
Ob Instant-Kaffee, Proteinpulver, Gewürzmi-
schungen oder Babynahrung – sie alle haben 
eine gemeinsame Basis: eine Technologie, die 
meist im Hintergrund bleibt, aber essenziell für 
die moderne Lebensmittelproduktion ist. Doch 
die Verarbeitung von Pulvern stellt Lebens-
mittelhersteller vor große Herausforderungen. 
Die feinen Partikel neigen dazu, zu verklum-
pen, Staub zu entwickeln oder im schlimmsten 
Fall sogar kontaminiert zu werden. Gleichzei-
tig steigen die Anforderungen an Qualität und 
Hygiene stetig. Wie gelingt es also, Pulver so 
zu verarbeiten, dass sie gleichmäßig fließen, 
präzise dosiert werden und ihre wertvollen In-
haltsstoffe erhalten bleiben?

Hier kommen spezialisierte Verfahren wie 
Sprühtrocknung, Granulation, Agglomeration, 
Coating und Mikroverkapselung ins Spiel. Sie sind 

der Schlüssel, um Pulverprodukte mit optimaler Funktio-
nalität, langer Haltbarkeit und hoher Nährstoffstabilität zu 
entwickeln – und damit den wachsenden Ansprüchen von 
Herstellern und Verbrauchern gerecht zu werden.
Die Pulver- und Schüttgut-Technologie sorgt nicht nur da-
für, dass diese Produkte in optimaler Qualität hergestellt 
werden, sondern treibt auch Innovationen in Bereichen wie 
personalisierte Ernährung, industrielle Effizienz und Nach-
haltigkeit voran.

Ob würzige Suppenpulver oder proteinreiche Nahrungs-
ergänzungsmittel – beide beruhen auf präzisen Verfah-
ren der Pulververedelung. Doch hinter diesen Produkten 
stecken hochkomplexe, mehrstufige Prozesse. Hersteller 
müssen sicherstellen, dass Pulver während der Lagerung 
und Anwendung rieselfähig bleiben, sich problemlos auflö-
sen und mikrobiologisch stabil sind – entscheidende Fak-
toren für Produktqualität und Verbraucherakzeptanz.
Maßgeblich an der Weiterentwicklung und industriellen 
Umsetzung dieser Verfahren beteiligt sind Unternehmen 
wie Glatt Ingenieurtechnik, SternMaid und die GEA Group, 
die mit innovativen Lösungen neue Standards in der  
Pulververarbeitung setzen.
Glatt Ingenieurtechnik, Weimar, ist ein weltweit führender 
Anbieter von Prozesslösungen und Anlagenbau für die 
Pulververedelung. Seit seiner Gründung gilt das Unter-
nehmen als Pionier in der Wirbelschichttechnologie und 
entwickelt maßgeschneiderte Prozesslösungen und  
Produktionsanlagen für die Lebensmittel-, Futtermittel- 
und Feinchemieindustrie. Die Firma unterstützt von der 
Produktidee in der frühen Phase der Produktrezeptur 
über die Prozessentwicklung bis hin zum Scale-up in  
den Produktionsmaßstab aller Pulververedelungstechno-
logien.
SternMaid, gegründet 1996 in Wittenburg, zählt zu den 
führenden Lohnherstellern für pulverförmige Produkte und 
Granulate in Europa. Das Unternehmen bietet ein umfas-
sendes Dienstleistungsportfolio, das die Herstellung, Ver-
edelung und Verpackung von Pulverprodukten umfasst. 
Mit maßgeschneiderten Lösungen deckt SternMaid die 
gesamte Wertschöpfungskette ab – von der Rohstoffbe-
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Pulver- und Schüttguttechnologie

Veredlung 
zu mehr 
Löslichkeit  
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schaffung über das Mischen und Abfüllen bis hin zur Lage-
rung und Auslieferung. 
Die GEA Group, mit Hauptsitz in Düsseldorf, ist ein global 
tätiges und führendes Unternehmen im Bereich der Pro-
zesstechnik und bietet Lösungen für die Lebensmittel-, 
Pharma- und Chemieindustrie. Das Unternehmen entwi-
ckelt Pulverhandhabungssysteme, darunter Sackkippsta-
tionen für 25-kg-Säcke, Drehrohr-Umschaltventile (RTSV) 
zur Steuerung des Produktflusses sowie FIBC-Entlee-
rungsstationen für die Verarbeitung von Schüttgut.

