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(57) Abstract

The invention relates to a method for the enzymatic preparation of the third phase of dough separation containing B starch as well
as the soluble components of flour. According to said method, after traditional mechanical separation of the A starch and the gluten the
third phase of dough separation is mixed with amylases and hemicellulases, immediately heated to temperatures of between 55 and 75 °C,
preferably between 60 and 70 °C, and evaporated down immediately after saccharification and partial pentosane hydrolysis. The product
obtained in this way can be used as a partial or complete substitute for raw dairy products or vegetable carbohydrates in animal feed, food
and ice cream.

(57) Zusammenfassung

Das Verfahren zur enzymatischen Aufbereitung der dritten Phase der Teigtrennung enthaltend sowohl die B-Stirke als auch die
15slichen Mehlbestandteile erfolgt dadurch, dass die dritte Phase der Teigtrennung nach der iiblichen mechanischen Abtrennung der A-Stirke
und des Klebers mit Amylasen und Hemicellulasen versetzt, unverziiglich auf Temperaturen von 55 bis 75 °C, vorzugsweise 60 bis 70
°C erhitzt und nach der Verzuckerung und partiellen Pentosanhydrolyse unverziiglich eingedampft wird. Das so erhaltene Produkt ist gut
verwendbar als teilweiser oder vollstindiger Ersatz von Milchrohstoffen oder pflanzlichen Kohlenhydraten in Tierfutter, Lebensmitteln und
Speiseeis.
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Verfahren zur Aufbereitung und Verwendung von B-Starke

B-starke entsteht in erheblichen-Mengen bei dem herkdédmmlichen .
Mehlverarbeitungsprozef in Starke- bzw. Glucosefabriken, indem
das Mehl mit Wasser zu einem Telg von 25 bis 40% Trockensubstanz
vermischt und nach einer Reifezeit durch Separation in seine
Restandteile aufgetrennt wird; vgl. G. Tegge, "Starke und
starkederivate", Behr Verlag, 1984.

Dabei 1afkt sich die spezifisch schwerste Phase des Teiges, die
sogenannte A-Starke durch Dekantieren aus dem Teig abtrennen,
in Drehsieben von Faserteilen reinigen und in Hydrozyklonen

waschen.

Der spezifisch leichtere Kleber fallt in agglomerierter Form
als weitere Phase des Teiges:an und wird nach der Abtrennung
der A-Starke beispielsweise durch Bogensiebe abgetrennt oder
aber auch schon vor Abtrennung der A-Starke durch Dekantation
in Extrakteuren aus dem Teig entfernt. Bekannt ist auch die
gleichzeitige Abtrennung von A-Starke und Kleber in dreiphasigen

Dekantern.

Die dritte Phase des Teiges nach Abtrennung von A-Starke und
Kleber beinhaltet neben der sogenannten B-Starke die loslichen
Bestandteile des Mehls, namlich Albumine, Globuline, Pentosane,
Asche, l&sliche Kohlenhydrate etc. Die B-Starke besteht mikros-
kopisch betrachtet aus Konglomeraten von meist kleineren Starke-
kdrnern mit Proteinen, Hemicellulosen, .Fasern und ahnlichen.
Die B-Starke besitzt daher ein im Vergleich zur A-Starke gerin-

geres spezifisches Gewicht.
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Die B-Starke ist bisher in verschiedener Weise aufgearbeitet
worden. So wird sie oftmals nach dem Entwassern auf Walzentrock-
nern zu sogenanntem Starke-Quellmehl verarbeitet, welches als
Futterkomponente oder preiswertes Verdickungsmittel verwendet

wird. Wird die B-Starke vor der Trocknung durch Separation

entwassert, gehen die 1&8slichen Bestandteile des Mehl mit dem
Abwasserstrom verloren.

