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Zusanmenfassung :

Beschrieben wird ein Verfahren zur Herstellung von Zucker oder
zuckerhaltigen Produkten aus zuckerhaltigen pflanzlichen Roh-
stoffen, welches dadurch gekennzeichnet ist, dass die Herstel-
lung zumindest teilweise in Anwesenheit von zugesetzten
Fettsdure-Verbindungen durchgefiihrt wird.
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Die Frfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Zucker
oder zuckerhaltigen Produkten aus zuckerhaltigen pflanzlichen
Rohstoffen.

Zucker (Saccharose) und Zuckerprodukte werden vorwiegend aus den
pflanzlichen Rohstoffen Zuckerriibe und Zuckerrohr gewonnen, in-
dem diese Pflanzen mechanisch zerkleinert und zuckerhaltige L&-
sungen aus den Pflanzenteilen extrahiert bzw. ausgepresst
werden.

Alle zuckerhaltigen Medien, insbesondere solche, die unmittelbar
aus landwirtschaftlichen Rohstoffen gewonnen werden, sind inner-
halb gewisser Temperaturbereiche, pH-Werte und Konzentrations-
grenzen einem mikrobiologischen Verderb durch Bakterien, Hefen
und Schimmelpilzen ausgesetzt. Die Gefahr des Befalls durch Mi-
kroorganismen bedeutet in einem lebensmitteltechnologischen Pro-
zess, sowohl im kontinuierlichen Betrieb als auch bei einer La-
gerung von Roh- und Zwischenprodukten, immer ein erhebliches Ri-
siko. Mikroorganismen kénnen in den Rohstoffen enthaltene Zucker
zu Sduren und gasfdérmigen, teilweise sogar explosiven Stoffwech-
selprodukten abbauen oder einen ilUbermdffig hohen Keimgehalt der
Endprodukte verursachen. Beim Prozess der Zuckergewinnung aus
Riben und Zuckerrohr kommt die Gefahr einer mikrobiellen Spal-
tung des Disaccharids Saccharose in die Monosaccharide Glucose
und Fructose hinzu, was neben dem unmittelbaren Saccharosever-
lust auch mit weiteren Nachteilen verbunden ist, da z.B. dadurch
eine stédrkere Sirupverfdrbung, ein erhShter Bedarf an Alkalisie-
rungsmitteln und ein erhdhter Anfall an Melasse verursacht wer-
den.

Bei Temperaturen bis zu 50°C, welche bei einer Saftgewinnung mit
mechanischer Zelléffnung angewendet werden, sind die zuckerhal-
tigen Extraktionslésungen dem Verderb durch alle genannten Mi-
kroorganismen, d.h. Hefen, Schimmelpilze und Bakterien, ausge-
setzt. Bei einer Saftgewinnung mit thermischer Zelléffnung, wel-
che bei Temperaturen von {iber 50°C stattfindet, sind hingegen
nur mehr thermophile Bakterien vermehrungsfdhig. Ein Beispiel
fiir ein derartiges thermisches Extraktionsverfahren ist die der-
zeit allgemein durchgefiihrte Extraktion von Zuckerriben zum
Zweck der Zuckerproduktion.
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Es ist iiblich, thermophile Bakterien in Extraktionsanlagen da-
durch zu bekdmpfen, dass dem Saftstrom oder den verderblichen
Zwischenprodukten diskontinuierlich oder kontinuierlich keimhem-
mende bzw. keimtdtende Hilfsmittel zugesetzt werden. Beispiels-
weise sind in der Zuckerindustrie hierfiir Formalin, Dithiocarba-
mate, Peressigsdure, Ammoniumbisulfit, quaterndre Ammoniumbasen
usw. gebrduchlich.

In jlingster Zeit werden in manchen Zuckerfabriken dann, wenn ei-
ne Zugabe chemischer Mittel nicht erwiinscht oder gesetzlich ver-
boten ist, als natiirliche Mittel zur Bekdmpfung von Mikroorga-
nismen auch Hopfenprodukte (EP-0 681 029 A; Pollach et al.,
Zuckerindustrie 124 (8) (1999), 622-637; Pollach et al., Zucker-
industrie 121 (2) (1996), 919-926; Hein et al., Zuckerindustrie
122 (12) (1997), 940-949) und Harzprodukte (WO 01/88205 Al;
Pollach et al., Zuckerindustrie 127 (2002) 921-930) eingesetzt.
Beim Einsatz dieser natilirlichen Mittel ist leider 6fter eine Se-
lektierung resistenter Bakterienstdmme oder eine Adaptierung von
Bakterien zu beobachten als bei chemischen Mitteln, wie z.B.
Formalin. Letzteres greift unspezifisch Proteine an (Weinberg
E.D., J. Soc. Cosmet. Chem. 13 (1962) 89-96) und zeigt weniger
Adaptierung von Bakterien, ist aber gerade wegen des unspezifi-
schen Angriffs auf Proteine in Diskussion geraten.

Es ist aus dem Bereich der Medizin bekannt, dass bei mangelnder
Wirkung eines Antibiotikums durch einen Wechsel des Mittels neu-
erlich ein keimhemmender Effekt erreicht werden kann, ohne dass
dies jedoch garantiert ist. Bakterienstémme, die gegen ein be-
stimmtes Mittel resistent und somit spezialisiert sind, setzen
sich bei dessen Anwendung durch, sind aber mit hoher Wahrschein-
lichkeit nicht gegen alle alternativen Mittel in gleicher Weise
resistent. Eine breitere Auswahl an alternativen keimhemmenden
Mitteln bringt mit hoher Wahrscheinlichkeit in jedem Fall einen
Effekt.

Gleichzeitig wurde aber auch festgestellt, dass viele Mittel,
fiir die eine mégliche keimhemmende Wirkung in manchen Bereichen
beschrieben oder vorgeschlagen worden ist, im Rahmen des indus-
triellen Zuckerherstellungsprozesses diese Wirkung nicht zeig-
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ten. Dies kénnte einerseits auf das im Rahmen der Zuckerherstel-
lung zu behandelnde Material und auf die dabei notwendigen Pro-
zessbedingungen zurilickzufiihren sein, andererseits kénnte aber
auch z.B. die - mitunter sehr variable - Zusammensetzung der
kontaminierenden Mikroorganismen ein Grund fiir den mangelnden
Erfolg bei der Zuckerherstellung sein.

Der vorliegenden Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein
Verfahren der eingangs geschilderten Art zur Verfiigung zu stel-
len, mit welchem das Wachstum unerwiinschter Mikroben im Rahmen
des industriellen Herstellungsprozesses von Zucker mit natirli-
chen Mitteln, vor allem auch beim Auftreten von Mikroorganismen,
welche gegen Hopfen- und/oder Harzprodukte unempfindlich sind,
unterdrickt werden kann.