Sprühgranulation und Sprühagglomeration
Die Granulation und die Agglomeration sind zwei zentra-
le Prozesse der Pulververedelung, die sich hinsichtlich 
des Aggregatzustands des Ausgangsmaterials und der 
resultierenden Partikeleigenschaften unterscheiden. Bei 
der Sprühagglomeration werden als Ausgangsmaterial ein 
oder mehrere feinkörnige Pulver mit einem Binder zusam-
mengesetzt, um eine poröse „Himbeerstruktur“ (Bild oben) 
zu erzeugen. Die Wahl des Binders muss sowohl mit dem 
Produkt als auch mit der Anwendung kompatibel sein, zum 
Beispiel in Bezug auf den Fettgehalt oder die Deklaration.  
Für Lebensmittel kommen meist Wasser und organische 
Bindemittel wie Hydrokolloide, Caseine, Gummi arabicum 
oder Zucker zum Einsatz, betonte Dr. Georg Fröhlich,  
Sales Manager der Firma Glatt Ingenieurtechnik. Das Er-
gebnis sind leicht benetzbare, poröse Agglomerate mit gu-
ter Löslichkeit und verbessertem Fließverhalten, die durch 
reduzierten Staubanteil und minimierte Entmischungs
effekte überzeugen.
Im Gegensatz dazu ist für die Sprühgranulation eine Flüs-
sigkeit als Ausgangsmaterial notwendig. Es entsteht eine 
kompakte „Zwiebelstruktur“ (Bild unten), indem Flüssig-
keitsschichten nacheinander auf Partikel aufgesprüht und 

getrocknet werden. Dies ermöglicht eine gezielte Einstel-
lung von Produkteigenschaften wie Partikelgröße und 
Schüttdichte. Aufgrund ihrer runden und gleichmäßigen 
Form eignen sich Granulate hervorragend für anschließen-
de Coating-Prozesse. Sie zeichnen sich zudem durch eine 
hohe Partikelhärte und -dichte aus, was das Transportvo-
lumen und die Hygroskopizität reduzierten. 
Agglomerate sind fragiler, leicht in Flüssigkeiten disper-
gierbar und ideal für Komprimaten wie Tabletten. Granula-
te hingegen überzeugen durch Staubarmut, hohe Fließ-
fähigkeit und präzise maschinelle Dosierbarkeit, erklärt 
Frank Hellerung, Head of Sales bei SternMaid, Contract 
Manufacturing Services, Wittenburg.

Wirbelschichttechnologie 
Die Anforderungen an Pulverprodukte gehen über die 
richtigen physikalischen Eigenschaften hinaus: Viele 
Produkte bestehen aus empfindlichen Inhaltsstoffen wie 
Aromen, Vitaminen oder Probiotika. Die Wirbelschicht-
technologie ist ein effizientes Verfahren zur Pulververede-
lung, bei dem Partikel durch einen Luftstrom aufgewirbelt, 
gleichmäßig mit einer Flüssigkeit besprüht und anschlie-
ßend getrocknet werden. Dadurch entstehen beschichte-
te oder verkapselte Partikel. Diese Technologie bietet die 
Möglichkeit, empfindliche Inhaltsstoffe (wie Enzyme oder 
Omega-3-Fettsäuren) vor Feuchtigkeit, Sauerstoff oder 
Licht zu schützen. Die Inhaltsstoffe können effizient (durch 
Mikroverkapselung) verkapselt und beschichtet (Coating) 
werden, um eine kontrollierte, pH-Wert oder zeitgesteuerte 
(sofortig/oder zeitverzögert) Freisetzung zu gewährleisten, 
betont Frank Hellerung.
Beim Coating werden Partikel in der Wirbelschicht fluidi-
siert, gleichmäßig mit einem Film überzogen und getrock-
net. So beschichtete Partikel bieten die Möglichkeit,  

Schematische Darstellung der Entstehung einer porösen ‚Himbeerstruktur‘ durch Sprühagglomeration 

