CH 646 455 AS

gl
J

‘l”!uuu“"d“

I
|

]

Erfindungspatent fiir die Schweiz und Liechtenstein

SCHWEIZERISCHE EIDGENOSSENSCHAFT
BUNDESAMT FUR GEISTIGES EIGENTUM

6) Int.Cl3: C12J 1/04

Schweizerisch-liechtensteinischer Patentschutzvertrag vom 22. Dezember 1978

@ PATENTSCHRIFT 45

@ 646 455

@) Gesuchsnummer: 7548/81

25.11.1981

@) Anmeldungsdatum:

Prioritéit(en): 23.12.1980 AT 6274/80

@9 Patent erteilt: 30.11.1984
Patentschrift
veroffentlicht: 30.11.1984

@ Inhaber:
Heinrich Frings GmbH & Co. KG, Bonn | (DE)

@ Erfinder:
Ebner, Heinrich, Dr.-Ing., Bonn 1 (DE)

@ Vertreter:
Patentanwalts-Bureau Isler AG, Ziirich

69 Verfahren zum Herstellen von Essig mit mehr als 12g/100 ml Essigsiure.

@ Bei einem Verfahren zum Herstellen von Essig mit

mehr als 12g/100 ml Essigsdure werden alkoholhaltige
Maischen in aufeinanderfolgenden Gérperioden submers
vergoren, in denen jeweils ein Teil des Fertigessigs aus dem
Girbehilter ausgestossen und durch eine gleiche Menge
frischer Maische mit einem Gehalt bis 2g/100 ml Essig-
sdure und iiber 10 Vol. % Alkohol ersetzt wird, wobei
unter Wahrung der Gesamtkonzentration durch Einstoss
frischer Maische eine in jeder Gérperiode gleiche Anfangs-
konzentration von mehr als 6g/100 ml Essigsdure und
weniger als 7 Vol. % Alkohol eingestellt wird.

Um die Produktivitit zu erhéhen, betrigt die An-
fangskonzentration fiir die jeweils neue Gérperiode mehr
als 9 g/100 ml und weniger als 13g/100 mi Essigsdure so-
wie weniger als 4 Vol. % und mehrals 2,5 Vol. % Alkohol.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zum Herstellen von Essig mit mehr als
12 /100 ml Essigsdure durch submerse einstufige Vergérung
von alkoholhaltigen Maischen in aufeinanderfolgenden Gér-
perioden, in denen jeweils ein Teil des Fertigessigs aus dem
Garbehiilter ausgestossen und durch eine gleiche Menge fri-
scher Maische mit einem Gehalt bis 2 g/100 ml Essigséure
und iiber 10 Vol.-% Alkohol ersetzt wird, wobei unter Wah-
rung der Gesamtkonzentration durch Einstoss frischer Mai-
sche eine in jeder Garperiode gleiche Anfangskonzentration
von mehr als 6 g/100 ml Essigsdure und weniger als 7 Vol.-%
Alkohol eingestellt wird, dadurch gekennzeichnet, dass die
Anfangskonzentration fiir die jeweils neue Gérperiode mehr
als 9 g/100 ml und weniger als 13 g/100 ml Essigséure sowie
weniger als 4 Vol-% und mehr als 2,5 Vol.-% Alkohol betrégt.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass die Girperioden mit einer bei einer gleichméssigen
Beliiftung mit einem Luftdurchsatz von 3 bis 5 m® pro h und
m? Girvolumen erzielbaren stiindlichen Séurezunahme von
wenigstens 0,17 g/100 ml gefahren werden.