Diese Aufgabe wird erfindungsgemdf geldst mit einem Verfahren
zur Herstellung von Zucker oder zuckerhaltigen Produkten aus
zuckerhaltigen pflanzlichen Rohstoffen, welches dadurch gekenn-
zeichnet ist, dass die Herstellung zumindest teilweise in Anwe-
senheit von Fettsdure-Verbindungen durchgefiihrt wird.

Uberraschenderweise konnte mit dem Zusatz von derartigen Fett-
sdure-Verbindungen im Zuge des industriellen Zuckerherstellungs-
prozesses eine effiziente und kostenglinstige Méglichkeit zur
Verfiliigung gestellt werden, mit welchem das Wachstum von uner-
winschten Mikroben wirksam hintangehalten werden kann. Insbeson-
dere thermophile Mikroorganismen, die besonders hartnéckige und
schwer zu bekampfende Stdrungsquellen beim Zuckerherstellungs-
prozess darstellen, koénnen mit dem erfindungsgeméfien Zusatz von
Fettsdure-Verbindungen inaktiviert werden.

Dabei ist es nicht unbedingt erforderlich, dass diese Fettsdure-
Verbindungen widhrend des gesamten Herstellungsprozesses anwesend
sind. Erfindungsgemif kann der Einsatz der Fetts&dure-Verbindun-
gen auch nur in ausgewdhlten Teilprozessen erfolgen. Die teil-
weise bzw. zeitweilige Anwesenheit der zugesetzten Fettsadure-
Verbindungen hat sich erfindungsgemdf vor allem bei denjenigen
Bedingungen bewdhrt, bei welchen thermophile Mikroorganismen be-
sonders gut gedeihen wiirden.




Als pflanzliche Rohstoffe kommen erfindungsgemdf selbstverstdnd-
lich vor allem Zuckerriibe und Zuckerrohr in Betracht. Das erfin-
dungsgemédfle Verfahren ist aber prinzipiell auf alle méglichen
pflanzlichen Ausgangsstoffe anwendbar, wie z.B. bei der Zucker-
produktion ausgehend von Zuckerpalmen, Datteln, Zuckerhirse,
Zuckermais, Baumsdften, wie z.B. Ahornsaft, usw..

Bevorzugterweise werden die erfindungsgemidfen Fettsdure-Verbin-
dungen als Fettseifen eingesetzt, sie kénnen aber auch in Fett-
sdure-Losungsmitteln geldst, in geschmolzener Form oder in
fester Form durch Einschiitten in Trog-Extraktionsanlagen dosiert
werden. Die Fettsdure-Verbindungen gemdf der vorliegenden Erfin-
dung kénnen aber auch Fettsdurealkohole, Fettsdurealdehyde u.
dgl. sein. Die Fettsdure-Verbindungen kénnen dabei auch modifi-
ziert, etwa durch den Einbau von funktionellen Gruppen, wie -OH,
-SH, -NHz, -F, -Cl, -Br, -I u.dgl. sein (ausgenommen solche De-
rivate, die toxisch oder lebensmitteltechnisch nicht anwendbar
sind); auch aliphatische Seitenketten und/oder ein oder mehrere
(insbesondere zwei oder drei) (ungesdttigte) Doppelbindungen
sind moglich, solange die physiko-chemischen Eigenschaften der
(aliphatischen) Grundkette, insbesondere die L6slichkeit in an-
timikrobiellen Konzentrationen, sowie die Struktur am Ci;-Atom
erhalten bleiben.

Bei Verwendung von aliphatischen Carbonsduren oder -seifen als
Fettséure-vérbindungen haben sich bei der Testung im Rahmen von
industriellen Zuckerherstellungs-Verhdltnissen (Haupt-)Ketten-
langen von gréfler als 6, bevorzugt gréfRer als 8, insbesondere
gréRer als 10, und von kleiner als 22, bevorzugt kleiner als 21,
insbesondere kleiner als 20, als wirksam in akzeptablen Dosen
herausgestellt, so dass folgende Sduren sowie deren Seifen als
besonders bevorzugt angesehen werden: Heptan-, Capryl-, Pelar-
gon-, Caprin-, Undecan-, Laurin-, Tridecan- Myristin-, Pentade-
can-, Palmitin-, Heptadecan-, Stearin-, Nonadecan-, Arachin-,
Heneicosansdure sowie die dazugehdérigen Seifen, insbesondere die
Ci0 , Ci2, Cus, Cis und Cis-Fettsdure-Verbindungen (Caprin-, Laurin-,
Myristin-, Palmitin- und Stearin-Verbindungen (vor allem die
Sduren, Seifen und Alkohole), die in industriell nutzbaren Men-
gen kostenginstig zur Verfiigung stehen oder (wie die Alkohole)
leicht daraus gewonnen werden kénnen. Derartige Fettsdure-Pro-
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dukte stellen gut definierte Substanzen dar, die im Wesentlichen
nur aus einer Wirksubstanz bestehen.

Besonders die Myristinsdure bzw. -seife hat sich erfindungsgemif
besonders bewdhrt, vor allem was ihre antimikrobielle Aktivitét
anbelangt. Die Myristin-Verbindungen haben aber auch noch andere
Vorteile: Myristinsdure schmilzt bei tieferen Temperaturen als
die vergleichbaren natilirlichen Harze (z.B. Kolophonium) oder
Hopfen, nadmlich bei 54°C, was bei der Anwendung ein sicherheits-
technischer Vorteil ist bzw. eine Anwendung von Dampf als Heiz-
medium entbehrlich macht. Der tiefere Schmelzpunkt von Myristin-
sdure gegeniiber Harz und Hopfen ist auch ein anwendungstechni-
scher Vorteil, weil es weniger Verbriihungsgefahr gibt und man
mit Abfallwdrme der Zuckerindustrie (Warmwasser) auskommt. Der
Schmelzpunkt von 54°C ist aber andererseits wieder nicht so
tief, dass es zum Verkleben durch z.B. Anschmelzen von rieselféa-
higer Sackware bei lblichen (odef héheren) Umgebungstemperaturen
kommt. Somit ist Myristinsdure (Cis) auch anwendungstechnisch
ideal. (Anmerkung: Cu1 hat z.B. einen Schmelzpunkt von 30°C, Cio
einen von 31°C. Diese Produkte sind weder fliissig noch rieself&d-
hig und anwendungstechnisch nicht so vorteilhaft wie Cii-Verbin-
dungen. )

Weiters hat Myristinsdure (im Gegensatz zu etwa Hopfen) keinen
(bitteren) Eigengeschmack. Schlieflich weist Myristinsdure eine
hohe Ca-F&llbarkeit auf, so dass eine hohe Ausscheidung in der
Saftreinigung gewdhrleistet werden kann. Auch der Myristilalko-
hol (l1-Tetradecanol) ist bei Konzentrationen von 10 ppm oder so-
gar weniger wirksam (im Gegensatz zu Stearylalkohol, bei welchem
- wenn tilberhaupt im industriellen Prozess - deutlich héhere Kon-
zentrationen angewendet werden miissen). Erfindungsgemidf zu nut-
zende Fettsdure-Verbindungen sind daher vorzugsweise bereits bei
100 ppm, vorzugsweise bei 50 ppm, noch bevorzugter bei 10 ppm,
insbesondere bei 1 bis 10 ppm, wirksam, z.B. bei 55 oder 65°C.