Schematische Darstellung der Entstehung einer ‚Zwiebelstruktur‘ durch Sprühgranulation. 
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empfindliche Inhaltsstoffe vor Umwelteinflüssen zu schüt-
zen. Ein Beispiel ist das Aufbringen von Fettschichten auf  
Gewürzpulvern, um Aromen während der Kaltlagerung  
zu schützen und beim Backen freizusetzen, erklärte Dr. 
Georg Fröhlich. 
Beim Verkapseln werden empfindliche Inhaltsstoffe wie 
Omega-3-Fettsäuren und Beta-Carotin in einer Matrix 
eingeschlossen. Wird für die Trocknung dieser Matrix der 
Prozess Sprühgranulation gewählt, entstehen Mikrogranu-
late, die durch ihren kompakten Aufbau einen zusätzlichen 
Schutz und eine Freisetzungssteuerung der Inhaltsstoffe 
bieten. Coating und Mikroverkapselung spielen eine zent-
rale Rolle, um empfindliche Inhaltsstoffe haltbar, lagerfähig 
und verfügbar zu machen, und werden oft für Nahrungs-
ergänzungsmittel eingesetzt, dort aber i. d. R. nicht mit 
Fetten, sondern mit bspw. Hydrokolloiden, Zuckerderiva-
ten oder hochwertigen Polymercoatings, ergänzt Frank 
Hellerung. 

Nachhaltigkeit 
Die Pulverherstellung in der Lebensmittelindustrie setzt 
zunehmend auf nachhaltige und effiziente Ansätze, um 
sowohl ökologische als auch wirtschaftliche Anforderun-
gen zu erfüllen. Energieeffiziente Prozesse, wie Wärme-
rückgewinnung bei der Sprühtrocknung, und die Reduzie-
rung von Abfällen durch Staub-Agglomeration tragen dazu 
bei, Ressourcen zu schonen. Gleichzeitig ermöglicht die 
Verpackungsoptimierung durch höhere Schüttdichte eine 
Senkung der Transportkosten. Nicht zuletzt, so Frank Hel-
lerung von SternMaid, tragen Pulverprodukte auch dazu 
bei, den Wassertransport zu reduzieren, da sie durch ihre 
längere Haltbarkeit und bessere Verarbeitbarkeit weniger 
Flüssigkeit erfordern.
Führende Unternehmen wie Glatt Ingenieurtechnik,  
SternMaid und GEA Group treiben diese nachhaltigen  
Entwicklungen mit innovativen Ansätzen voran.

Glatt Ingenieurtechnik setzt auf energieeffiziente Anlagen 
mit Wärmerückgewinnung, die Verwertung von Neben-
produkten durch Staub-Agglomeration sowie die Reduzie-
rung der Verpackungsgröße dank höherer Schüttdichte. 
Darüber hinaus wird durch verbesserte Löslichkeit eine 
schnellere Verarbeitung ermöglicht, wie Dr. Georg Fröhlich 
betont. 
Auch SternMaid, Teil der Stern-Wywiol-Gruppe, verfolgt 
einen ganzheitlichen Ansatz zur Nachhaltigkeit. Seit 2023 
integriert das Unternehmen strategisch zentralisierte 

Nachhaltigkeitsmaßnah-
men in alle Geschäftspro-
zesse, unterstützt durch 
Corporate Sustainability 
und lokale Botschafter. 
Mit neuen Strukturen und 
einer Wesentlichkeitsana-
lyse gemäß der CSRD 
werden langfristige Ziele 
festgelegt. Bereits heute 
setzt SternMaid auf recy-
clingfähige Verpackungen 