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zum Her-
stellen von Essig mit mehr als 12 g/100 ml Essigsdure durch
submerse, einstufige Vergirung von alkoholhaltigen Mai-
schen in aufeinanderfolgenden Garperioden, in denen jeweils
ein Teil des Fertigessigs aus dem Gérbehilter ausgestossen
und durch eine gleiche Menge frischer Maische mit einem
Gehalt bis 2 g/100 ml Essigséure und iiber 10 Vol.-% Alkohol
ersetzt wird, wobei unter Wahrung der Gesamtkonzentration
durch Einstoss frischer Maische eine in jeder Gérperiode
gleiche Anfangskonzentration von mehr als 6 g/100 m! Essig-
sdure und weniger als 7 Vol.-% Alkohol eingestellt wird.

Um Essig mit einem Gehalt von mehr als 12 g/100 ml
Essigsiure herstellen zu konnen, ist es bekannt (AT-PS
265 178), eine vermehrungsfihige Essigbakterien enthaltende
Anlaufmaische mit 6 bis 9 g/100 ml Essigsdure und 4 bis 7
Vol.-% Alkohol unter stindiger, gleichmissiger Beliiftung zu
vergiiren, bis eine Alkoholkonzentration nahe an Null
erreicht wird, wonach ein Teil des Gérbehilterinhaltes als
Fertigessig entfernt und durch frische Maische mit einem
Gehalt bis 2 g/100 ml Essigsdure und etwa 10 bis 14 Vol.-%
Alkohol langsam und unter sofortiger inniger Mischung
ersetzt wird, so dass nach dem Einstoss der frischen Maische
die Konzentration an Essigsdure und an Alkohol zu Beginn
jeder Girperiode gleich ist. Diese Konzentrationen wurden
gewihlt, weil Untersuchungen gezeigt haben, dass sich die
Vermehrungsgeschwindigkeit der Essigbakterien bei ver-
gleichbar konstantem Alkoholgehalt mit steigender Gesamt-
konzentration und bei konstant gehaltener Gesamtkonzentra-
tion mit zunehmendem Essigsduregehalt und abnehmendem
Alkoholgehalt verlangsamt. Dies gilt insbesonders iiber einem
Essigsduregehalt von 7 bis 8 g/100 ml und unter einem Alko-
holgehalt von 5 bis 6 Vol.-%, so dass die Vermehrungsge-
schwindigkeit bei diesen Essigsdure- und Alkoholgehalten ein
Maximum erreicht. Trotzdem betriigt die Dauer einer Gérpe-
riode bei diesem bekannten Verfahren etwa 48 Stunden,
wobei bei jedem Chargenwechsel etwa 40 bis 50% des Gérbe-
hilterinhaltes als Fertigessig ausgestossen werden.

Obwohl das beschriebene Verfahren zur Herstellung von
Essig mit mehr als 12 g/100 ml Essigsiure einen wesentlichen
Fortschritt gebracht hat, bleibt es wiinschenswert, die Gérlei-
stung weiter zu erhéhen. Der Erfindung liegt demnach die
Aufgabe zugrunde, ein Verfahren der eingangs geschilderten
Art so zu verbessern, dass mehr Essig je Zeit- und Volumen-
einheit erzeugt werden kann.
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Die Erfindung 16st die gestellte Aufgabe dadurch, dass
die Anfangskonzentration fiir die jeweils neue Gérperiode
mehr als 9 g/100 ml und weniger als 13 g/100 m! Essigsdure
sowie weniger als 4 Vol.-% und mehr als 2,5 Vol.-% Alkohol
betrigt.

Dies wird durch eine Verringerung des Ausstossvolumens
an Fertigessig bis auf 20% des Gérbehlterinhaltes erreicht.