Als nicht fir die Zuckerindustrie geeignet haben sich - zumin-
dest im industriellen Ansatz - Sorbinsdure-Verbindungen oder an-
dere kiirzerkettige (Cs (Capronsdure) oder weniger) oder lénger-
kettige (Cz: (Behensidure) oder ladnger) Verbindungen erwiesen.
Auch sind toxische Verbindungen oder quaterndre Ammoniumbasen,
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alkoxylierte Harze, u.dgl. nicht industriell einsetzbar.

Bei vielen Fetts&dure-Verbindungen handelt es sich um physiolo-
gisch unbedenkliche Naturprodukte. Da beim Zuckerherstellungs-
prozess vorwiegend derartige unbedenkliche Produkte zum Einsatz
kommen sollen, sind auch aus diesem Grunde besonders Laurin-,
Myristin-, Palmitin- und Stearins&ure(n) sowie deren Seifen be-
vorzugt. Selbstverstdndlich sind auch jegliche Kombinationen von
Fettsdure-Verbindungen einsetzbar.

Die Moglichkeit einer keimhemmenden Wirkung von Fettsduren ist
zwar fiir manche Gebiete bekannt oder in der Vergangenheit postu-
liert worden (Sorbinsdure, eine zweifach-ungesdttigte Fettsdure
mit 6 C-Atomen, wird als solche und als Kaliumsalz zur Lebens-
mittelkonservierung verwendet und als harmlos eingestuft; wei-
ters wird Undecylensdure als antimikrobieller Wirkstoff genannt
(Wallhduser, Praxis der Sterilisation - Desinfektion - Konser-
vierung, 5. Aufl., Thieme Stuttgart, 1995, S. 520)) und bei ho-
heren freien Fettsduren wurde sogar eine Wirkung an Reinzucht-
stammen gefunden (z.B. LIH-LING et al., Applied.and Environm.
Microbiol., 58, 1992, S. 624-629), jedoch haben sich diese Fett-
sduren in der Praxis als Desinfektionsmittel fiir Mischkulturen
nicht bewdhrt. Oft werden noch Konzentrationen bis zu 1 g Fett-
sdure pro Liter als wirksam bezeichnet (Kabara et al., Lipids,
12 (1977) 753-759), was fiir die Zuckerfabrikation vollkommen un-
zureichend wdre (bei hoher Dosis sind selbst Zucker und Salz
bakterienhemmend, jedoch sind Zucker bzw. Salz evidenter Weise
nicht geeignet, um im Rahmen des Zuckerherstellungsprozesses die
erfindungsgemdffen Wirkungen zu erzielen).

Es zeigt sich auch, dass sich die postulierte keimhemmende Wir-
kung von Fettsdure-Verbindungen im Laufe der Zeit als nicht be-
legbar herausgestellt hat und zum gegenwdrtigen Zeitpunkt nicht
mehr als gegeben oder gar industriell nutzbar erachtet wird:
Wdhrend in der 3. Auflage von Ullmanns Enzyklopddie der techni-
schen Chemie (1954, Bd. 5, Desinfektion und Sterilisation, S.
753) noch iliber Fetts&uren als Desinfektionsmittel referiert wird
(in den 40er Jahren war man relativ optimistisch in Bezug auf
die desinfizierende Wirkung von Fettsduren in der Medizin), ist
dieses Kapitel in der 4. Auflage (1975, Bd. 10, S. 47-48) im Ka-




pitel "Desinfektionsmittel" stark gekiirzt ("Das Wirkungsmaximum
von Fettsduren soll bei Cj;; bis Ci; liegen..." bzw. "Uber die Bak-

terizidie der Seifen liegen stark widersprechende Befunde
vor....") und in der 5. Auflage (1987, Vol. A8) wird im Kapitel
"Desinfectants" nicht mehr dariber berichtet. Daraus ist er-
sichtlich, dass es bei normalen Temperaturen zu viele Fettsdure-
unempfindliche Mikroorganismenstdmme gibt und dass man Fettsdu-

ren heute nicht mehr zu den Desinfektionsmitteln z&hlt.

Wenn man bei 35-45°C, also jenen Temperaturen, bei denen in der
Mikrobiologie iiblicherweise gearbeitet wird, ein N&hrmedium mit
unsterilem Rohsaft aus einer Zuckerribenextraktion beimpft, dann
ist es meist schwierig, eine am pH-Abfall erkennbare S&urebil-
dung durch Zusatz von Fettsduren zu stoppen (insbesondere bei
Mischkulturen, in denen sich unempfindliche Mikroorganismen
durchsetzen kénnen). Hingegen wird die Sdurebildung bei 55°C und
65°C durch Fettsduren je nach Kettenldnge bei Konzentrationen
von 4 - 40 mg/L iiber eine Zeitspanne von 1 bis 10 Stunden blo-
ckiert. Wdhrend fiir die bei Normaltemperatur beobachteten Effek-
te ein Maximum von C;; - Ci2 angegeben wird (Ullmann 1975), liegt
fiir thermophile Mikroorganismen bei der héheren Temperatur das
Wirkungsmaximum bei Cis (Myristinsdure). Es ist bekannt, dass bei
organischen Konservierungssiuren, wie Sorbinsdure, die undisso-
ziierte Form wirksam ist (Wallh&user, Praxis der Sterilisation -
Desinfektion - Konservierung, 5. Aufl., Thieme Stuttgart, 1995,
S. 507). Gleiches gilt fiir Fettsduren mit hdherer Kettenldnge
(Ullmann 1954). In sauren wdssrigen Medien konnen jedoch Fett-
sduren mit gréRerer Kettenldnge keine Wirkung entfalten, wenn
die Loslichkeit unter der minimalen Hemmkonzentration der Mikro-
organismen liegt. Durch Anwendung gegen thermophile Mikroorga-
nismen bei héherer Temperatur kénnen schwerer 1l8sliche Fettsdu-
ren mit héherer Kettenldnge (Cia) in sauren Medien sehr wirksam

sein.

Es hat sich erfindungsgemdf gezeigt, dass die Fettsdure-Verbin-
dungen in einer Menge von 0,1 bis 100 mg/L, vorzugsweise 5 bis
40 mg/L, insbesondere 10 bis 25 mg/L, eingesetzt werden sollten.

