gewonnen. Die verbleibende Lösung wird getrocknet und es entsteht daraus 
teilentzuckertes Molkenpulver, in dem die übrigen werthaltigen Inhaltsstoffe der 
Molke konzentriert sind.  

In einigen Anwendungsbereichen wie z.B. der Säuglingsernährung kommen 
teilentmineralisierte Molkenprodukte zum Einsatz, da zu hohe Mineralstoffgehalte für 
Babys schädlich sind.  

Das in der Molke enthaltene Protein kann auch isoliert werden. Molke wird dazu über 
Ultrafitrationsmembranen geleitet, die für Wasser und darin gelöste Bestandteile 
durchlässig sind und Eiweißmoleküle zurückhalten. Je nach Konzentrierungsgrad wird 
zwischen Molkenproteinkonzentrat (Proteingehalt: 35 - 60 %) und 
Molkenproteinisolaten (Proteingehalt: > 80 %) unterschieden. 
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Über die vielfältigen Einsatzmöglichkeiten von Molkenprodukten im 
Nahrungsmittelsektor gibt die nachfolgende Tabelle Auskunft. 

 

Abb.21 Produkte aus Molke 

 

Molke eignet sich auch für die äußere Anwendung und findet daher in der 
Kosmetikindustrie Verwendung. So gibt es Duschgel, Bodylotion, Seife, Shampoo, 
Reinigungsmilch oder Gesichtswasser auf Molkenbasis.  

Reststoffmenge 
2018 wurden in Deutschland 2,34 Mio.t Käse aus 16,6 Mio. t Milch hergestellt. In der 
Produktion fielen 14,3 Mio.t Molke mit einem Trockensubstanzanteil von 6 Gew. % an, 
was einer TS-Menge von 855.400 t entspricht. 

2018 wurden aus Molke 315.700 t Molkenpulver, 270.800 t Milchzucker und 37.000 t 
Molkeneiweiß hergestellt, so dass nach Abzug dieser Mengen von 855.400 t noch ein 
Rest von 231.300 t übrigbleibt. 

Welche Mengen an Molke bzw. eingedickter Molke für die Herstellung von Nahrungs- 
und Futtermitteln sowie für sonstige Verwendungen noch auf die Restmenge 
anzurechnen sind ließ sich durch Recherchen im Internet und Rückfragen bei der 
Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung nicht in Erfahrung bringen.  

Gespräche mit Milchverarbeitern werden deshalb empfohlen, um genauere Aussagen 
über das Reststoffpotential, welches für Umnutzung zur Verfügung steht, zu erhalten.   

Nebenbei sein noch angemerkt, dass der Nettopreis für Süßmolkenpulver in 
Lebensmittelqualität gegenwärtig 800 € /t beträgt. Für Ware in Futtermittelqualität 
sind       700 €/t zu zahlen. 



Dieses Dokument ist nur für die interne Verwendung innerhalb von BioZ vorgesehen. 
 

 

 
 50 

Quellen 

• Bericht zur Versorgungslage mit Milch- und Milcherzeugnissen, Bundesanstalt für 
Landwirtschaft und Ernährung 

• Fakten Milch, Informationsbroschüre des Milchindustrie-Verbandes e.V., 
September 2020 

• Warenkunde Molke, CMA Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen 
Agrarwirtschaft mbH 

• Milchlexikon: Molke/DIALOG MILCH 
• proplanta, Informationszentrum für die Landwirtschaft (Preise) 
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