“Eine Verringerung des Ausstossvolumens unter 40 Vol.-%

erscheint unter Beriicksichtigung der bisherigen Erfahrungen
nicht ratsam zu sein, weil damit zwangslaufig eine Erh6hung
der Essigsiurekonzentration und eine Verminderung der
Alkoholkonzentration nach beendetem Einstoss frischer Mai-
sche verbunden ist. Beides verringert die Vermehrungsge-
schwindigkeit der Essigbakterien, die sich ja in jeder neu
begonnen Garperiode wieder auf die Anzahl vermehren miis-
sen, die vor dem Ausstoss von Fertigessig vorhanden war.
Bedenkt man schliesslich, dass eine Essiggdrung mit kontinu-
ierlichem Maischezulauf und kontinuierlichem Essigablauf
nur unter einer Gesamtkonzentration von etwa 10% mdglich
ist, da bei hoheren Gesamtkonzentrationen die Vermehrungs-
geschwindigkeit durch den niedrigen Alkoholgehalt bis zum
Stillstand der Gérung verringert wird, so miisste ein nachteili-
ger Effekt bei der Herabsetzung der Ausstossvolumens erwar-
tet werden. Eine kontinuierliche Girung kann ja als Uber-
gang immer kleiner werdender Gérperioden gedacht werden.

Uberraschenderweise ergab sich aber eine Steigerung der
Produktivitit. Fiir dieses unerwartete Ergebnis diirfte der
Umstand von Bedeutung sein, dass durch die Verringerung
des Ausstossvolumens eine grossere Anzahl von vermeh-
rungsfahigen Essigbakterien im Girbehilter verbleibt und
dadurch die Verlangsamung der Vermehrungsgeschwindig-
keit ausgeglichen wird. Dazu kommt noch, dass sowohl die
Konzentrationsinderungen des Alkohols als auch der Essig-
siure den Stoffwechsel der gegeniiber solchen Konzentra-
tionsanderungen sehr empfindlichen Essigbakterien beein-
trichtigen, so dass der negative Einfluss solcher Konzentra-
tionsinderungen wegen des geringeren Ausmasses der Kon-
zentrationsinderungen kleiner gehalten wird. Durch das
Zusammenwirken dieser Verhiltnisse treten offensichtlich
Bedingungen ein, die noch eine erhebliche Steigerung der
Produktivitit moglich machen. Mit einer Anfangskonzentra-
tion von mehr als 9 g/100 ml Essigsdure und weniger als 4
Vol.-% Alkohol sind diese Bedingungen optimal, wenn
13 /100 ml Essigsdure dabei nicht iiberschritten und
2,5 Vol.-% Alkohol nicht unterschritten werden.

Wegen der Fliichtigkeit von Alkohol und Essigsdure ist
zur Erzielung einer guten Ausbeute eine sparsame Dosierung
der Luftmenge notwendig. Auf Grund der Empfindlichkeit
der Essigbakterien gegeniiber Sauerstoffmangel ist zur Erzie-
lung einer guten Gérleistung und Sauerstoffausniitzung eine
sehr gleichmiissige Beliiftung des gérenden Substrates erfor-
derlich. Das vorgegebene Beliiftungsvolumen begrenzt daher
die mgliche Anzahl der Essigbakterien und bedingt dadurch
die maximal mogliche Saurezunahme, die - einmal erreicht -
itber den Rest der Girperiode konstant bleibt. Obwohl bei
technischen Fermenten die maximale Sdurezunahme nicht
iiber 0,16 g/100 ml, h (AT-PS 265 178) ging, ist es nicht iiber-
raschend, dass mit einer besseren Ausnutzung des Luftsauer-
stoffes eine Girleistung von mehr als 0,17 g/100 ml, h
erreicht werden kann, wenn fiir eine besonders feine und
gleichmissige Verteilung der Luftblaschen gesorgt wird.
Uberraschend ist allerdings, dass mit einer stiindlichen Siure-
zunahme von mehr als 0,17 g/100 ml im Zusammenhang mit
der Verringerung des Ausstossvolumens und der Begrenzung
des Alkoholgehaltes unter 4 Vol.-% eine Steigerung der Essig-
produktion pro Zeit- und Volumeneinheit von etwa 70%
erzielt werden konnte. Tritt die Beeintrachtigung der Vermeh-
rung der Essigbakterien durch den Verbrauch der vorgegebe-



nen Sauerstoffmenge erst bei einer hoheren Leistung, also erst
bei einer hoheren Bakterienanzahl je Volumeinheit auf, so
dauert diese Beeintrachtigung von ihrem Eintritt bis zur
Beendigung der nunmehr kiirzeren Gérperioden kiirzere Zeit,
was vorteilhaftere Bedingungen schafft, so dass mit Hilfe die- 3
ser Massnahmen die Dauer einer Gérperiode von etwa 48
Stunden auf etwa 19 Stunden herabgesetzt werden kann.