Die zumindest teilweise bzw. zumindest zeitweilig gegebene Anwe-
senheit von Fettsdure-Verbindungen in dieser Menge in der flis-
sigen Phase wdhrend des Zuckerherstellungsprozesses hat sich als
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glinstig bzw. jedenfalls ausreichend fiir den erwlinschten keimhem-
menden Effekt herausgestellt. Es ist aber klar, dass je nach Re-
alisierung des Zuckerherstellungsprozesses (kontinuierlich/kon-
tinuierlich) die Konzentration an Fettsdure-Verbindungen schwan-
ken kann, insbesondere, wenn die Produkte stoRBweise dem Herstel-
lungsprozess zugesetzt werden, beispielsweise in die Extrak-
tionsldsung. Besonders bevorzugte Konzentrationsmengen der er-
findungsgemdfl zu verwendenden Fettsdure-Verbindungen widhrend des
Herstellungsprozesses liegen bei 5 bis 40 mg/L, insbesondere 10
bis 25 mg/L. ‘

Bevorzugterweise werden die Fettsduren als Fettseifen zugesetzt.
Bewdhrt haben sich dabei Alkali- oder Erdalkali- (ausgenommen
Calcium-), vorzugsweise Kaliumsalzldsungen, insbesondere in 0,5
bis 30 %$iger Konzentration. Die Fettsduren kénnen auch als alko-
holische Lésungen oder Suspensionen zugesetzt werden, insbeson-
dere als eine 1 bis 100 %$ige, vorzugsweise als eine 1 bis 95 %-
ige, insbesondere als eine 10 bis 80 %ige, Ethanoll®ésung. Es hat
sich gezeigt, dass die erfindungsgemidfRe Verwendung von Fettsdu-
re-Verbindungen sich besonders gut zur Kombination mit weiteren
antimikrobiellen Mitteln im Zuge des Herstellungsprozesses eig-
net. Vorzugsweise werden im Rahmen einer derartigen Kombination
weitere lebensmittelkompatible antimikrobielle Mittel einge-
setzt.

Besonders bevorzugt ist hierbei die erfindungsgemdfie Kombination
mit Hopfen, Hopfenderivaten und lebensmittelkompatiblen Harzen.
Zuckerherstellungsverfahren, bei welchen Hopfen oder Hopfenderi-
vate verwendet werden, sind z.B. in der EP 0 681 029 Bl be-
schrieben. Verfahren, bei denen lebensmittelkompatible Harze
allein und in Kombination mit Hopfen und Hopfenderivaten einge-
setzt werden, sind in WO 01/88205 Al beschrieben. Die Kombinati-
on der weiteren antimikrobiellen Mittel mit Fettsdure-Verbindun-
gen kann erfindungsgemdffs sowohl partiell als auch seriell erfol-
gen. So kann beispielsweise der Zuckerherstellungsprozess zeit-
weilig unter Anwesenheit von zugesetzten Fettsdure-Verbindungen,
zeitweilig unter Anwendung von Harzen und zeitweilig unter Anwe-
senheit von Hopfenprodukten, beispielsweise Hopfen-fB-sduren, er-
folgen und zwar sowohl nacheinander als auch miteinander.




Die erfindungsgemdfle Zugabe von Fettsduren kann zwar zu jedem
Punkt der Zuékerherstellung erfolgen, bevorzugterweise sind die
Fettsdure-Verbindungen aber zumindest bei der thermischen Ex-
traktion von zuckerhaltigen Pflanzenteilen, insbesondere Zucker-
riiben oder Zuckerrohr, anwesend. Hierbei kann man beispielsweise
Myristinseife den zu extrahierenden Pflanzenteilen nach der me-
chanischen Zerkleinerung der zuckerhaltigen pflanzlichen Roh-
stoffe zugeben.

Bevorzugte Temperaturbedingungen fir die erfindungsgemifie Anwen-
dung der Fettsdure-Verbindungen sind 50 bis 80°C, insbesondere
55 bis 70°cC.

GemdfR einer bevorzugten Ausfiithrungsform des erfindungsgemdfen
Verfahrens werden die Fettsdure-Verbindungen bei der Gewinnung
des Rohsaftes verwendet. Eine Darstellung des liblichen Herstel-
lungsprozesses fir Zucker ist beispielsweise in Ullmann's Ency-
klopddie der Technischen Chemie, 4. Aufl., Bd. 24, Seiten 703
bis 748 enthalten, wobel der erfindungsgemidffe Zusatz wvon Fett-
sdure-Verbindungen bei all den dort geschilderten (Teil-)Schrit-
ten vorgenommen werden kann.

Bevorzugterweise werden die Fettsédure-Verbindungen erfindungsge-
mdfl der Extraktionslésung, mit der der Zucker aus den zuckerhal-
tigen Pflanzen in Rohstoffen extrahiert wird, zugegeben.

GemdfR einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsform werden Mem-
branbehandlungsverfahren oder Ionenaustauscherverfahren im Zuge
des Zuckerherstellungsprozesses in Anwesenheit der Fettsiure-
Verbindungen durchgefiihrt.

Vorzugsweise werden die Fettsdure-Verbindungen bei einer Zucker-
konzentration von 0,1 bis 80 % eingesetzt, insbesondere bei hé-
heren Temperaturen, etwa bei Temperaturen von 50 bis 80°C.

Die Gefahr des Eintrages bitterer Geschmacksstoffe in die Zu-
cker~-produkte, welche bei Hopfenprodukten bestanden hat, ist im
Fall von Fettsdure-Verbindungen deshalb nicht gegeben, da die
bevorzugt eingesetzten Fettsdure-Verbindungen nicht bitter
schmecken. Fettsdure-Verbindungen ohne oder mit vernachléssig-
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barem Eigengeschmack sind daher vorteilhaft.

Die Behandlung mit einer Fettsdure-Verbindung wird mit besonde-
rem Vorteil alternierend zu einer Behandlung mit einem Mikroor-
ganismen hemmenden Mittel auf Hopfenbasis oder Kiefernmharzbasis
vorgenommen, um eine Adaptierung der Mikroorganismen an das Hop-
fen- oder Kiefernharzprédparat bzw. eine Selektierung von Hopfen-
oder Kiefernharz-resistenten Mikroorganismen zu bekampfen.

Wird in einem Prozess keinerlei Selektierung oder Adaptierung
beobachtet, kann ein kombiniertes Mittel, z.B. aus Fettsdure-
Verbindungen und Kiefernharzen und/oder Hopfenprodukten, ange-
wendet werden, um eine besonders hohe Wirksamkeit eines einzigen
Kombinationsmittels zu erreichen.