GEA: Effizienz in der Milchpulverherstellung
Ein herausragendes Beispiel ist der MSD-Sprühtrockner, 
der insbesondere in der Milchpulverherstellung einge-
setzt wird. Dieses bewährte System von GEA zeichnet 
sich durch seine Flexibilität bei der Verarbeitung von ag-
glomerierten Nährstoffen und Milchprodukten aus.
Die Anlage kombiniert Sprüh- und Fließbetttrocknung in 
einem System und ermöglicht die Herstellung von riesel-
fähigen, staubfreien und leicht rekonstituierbaren agglo-
merierten Pulvern wie beispielsweise Säuglingsnahrung 
oder andere Milch- und Nährstoffpulver. Die Konfigurati-
on kann an verschiedene Rezepturen und Anwendungen 
angepasst werden. Ziel ist es, Milchpulver mit definier-
ten Eigenschaften wie Partikelgröße, Löslichkeit und 
Schüttdichte zu produzieren. Zu den Vorteilen gehören 
die Kombination von Sprüh- und Fließbetttrocknung, ein 
hygienisches Design, das strenge behördliche Anforde-
rungen erfüllt, sowie die Möglichkeit, mehrere Produkte in 
einer Anlage zu verarbeiten. Die Anlage kann Durchsätze 
von 100 kg/h bis 30 t/h verarbeiten und ist auch für spezi-
elle Anforderungen geeignet. 
Der MSD-Sprühtrockner überzeugt zudem durch seine 
hohe Energieeffizienz und innovative Technologien, die 
den Betrieb optimieren und die Umweltverträglichkeit ver-
bessern.

Milchverarbeitungsanlage 
von GEA©
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und die Verwendung nachwachsender, hochwertiger 
Rohstoffe, ergänzt Frank Hellerung.
GEA Group bietet maßgeschneiderte Pulverhandha-
bungslösungen, die von einfachen Sackkippern bis 
hin zu komplexen Systemen für Lagerung, automati-
sche Dosierung und Mischung reichen. Alle Lösungen 
entsprechen den aktuellen Sicherheitsstandards, ein-
schließlich der Anforderungen für Ex-Bereiche (Explo-
sionsgefährdete Bereiche). Effizienz und Abfallredu-
zierung stehen im Fokus, um den Energieverbrauch 
zu optimieren und Umweltbelastungen zu minimieren. 

Effiziente Nutzung von Nebenprodukten
Zukünftige Entwicklungen in der Pulververedelung 
konzentrieren sich verstärkt auf die Optimierung der 
Löslichkeit von tierischen und pflanzlichen Proteinen, 
um deren Einsatz in unterschiedlichen Lebensmittel-
anwendungen zu erleichtern. Gleichzeitig rückt die 
effiziente Nutzung von Nebenprodukten in den Fokus, 
um wertvolle Rohstoffe nachhaltiger zu verwerten 
und die Umweltbelastung zu reduzieren. Ein weiteres 
zentrales Ziel ist die Herstellung staubfreier Pulver, 
die nicht nur die Verarbeitungssicherheit erhöhen, 
sondern auch die Arbeitsumgebung in Produktionsan-
lagen verbessern.
Darüber hinaus gewinnt die Integration umweltfreund-
licher Verpackungslösungen zunehmend an Bedeu-
tung. Die Entwicklung und Nutzung recycelbarer 
Materialien tragen dazu bei, den ökologischen Fußab-
druck der Branche zu minimieren und den steigenden 
Erwartungen der Verbraucher an nachhaltige Produk-
te gerecht zu werden.
Zusammenfassend lässt sich feststellen, dass die 
Pulververedelung eine essenzielle Rolle in der mo-
dernen Lebensmittelindustrie spielt. Sie ermöglicht 
die Herstellung qualitativ hochwertiger Produkte, die 
sowohl den Anforderungen der Verbraucher als auch 
den industriellen Verarbeitungsprozessen optimal 
entsprechen. Experten sind sich einig, dass Pulver 
gezielt auf ihre jeweiligen Verwendungszwecke abge-
stimmt werden müssen, um eine maximale Funkti-
onalität, Haltbarkeit und Anwendungssicherheit zu 
gewährleisten.
Die Zukunft der Pulververedelung wird von weiteren 
technologischen Fortschritten und einem verstärkten 
Fokus auf Nachhaltigkeit geprägt sein. Die Entwick-
lung neuer Verfahren zur Verbesserung der Produkt-
eigenschaften, wie z. B. die gezielte Freisetzung von 
Inhaltsstoffen oder die Erhöhung der Nährstoffstabi-
lität, wird weiter vorangetrieben werden. Gleichzeitig 
wird die Nachfrage nach personalisierten Lebensmit-
teln und funktionellen Nahrungsergänzungsmitteln 
die Branche dazu anregen, noch flexiblere und effizi-
entere Produktionsmethoden zu entwickeln. (zs)