Beispiel 1

In einem Girbehilter von 3 m Durchmesser und 5 m
Hohe, der mit einer Beliiftungsvorrichtung, einer Kiihlein-
richtung, einem Kontrollthermometer und einem mechani-
schen Entschiumer versehen wurde, wurde bei einer Beliif-
tung mit einer Beliiftungsrate von 90 m*/h eine Essiggiirung
mit folgenden Werten durchgefiihrt, wobei der Behilterinhalt 15
24 000 1 betrug:

10

Zeit Essigsdaure  Alkohol Gesamtkon- Girleistung
g/100 mi Vol.-% zentration g/100 ml, h »
%
0 1430 0,20 14,50 0,16

Ausstoss von 6500 1 Essig und sofort anschliessender
Einstoss von 6500 1 frischer Maische mit 1 g/100 ml
Essigsdure, 14,0 Vol.-% Alkohol und 1,5 g/1 Néhrstoff.

2

13

2h Ende des Einstosses der frischen Maische.

3h 10,93 3,70 14,63 -
17h 12,70 1,85 14,55 0,126
27h 14,30 0,20 14,50 0,16

S

Ausstoss von 6500 1 Essig und Einstoss von 6500 1
frischer Maische, wie oben angegeben.

Die Gérperioden spielten sich so ein, dass alle 27 Stunden
6500 1 Essig mit 14,30 g/100 ml Essigsdure ausgestossen wer- 35
den konnten, was einer Vergirungsleistung von 809 Liter
Alkohol pro 24 Stunden entspricht.
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Beispiel 2

Im gleichen Girbehilter wurde bei 24 000 1 Behélterinhalt
mit einer verbesserten Beliiftungsrate von 105 m®/h folgende
Essiggirung gefahren:

Zeit Essigsdure  Alkohol Gesamtkon- Girleistung
g/100 ml Vol.-% zentration g/100 mL, h
%

0 14,30 0,20 14,50 0,21
Ausstoss von 6500 1 Essig und sofort anschliessender
Einstoss von 6500 [ frischer Maische mit 1 g/100 ml
Essigsdure, 14,0 Vol.-% Alkohol und 1,5 g/1 Néhrstoff

2h Ende des Einstosses der frischen Maische

3h 11,03 3,60 14,63 -

I15h 13,45 1,05 14,50 0,20
19h 14,30 0,20 14,50 0,21

Ausstoss von 6500 | Essig und Einstoss von 6500 1
frischer Maische wie oben angegeben.

Die Giérperioden spielten sich so ein, dass alle 19 Stunden
6500 1 Essig mit 14,30 g/100 ml Essigsdure ausgestossen wer-
den konnten, was einer Vergidrungsleistung von 1149 Liter
Alkohol pro 24 Stunden entspricht.

Durch die erfindungsgemissen Massnahmen werden die
negativen Einfliisse des Einstossvorganges und der Sauer-

3 stoffmangelhemmung auf den Stoffwechsel der Essigbakte-

rien so vermindert, dass der Fermenter fast die gesamte Zeit
mit Volleistung lduft und dadurch die hochstmdgliche Pro-
duktivitit erzielt. Uberdies bleibt bei den kleinen Gérperio-
den noch der Vorteil erhalten, dass die nach dem Einstoss fri-
scher Maische erhdhten Alkoholkonzentrationen und ernied-
rigten Saurekonzentrationen die Vermehrungsgeschwindig-
keit der Essigbakterien stimulieren.
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