Wenn ein zuckerhaltiges Substrat, z.B. ein zuckerhaltiger flis-
siger Nihrboden, wie er in der Mikrobiologie iblich ist, entwe-
der unsterilisiert oder nach Einimpfung eines Bakterienstammes
bebriitet wird, kommt es zu einer Sdurebildung, welche am ein-
fachsten an einem pH-Abfall erkannt‘werden kann. Das gleiche
Phinomen tritt bei der Bebriitung von normalen zuckerhaltigen
Pflanzensidften, z.B. Riibensdften, auf. Ein pH-Abfall durch
Zuckerabbau bedeutet in einem industriellen Prozess, z.B. dem
der Gewinnung von Zuckersaft aus Zuckerriben, einen Zuckerver-
lust und einen Bedarf an Alkalisierungsmittel. Auflerdem ist ein
pH-Abfall mit einer Erhdhung des Keimgehaltes im Substrat oft-
mals mit einer unangenehmen Gas- und Nitritbildung verbunden.
Diese Anordnung bildet auch ein effizientes System zur Bestim-
mung der keimhemmenden Wirkung von Substanzen im Rahmen des
Zuckerherstellungsprozesses.

Soferne wdhrend der durch thermophile Mikroorganismén bei hoéhe-
ren Temperaturen verursachten S&urebildung z.B. eine L&sung von
Fettsdure-Verbindungen zugesetzt wird, kommt es ab einer gewis-
sen Konzentration von 10 ppm zum Stoppen der S&durebildung und
des damit verbundenen pH-Abfalls. Somit kénnen die mit S&urebil-
dung verbundenen Nachteile durch Zugabe von z.B. Myristinsé&ure
zu einem zuckerhaltigen Substrat vermieden werden. Vorzugsweise
wird deshalb bei erhShten Temperaturen gearbeitet, da die Fett-
sdure-Verbindungen in kalten wédsserigen Systemen weniger gut




16slich sind als in warmen Systemen. Sie kénnen daher schon we-
gen der besseren Ldslichkeit besonders gut bei hdheren Tempera-
turen gegen thermophile Mikroorganismen eingesetzt werden.
AuRerdem ist bei hohen Temperaturen die Mikroorganismenflora auf
wenige Bakterienarten beschréankt.

Gegeniiber Hefen weisen Fettsdure-Verbindungen, z.B. die Myris-
tinsdure, liberraschenderweise eine deutlich geringere Wirksam-
keit als gegeniiber thermophilen Bakterien auf. Auflerdem sind sie
unter den pH- und Temperaturbedingungen der Hefeziichtung
schlecht 18slich, so dass die von Hopfen- und Kiefernharzproduk-
ten bekannten Eigenschaften, welche in erster Linie eine Hemmung
der Bakterien bewirken, auch bei Fettsdure-Verbindungen auftre-
ten. Bei einer Anwendung von Fettsdure-Verbindungen im Bereich
der Riibenextraktion, also vor der Saftreinigung mit Kalk und
Kohlensidure, werden diese Fettsdure-Verbindungen in hohem Mafs
abgetrennt. Fettsduren bilden mit Ca-Ionen unlésliche Seifen,
welche zusammen mit Calciumcarbonat aus dem Prozessstrom ausge-
schieden werden. Dies stellt einen Vorteil von Fettsduren als
bakterienhemmendes Mittel fiir die Zuckerriibenextraktion dar, da
durch die Ca-F&dllbarkeit die in der Melasse verbleibenden Mengen
und die dem fertigen Zucker anhaftenden Spuren entscheidend ver-
ringert werden. Jene Restmengen an Fettsduren, welche nicht in
der Saftreinigung als Ca-Salze gefdllt werden und in die Melasse
gelangen, welche zur Verwertung durch Hefen bestimmt sind, kén-
nen daher im Vergleich zu manchen chemischen Mitteln, wie qua-
terndren Ammoniumbasen, als unbedenklich angesehen werden.

GemidR einem weiteren Aspekt betrifft die vorliegende Erfindung
auch eine Extraktionsfliissigkeit zur Extraktion zuckerhaltiger
pflanzlicher Rohstoffe, welche zusdtzlich zu den iiblichen Be-
standteilen dieser Extraktionsfliissigkeit zugesetzte (d.h. nicht
natiirlicher Weise (in dieser Menge) vorhandene) Fettsdure-Ver-
bindungen enthdlt. Derartige Extraktionsfliissigkeiten enthalten
neben dem extrahierten Zucker (Saccharose), Glucose und Fructose
in Spuren, sowie Bestandteile, die fiir den jeweiligen pflanzli-
chen Rohstoff charakteristisch sind, beispielsweise Betain (bei
Zuckerriiben) oder Aconitsdure (bei Zuckerrohr). Weitere Inhalts-
stoffe kdnnen Aminosduren, wie Alanin, Asparagin- und Glutamin-
sdure, Isoleucin, Leucin, Threonin oder Valin (im Bereich 10 -
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200 mg/L Rohsaft), Oxalat, Citrat, Lactat oder Maleat (10 - 5000
mg/L Rohsaft) bzw. Shikimisdure oder Flavonoide oder phenolische
Komponenten wie Coffeinsdure, 3,4-Dihydroxybenzoesdure, Chloro-
gensdure, Apigenin, Swertisin, Luteoline oder Tricin, sein.
(Schneider, Technologie des Zuckers". Verlag Schaper, Hannover
(1968), 247-253; van der Poel et al., "Sugar Technology", Verlag
Dr. Bartens, Berlin (1998), 152-157; van der Poel et al., "Zu-
ckertechnologie”, Verlag Dr. Bartens, Berlinv(ZOOO), 163-168).

Gemdf3 einer bevorzugten Aufiihrungsform enthdlt die erfindungsge-
méRe Extraktionsfliissigkeit zusédtzlich auch zugesetzte(n) Hop-
fen, Hopfenderivate und/oder lebensmittelkompatible Harze.

Gemdf3 einem weiteren Aspekt betrifft die vorliegende Erfindung
auch Zucker oder zuckerhaltige Produkte aus pflanzlichen Roh-
stoffen, die nach dem erfindungsgemidflen Verfahren erhdltlich
sind und demgemdf einen (Rest-)Gehalt an zugesetzten Fettsdure-
Verbindungen enthalten. Dieser Gehalt l&sst sich ohne weiteres
mit an sich bekannten analytischen Verfahren, wie Gaschromato-
graphie etc., nachweisen. Erfindungsgemdf bevorzugte Zucker oder
zuckerhaltige Produkte weisen einen Gehalt an Fettsdure-Verbin-
dungen, beginnend mit der Nachweisgrenze bis zu 1 ppm auf. Be-
vorzugte Produkte sind aber auch erfindungsgemdff alle Zucker und
Nebenprodukte des Zuckers, die bei der industriellen Zuckerher-
stellung anfallen, wie beispielsweise Riilbenschnitzel-Futtermit-
tel, Carbokalk, Dicksaft und Melasse. Ribenschnitzel-Futtermit-
tel, das z.B. als gepresstes Produkt zur Verfiligung gestellt
wird, stellt ein besonders ginstiges Wachstumsmilieu fiir uner-
winschte Mikroorganismen dar. Ein derartiger Befall kann natiir-
lich die Futtermittelqualitdt dieser Produkte entscheidend
beeintrdachtigen. Die Anwesenheit von zugesetzten Fettsdure-Ver-
bindungen verringert hierbei nicht nur derartige Produktschadi-
gungen, sondern auch die Entstehung unerwinschter Geruchsbelés-
tigung.