Fine weitere Mdglichkeit der Verwertung der B-Starke ist die
vollstandige enzymatische Verzuckerung der enthaltenen Starkean-

reile zu Glucose und anschlieRende Konzentration durch Ein-

dampfung. Dabei entstehen durch Maillard-Reaktion dunkelbraun

Arbte Sirupe, die sich wiederum als Rohstoff fur unterschied-
1ichste Fermentationsverfahren oder als Bindemittel eignen. Eine
Moglichkeit dieses Aufschlusses ist die direkte Vergarung zu

Alkohol.

chemisch so zu behandeln, dafs eine mobglichst reine Starkefrak-
tion abgetrennt werden kann. SO wird beispielsweise durch
Hemicellulosen, Proteinasen oder Natronlauge ein Teil der B-
Starke-Konglomerate aufgespalten, sO daR reine Starkekdrner
freigesetzt werden und die Viskositat der dritten Phase der
Teigtrennung herabgesetzt wird. Die Starkekdrner kdénnen aufgrund
ihres hoheren spezifischen Gewichts und der herabgesetzten
Ungebungsviskositét wiederum durch Separation abgetrennt werden.
Die dabei gewonnene Starkefraktion kann wegen ihrer relativ
hohen Reinheit fiir bestimmte Weiterverarbeitungszwecke mit der
A_Stirke vereint werden. Es wird somit die Ausbeute an A-Starke
erhéht . Die in der so entstandenen zusatzlichen Starke vorhan-

denen geringfligigen Verunreinigungen beeintrachtigen beispiels-

weise die Weiterverarbeitung zu Glucosesirup nicht oder sehr
wenig, indem sie z.B. einen erhdhten Raffinationsaufwand zur

Folge haben.

Fin Nachteil dieser Verfahren ist die weitgehende Entwertung

des Nichtstérke-Anteils der dritten Phase der Teigtrennun Es
g.
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entstehen Produkte, die einen so schlechten Geschmack aufweisen
und so aschereich sind, daR sie nur noch dem Schweinefutter
zugemischt werden kénnen oder an Futterkleie angetrocknet werden
kénnen. Der Nachteil samtlicher bisher bekannten Verfahren
besteht somit darin, dafl erhebliche Anteile an sich wertvoller
Bestandteile nur noch in minderwertiger Qualitat anfallen und

-

eigentlich nicht mehr verwertet, sondern entsorgt werden mussen.

Die Erfindung hat sich somit die Aufgabe gestellt, ein Verfahren
zur enzymatischen Aufbereitung der dritten Phase der Teigtren-
nung zur Verflgung zu stellen, bei welchem mdglichst alle
Bestandteile der dritten Phase der Teigtrennung in hochwertiger
und gut. verwendbarer Qualit&t anfallen, so daf sie auch in
dkonomisch und 6kologisch wertvoller Form anfallen und nicht

mehr entsorgt werden mussen.

Diese Aufgabe wird dadurch gelést, daR dié dritte Phase der
Teigtrennung--enthaltend B-Stdrke und die loslichen Mehlbestand-
teile nach der tblichen mechanischen Abtrennung der A-Starke .
und des Klebers mit Amylasen und Hemicellulasen versetzt,
unverziglich auf Temperaturen von 55 bis 75°C, vorzugsweise 60
bis 70°C erhitzt und nach der Verzuckerung und partiellen

Pentosanhydrolyse unverzuglich eingedampft wird.

Vorzugsweise wird das Verfahren so durchgefihrt, dafs die Menge
der zugefiithrten Enzyme und die Reaktionsbedingungen so gewahlt
werden, daR ein ausgewogenes Verhdltnis von Glucose, Dextrinen

und Reststdrke entsteht.

Weiterhin werden die Reaktionsbedingungen so gewahlt, dafs die

Maillard-Reaktion so wenig wie mdéglich oder gar nicht.eintritt.

