
Tilførsel af værdi og stabilitet til syrnede mælkedrikke

Syrnede mælkebaserede proteindrikke er en succesfuld forbrugsvare. Men

disse drikkevarer med lav pH-værdi er grundlæggende ustabile og udsat for

makroskopisk faseseparation. Disse uønskede virkninger kan afhjælpes ved at

tilsætte naturlige biopolymerer som stabilisatorer. Som global virksomhed

med stor vægt på forskning og udvikling er DuPont Nutrition and Health på

forkant, når det kommer til at forstå og levere naturlige fødevareingredienser.

Gennem neutron- og røntgenbaserede småvinkelspredningseksperimenter

(SANS og SAXS) udført under NXUS-projektet på førende storskalaanlæg er

strukturen og interaktionen af molekylære samlinger i syrnede mælkedrikke

blevet undersøgt og karakteriseret.

Kombinationen af røntgenstråler og neutroner har gjort det muligt for NXUS’

forskere at beskrive, hvordan to forskellige pektinstabilisatorer påvirker

mælkeproteinpartikler i opløsning, fra mikrometer- til sub-nanometerskala.

For DuPont har disse resultater muliggjort yderligere forståelse af deres

stabilisatorers mekanistiske aspekter på molekylært niveau. Desuden har

projektet demonstreret neutroners og røntgenstrålers styrke i forhold til at

bidrage med værdifuld viden til fødevareindustrien.

Proteinpartikler (kaseinmiceller) blev undersøgt via NXUS-projektet, 
hvilket har givet information ned til nanometerniveau om deres størrelse, form, 

sammensætning og aggregering samt virkningen af tilsatte stabilisatorer.
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NXUS er et pilotprojekt, der skal fremme industriel brug af 
neutron- og røntgenfaciliteter i stor skala, 
i samarbejde med den akademiske verden