Gemafs einem weiteren Aspekt betrifft die vorliegende Erfindung
auch die Verwendung von Fettsdure-Verbindungen bei der Herstel-
lung von Zucker. Hierbei ist insbesondere die Verwendung zur
Hemmung thermophiler Mikroorganismen, insbesondere zur Hemmung
von Bacillus, Thermus und Clostridien, bevorzugt.




Die Erfindung wird an Hand der nachfolgenden Beispiele, auf die
sie selbstverstdndlich nicht eingeschrédnkt ist, n&dher erldutert.

Beispiel 1:

Ein flissiges Ndhrmedium, wie es in der Mikrobiologie gebr&duch-
lich ist und das aus 10 g Bacto-Pepton, 5 g Fleischextrakt, 5 g
Hefeextrakt, 1 g Glucose, 1 g KHPO., 0,1 g MgS0,*7H.0 und 0,01 g
FeS04*7H,0 pro Liter destilliertem Wasser besteht, wird in ubli-
cher Weise 20 min bei 120°C sterilisiert und in einem auf 65°C
temperierten Gefaf mit 20 ml Rohsaft aus einer grofftechnischen
Zuckerriibenextraktion beimpft, wobei der pH-Wert auf einem
Schreiber registriert wird. Nach dem Anwachsen von thermophilen
Bakterien fdllt der pH-Wert progressiv ab. Dies zeigt eine von
Mikroorganismen verursachte Sdurebildung an.

Im vorliegenden Beispiel verursachen derartige Mikroorganismen
ab ca. 4 Stunden Bebriitung einen zunehmend stdrkeren pH-Abfall
(ApH/h) . Durch Zugabe von 1 mL 1 %$iger alkoholischer Lésung von
Myristinsdure pro Liter Kulturfliissigkeit wird der pH-Abfall
nach 5 Stunden plétzlich und nachhaltig gestoppt. Es ergibt sich
eine mindestens 1l4-stiindige Wirksamkeit bei einer Konzentration
von 10 mg Myristinsdure pro Liter Kulturfliissigkeit. Die Wirkung
ist auf die Fettsdure zurickzufiihren, da erst Mengen von 40 - 60
mL Alkohol pro Liter Kulturfliissigkeit zu einer Beeintradchtigung
einer derartigen Kultur ftiihren.

Zeith) 0 1 2 3 4 425 450 475 5 510 550 6 7 10 13 16 19
pH 695 694 694 693 690 686 680 6,72 655 647 647 647 648 650 6,53 6,55 6,53
ApH/h 00t 000 001 0,03 0,16 024 032 0,68 080 0,00 000 -0,01 -0,01 -0,01 -0,01 0,01

Zusatz von 10 mg/L Myristinsdure bei pH 6,47

Beispiel 2:

In einer Mischkultur gemdf Beispiel 1 &duRBert sich das Anwachsen
von thermophilen Bakterien in einem zunehmend stdrkeren pH-Ab-

fall (ApH/h). Durch Zugabe von 1 mL 1 %$iger alkoholischer L&sung
von Palmitinsdure pro Liter Kulturflissigkeit, das entspricht 10
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mg/L, wird der pH-Abfall nach 5 Stunden sofort vollkommen ge-
stoppt, aber bereits nach 1,5 - 2 h kommt es im Gegensatz zu
Beispiel 1 zu einem neuerlichen pH-Abfall in der Kultur. Eine
neuerliche Zugabe von Palmitinsdure bis zu einer Gesamtkonzen-
tration von 50 mg/L vermag diesen pH-Abfall nicht mehr zu stop-
pen, sondern nur von 0,13 auf 0,07 pH-Einheiten pro Stunde zu
verzdgern. Das Beispiel zeigt eine prinzipielle Wirkung von Pal-
mitinsdure (Cis), die jedoch nur von sehr kurzer Dauer ist. Sehr
dhnlich verhalten sich Stearins&dure (Cis) und Olsdure (Cis:2), wéh-
rend Behensdure (Cz:) in einem derartigen Beispiel keinerlei
Effekt zeigt.

Zeit(h) O 1 2 3 350 3,75 4,00 425 450 475 500 510 6,00 650 7 8 9
pH 706 705 704 704 703 702 698 693 686 677 661 652 653 653 649 636 629
ApH/h 0,01 001 000 002 004 016 020 028 036 064 090 -0,01 000 0,08 013 0,07

Zusatz von 10 mg/L Palmitinsdure bei pH 6,52 und 4 x 10 mg/L
zwischen pH 6,49 und 6,36

Beispiel 3:

In einer Mischkultur gemif Beispiel 1 tritt ein pH-Abfall durch
thermophile Bakterien auf. Ein zweimaliger Zusatz von 1 mL 1 %-
iger alkoholischer L&sung von Laurinsdure (Ci2), entsprechend
einer Konzentration von 20 mg/L, fiihrt noch zu keinem Effekt.
Erst ein dritter Zusatz von 1 mL L&sung, entsprechend einer Ge-
samtkonzentration von 30 mg/L, stoppt den pH-Abfall. Bei Unde-
cansdure (Ci1) wird in einem derartigen Beispiel erst bei 40 mg/L
eine Wirkung erreicht. Bei Sorbinsdure (Cs.2), einem bekannten
Konservierungsmittel, wird iliberraschenderweise selbst bei 150
mg/L keinerlei Wirkung erzielt. Dies zeigt, dass die Wirkung von
Fettsduren bei hdheren Temperaturen nicht aus Literaturangaben
iber mesophile Mikroorganismen abgeleitet werden kann.

Zeitth) 0 1 2 3 325 350 3,75 400 425 450 475 5 6 7 8 9 10
pH 7,08 7,08 7,07 7,06 7,03 699 694 687 674 649 649 649 650 651 652 652 653

ApH/h 0,00 001 001 012 016 020 028 052 1,00 0,00 0,00 -0,01 -001 -0,01 0,00 -0,01

Zusatz von 3 x 10 mg/L Laurinsdure zwischen pH 6,74 und 6,49




Beispiel 4:

Ein flissiges Ndhrmedium wie in Beispiel 1 wird einem Reinzucht-
stamm DSMZ 457 der Deutschen Sammlung fiir Mikroorganismen und
Zellkulturen GmbH beimpft. Ein nach 1 Stunde einsetzender pH-Ab-
fall kann durch zweimaligen Zusatz von 0,2 mL 1 %$iger alkoholi-
scher Ld&sung von Myristinsdure (Cui), entsprechend einer Konzen-
tration von nur 4 mg/L, gestoppt werden. Nach 4 Stunden setzt
ein neuerlicher pH-Abfall ein, welcher durch eine weitere Zugabe
von 2 mg/L, also insgesamt 6 mg/L, weitere 7 Stunden lang ge-
stoppt werden kann. Dieses Beispiel demonstriert, dass auch an
Reinkulturen dhnliche Effekte, sogar mit sehr niedrigen Konzen-
trationen, erreicht werden kénnen.

