Tilfgrsel af vaerdi og stabilitet til syrnede maelkedrikke
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Syrnede malkebaserede proteindrikke er en succesfuld forbrugsvare. Men
disse drikkevarer med lav pH-veerdi er grundlaeggende ustabile og udsat for
makroskopisk faseseparation. Disse ughskede virkninger kan afhjeelpes ved at
tilseette naturlige biopolymerer som stabilisatorer. Som global virksomhed
med stor vaegt pa forskning og udvikling er DuPont Nutrition and Health pa
forkant, nar det kommer til at forstd og levere naturlige fgdevareingredienser.
Gennem neutron- 0g rgntgenbaserede smavinkelspredningseksperimenter
(SANS og SAXS) udfert under NXUS-projektet pad fgrende storskalaanleeg er
strukturen og interaktionen af molekylaere samlinger i syrnede malkedrikke
blevet undersggt og karakteriseret.

Proteinpartikler (kaseinmiceller) blev undersggt via NXUS-projektet,
hvilket har givet information ned til nanometerniveau om deres stgrrelse, form,
sammensatning og aggregering samt virkningen af tilsatte stabilisatorer.

Kombinationen af rgntgenstraler og neutroner har gjort det muligt for NXUS’
forskere at beskrive, hvordan to forskellige pektinstabilisatorer pavirker
meelkeproteinpartikler i oplgsning, fra mikrometer- til sub-nanometerskala.
For DuPont har disse resultater muliggjort yderligere forstdelse af deres
stabilisatorers mekanistiske aspekter pd molekyleert niveau. Desuden har
projektet demonstreret neutroners og rgntgenstralers styrke i forhold til at
bidrage med vaerdifuld viden til fadevareindustrien.
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