Zeit(h) O 1 2 3 4 450 S 6 7 8 9 102 11 12 13 14 15
pH 7,08 7,07 7,04 699 681 651 650 651 651 651 648 639 639 639 639 639 639
ApH/h 001 0,03 005 0,18 0,60 002 -001 000 000 003 0,08 000 000 000 000 000

Zusatz von 2 x 2 mg/L Myristinsdure zwischen pH 6,81 und 6,51
und weitere 2 mg/L bei pH 6,39

Beispiel 5:

Es wird eine Mischkultur gemidff Beispiel 1 erzeugt, jedoch bei
35°C bebriitet. Ein nach 5 Stunden einsetzender pH-Abfall kann
durch 11 aufeinanderfolgende Zus&dtze von 1 mL 1 %$iger alkoholi-
scher Lésung Myristinsdure pro Liter Kultur, entsprechend 110
mg/L, und einen weiteren Zusatz von 4 mL, also insgesamt 150
mg/L, nicht gestoppt werden. Dieses Beispiel zeigt den charakte-
ristischen Unterschied im Verhalten zwischen mesophilen und
thermophilen Mischkulturen.

Zeith) 0 1 2 3 4 450 475 500 525 550 575 6,00 625 650 6,75 7,00 7,25
pH 706 705 7,04 7,03 7,02 7,01 699 695 690 681 670 6,55 641 630 6,19 6,06 594
ApH/h 001 001 00f 001 002 008 016 020 036 044 0,60 056 044 044 052 048

Zusatz von 11 x 10 und 1 x 40 mg/L Myristinsdure zwischen pH
6,55 und 6,30




Beispiel 6:

Es wird eine Mischkultur gemdf Beispiel 1 erzeugt. Ein nach 4
Stunden einsetzender pH-Abfall kann durch Zugabe von 1 mL 1 %-
iger widssriger Lésung von Myristinsdure als Kaliumsalz pro Liter
Kulturfliissigkeit pldtzlich und nachhaltig gestoppt werden. Es
ergibt sich eine mindestens 12-stiindige Wirksamkeit bei einer
Konzentration von 10 mg Myristinsdure (als Kaliumsalz) pro Liter
Kulturfliissigkeit.

Zeit¢th) O 1 2 3 4 425 450 475 5 6 7 8 9 1 13 15 1
pH 692 690 689 689 685 682 675 667 646 646 646 647 646 646 646 645 645
ApH/h 0,02 001 000 004 0,12 028 032 084 000 000 -001 001 000 000 000 0,00

Zusatz von 10 mg/L Myristinsdure als Kaliumsalz bei pH 6,46.

Beispiel 7:

Eine Riibenextraktionsanlage zur kontinuierlichen Verarbeitung
von 12.000 t Riiben pro Tag, bestehend aus einem Extraktionsturm
und Schnitzelmaischen, wird ohne Zusatz von bekannten Mitteln
zur Reduzierung der Bakterientdtigkeit, wie Formalin, Dithiocar-
bamaten, Hopfen- und Harzprodukten betrieben. Im Rohsaft tritt
ein Milchs&uregehalt von 630 - 790 mg/L auf. Durch dreimalige
Dosierung einer Seifenldsung mit 20 % Myristinsdure in einer
Menge von je 200 L um 9, 13 und 17 Uhr, das entspricht einer Do-
sierung von 10 g/t Riibe, kann der Milchsduregehalt wdhrend des
Tages auf 450 - 550 mg/L abgesenkt werden. Anzustreben ware eine
automatische Dosierung mit gleichmdfig liber 24 h verteilten Do-
sierungen.
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Patentanspriche:

1. Verfahren zur Herstellung von Zucker oder zuckerhaltigeﬁ
Produkten aus zuckerhaltigen pflanzlichen Rohstoffen, dadurch
gekennzeichnet, dass die Herstellung zumindest teilweise in An-
wesenheit von zugesetzten Fettsdure-Verbindungen durchgefiihrt
wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die
Fettsdure-Verbindungen eine Kettenl&dnge von gréfRer als 8, ins-
besondere groRer als 10, und von kleiner als 21, insbesondere
kleiner als 20, aufweisen.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet,
dass Heptan-, Capryl-, Pelargon-, Caprin-, Undecan-, Laurin-,
Tridecan- Myristin-, Pentadecan-, Palmitin-, Heptadecan-, Stea-
rin-, Nonadecan-, Arachin-, Heneicosansdure oder die dazugehé-
rigen Seifen als Fettsiure-Verbindungen eingesetzt werden.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Sduren, Seifen oder Alkohole der Cio-, Ci2—,
Cis—, Cis— und Cig-Fettsdure-Verbindungen eingesetzt werden.

5. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 4, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die natiirlichen Harze in einer Ménge von 0,1 bis
100 mg/L, vorzugsweise 5 bis 40 mg/L, insbesondere 10 bis 25
mg/L, eingesetzt werden.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsdure-Verbindungen als Seifen, vorzugs-
weise als Alkali- oder Erdalkalisalz-Ldsungen oder Suspensionen,
insbesondere als Kaliumsalzl®sung, zugesetzt werden, insbesonde-
re als 0,5 bis 35 %$ige Kaliumsalzldsung.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsdure-Verbindungen als alkoholische L&-
sung oder Suspension, vorzugsweise als eine 1 bis 95 %ige, ins-
besondere als eine 10 bis 80 %$ige Ethanolldsung, zugesetzt wer-
den.
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8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsédure-Verbindungen in Kombination mit
weiteren lebensmittelkompatiblen antimikrobiellen Mitteln, ins-
besondere in Kombination mit natiirlichen lebensmittelkompatiblen
Harzen, Hopfen oder Hopfenderivaten oder Kombinationen davon,
eingesetzt werden.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsdure-Verbindungen zumindest bei der
thermischen Extraktion von zuckerhaltigen Pflanzenteilen, insbe-
sondere von Zuckerriiben oder Zuckerrohr, verwendet werden.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsdure-Verbindungen der Extraktionsldsung,
mit der der Zucker aus den zuckerhaltigen pflanzlichen Rohstof-
fen extrahiert wird, zugegeben werden.

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10 dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsdure-Verbindungen zumindest wdhrend Mem-
branbehandlungsverfahren und/oder wdhrend Ionenaustauscherver-
fahren eingesetzt werden.

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 11, dadurch ge-

kennzeichnet, dass die Fettsdure-Verbindungen bei einer Zucker-
konzentration von 0,1 bis 80 %, insbesondere 60 bis 70 %, einge-
setzt werden, insbesondere bei einer Temperatur von 50 bis 80°C.

13. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 12, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Fettsdure-Verbindungen wdhrend der Ge-
winnung des Zuckers aus dem Dicksaft eingesetzt werden.

14. Extraktionsfliissigkeit zur Extraktion zuckerhaltiger pflanz-
licher Rohstoffe, dadurch gekennzeichnet, dass sie zusédtzlich
zugesetzte Fettsdure-Verbindungen enthadlt.

15. Extraktionsfliissigkeit nach Anspruch 14, dadurch gekenn-
zeichnet, dass sie zusdtzlich zugesetzte natiirliche lebensmit-
telkompatible Harze, insbesondere Kolophonium oder Kolophonium
derivate, Hopfen oder Hopfenderivate enthdlt.
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16. Zucker oder zuckerhaltiges Produkt aus pflanzlichen Rohstof-
fen, erhidltlich nach einem Verfahren nach einem der Anspriiche 1
bis 13 mit einem Gehalt an zugesetzten Fettsdure-Verbindungen.

17. Zuckerhaltiges Produkt nach Anspruch 16, ausgewdhlt aus der
Gruppe bestehend aus Riubenschnitzel-Futtermittel, Carbokalk,
Dicksaft und Melasse.

18. Verwendung von Fettsdure-Verbindungen bei der Herstellung

von Zucker.
19. Verwendung nach Anspruch 18 zur Hemmung thermophiler Mikro-

organismen, insbesondere zur Hemmung von Bacillus-, Thermus-
und/oder Chlostridien-Arten.

DA/Se




R 41001 - 17 A 378/2003

Patentanspriche:

1. Verfahren zur Herstellung von Zucker oder zuckerhaltigen
Produkten aus zuckerhaltigen pflanzlichen Rohstoffen, dadurch
gekennzeichnet, dass die Herstellung zumindest teilweise in
Anwesenheit von zugesetzten Fettsduren bzw. deren Seifen, Alde-
hyde und Alkohole durchgefiihrt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die
Fettsduren bzw. deren Seifen, Aldehyde und Alkohole eine Ketten-
ldange von groéfer als 8, insbesondere grdfRer als 10, und von
kleiner als 21, insbesondere kleiner als 20, aufweisen.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet,
dass Heptan-, Capryl-, Pelargon-, Caprin-, Undecan-, Laurin-,
Tridecan- Myristin-, Pentadecan-, Palmitin-, Heptadecan-, Stea-
rin-, Nonadecan-, Arachin-, Heneicosansdure oder die dazugeh&-
rigen Seifen als Fettsdureverbindungen eingesetzt werden.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Sduren, Seifen oder Alkochole der Cio, Ciz, Cis,
Cis und Cjg-Fettsdureverbindungen eingesetzt werden.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die natiirlichen Harze in einer Menge von 0,1 bis
100 mg/1l, vorzugsweise 5 bis 40 mg/l, insbesondere 10 bis 25
mg/l, eingesetzt werden.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsdureverbindungen als Seifen, vorzugs-
weise als Alkali- oder Erdalkalisalz-Lésungen oder Suspensionen,
insbesondere als Kaliumsalzl®sung, zugesetzt werden, insbesonde-
re als 0,5 bis 35 %$ige Kaliumsalzl6sung.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsduren bzw. deren Seifen, Aldehyde und
Alkohole als alkoholische Lésung oder Suspension, vorzugsweise
als eine 1 bis 95 %$ige, insbesondere als eine 10 bis 80 %ige
Ethanollésung, zugesetzt werden.

NACHGEREICHT
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8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsduren bzw. deren Seifen, Aldehyde und
Alkohole in Kombination mit weiteren lebensmittelkompatiblen an-
timikrobiellen Mitteln, insbesondere in Kombination mit natiirli-
chen lebensmittelkompatiblen Harzen, Hopfen oder Hopfenderivaten
oder Kombinationen davon, eingesetzt werden.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekenn-
" zeichnet, dass die Fettsduren bzw. deren Seifen, Aldehyde und
Alkohole zumindest bei der thermischen Extraktion von
zuckerhaltigen Pflanzenteilen, insbesondere von Zuckerriiben oder
Zuckerrohr, verwendet werden.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsduren bzw. deren Seifen, Aldehyde und
Alkohole der Extraktionsldsung, mit der der Zucker aus den
zuckerhaltigen pflanzlichen Rohstoffen extrahiert wird, zugege-
ben werden.

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10 dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fettsduren bzw. deren Seifen, Aldehyde und
Alkohole zumindest wdhrend Membranbehandlungsverfahren und/oder
wdhrend Ionenaustauscherverfahren eingesetzt werden.

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 11, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Fettsduren bzw. deren Seifen, Aldehyde
und Alkohole bei einer Zuckerkonzentration von 0,1 bis 80 %,
insbesondere 60 bis 70 %, eingesetzt werden, insbesondere bei
einer Temperatur von 50 bis 80°C.

13. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 12, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Fettsduren bzw. deren Seifen, Aldehyde
und Alkohole wdhrend der Gewinnung des Zuckers aus dem Dicksaft
eingesetzt werden.

14. Extraktionsfliissigkeit zur Extraktion zuckerhaltiger pflanz-
licher Rohstoffe, dadurch gekennzeichnet, dass sie zusdtzlich
zugesetzte Fettsduren bzw. deren Seifen, Aldehyde und Alkohole
enthdlt.
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15. Extraktionsfliissigkeit nach Anspruch 14, dadurch gekenn-
zeichnet, dass sie zusdtzlich zugesetzte natilirliche lebens-
mittelkompatible Harze, insbesondere Kolophonium oder
Kolophoniumderivate, Hopfen oder Hopfenderivate enthdlt.

16. 2zucker oder zuckerhaltiges Produkt aus pflanzlichen Rohstof-
fen, erhidltlich nach einem Verfahren nach einem der Anspriiche 1
bis 13 mit einem Gehalt an zugesetzten Fettsduren bzw. deren
Seifen, Aldehyde und Alkohole.

17. Zuckerhaltiges Produkt nach Anspruch 16, ausgewdhlt aus der
Gruppe bestehend aus Riilbenschnitzel-Futtermittel, Carbokalk,
Dicksaft und Melasse.

18. ‘Verwendung von Fettsduren bzw. deren Seifen, Aldehyde und
Alkohole bei der Herstellung von Zucker.

19. Verwendung nach Anspruch 18 zur Hemmung thermophiler Mikro-

organismen, insbesondere zur Hemmung von Bacillus-, Thermus-
und/oder Chlostridien-Arten.

DA/AP
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