SchlieRlich werden die Reaktionsbedingungen vorzugsweise soO
gewdhlt werden, daR die loéslichen Proteine der dritten Phase
der Teigtrennung nicht verédndert werden und dafs so wenig wie

méglich mikrobielle Fermentation eintritt.
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Die so erhaltenen Verfahrensprodukte sind verwendbar als teil-
weiser oder vollsténdiger Ersatz von Rohstoffen aus Magermilch
oder pflanzlichen Kohlenhydraten in Tierfutter, insbesondere
im Jungtierfutter, sowie in Lebensmitteln, insbesondere in

spriuhgetrockneten Produkten, Sifwaren oder Speiseeis.

zZur Durchfithrung des erfindungsgeméffen Verfahrens wird d

dritte Phase der Teigtrennung enthaltend sowohl die B-Starke
als auch die 16slichen Mehlbestandteile méglichst bald nach d

Dekantation mit Amylasen und Hemicellulasen versetzt, und danach
unverziglich auf Temperaturen von 55 bis 75°, vorzugsweise' 60
bis 70°C erhitzt. Gegebenenfalls wird vor dem Zusatz der Amyla-
sen und Hemicellulasen oder vor dem Erhitzen der pH-Wert einge-
stellt, um einerseits den AufschluR der B-Stérke durch die
Amylasen und Hemicellulasen zu beschleunigen und andererseits
mikrobielle Fermentation so weit wie mdglich zu unterbinden.
Weiterhin werden die Verfahrensbedingungen vorzugsweise so

gewadhlt, dafl die Braunfdrbung durch die Maillard-Reaktion so

m

wenig wie mdglich eintritt. Dabei ist es auch wmdglich, di
1dslichen Proteine der dritten Phase der Teigtrennung nicht zu
]

veridndern und somit als wertvolle Restandteile zu erhalten.

Die Erhitzung des Reaktionsansatzes kann entweder diskontinuier-
lich im Rihrkessel oder kontinuierlich mit Direktdampf in einem
Starkeverflissigungsjet mit nachgeschaltetem Rchrreaktor durch- -
gefiihrt werden, wobel Verweilzeiten von 1 bis 1,5 Stunden sich
als ausreichend und optimal erwiesén haben. Beide Verfahren

s
rianten erlauben eine exakte Kontrolle der Verweilzeit, um eine

Mo 4
UpC
2

kontrollierte Verzuckerung zu gewdhrleisten.
schaften der erfindungsgemdfs hergestellten Produkte entstehen,
wenn ein ausgewogenes Verhdltnis von Glucose zu Dextrinen
entsteht. Zu hohe Glucoseanteile verursachen starke Farb- und
Geschmacksbildung durch Maillardreaktion beim folgenden Ein-
dampfschritt. Weiterhin bewirkt die freie Glucose eine Abnahme
von Aminosduren durch die Maillard-Reaktion. Ein zu hoher Anteil

an Dextrinen wiederum ist unerwiinscht, da beispielswesise das

Verdauungssystem von Jungkdlbern so gut wies Kkeine Amylase
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aufweist. Ein hoher Anteil an Dextrinen beeintridchtigt weiterhin

Nach dem erfindungsgemafien Erhitzen wird das Produkt vorzugswei-
- se schonend auf einen Gehalt von 30 bis 50 Gew.-% Trockensub-
stanz eingedampft und/oder sprithgetrocknet. Auch dabei sind
Temperaturen von mehr als 72°C zu vermeiden, um die Denaturie-
rung 1ldslicher Proteine zu unterdrliicken. Kurze Verweilzeiten
bei hohen Temperaturen unterdricken die Braunfiarbung durch die
Maillard-Reaktion. Insbesondere durch duflerste Hygiene 1laRt sich
mikrobiologische Kontamination verhindern und damit ein uner-
wingchter Abbau der wertvollen léslichen Proteine der dritten
biellen

trmmmiimer 1A Aie Wearmb omi ok dom oma s ot evemlnd ol
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Stoffwechselprodukten.

Die erfindungsgemafs hergestellten Produkte sind frei von Lactose
und kénnen daher in Tierfutter zur Anwendung kommen, welches nur
wenig oder keine Lactose enthalten soll. Die Produkte enthalten
je nach Verfahrensbedingungen 2 bis 10 Gew.-% Monosaccharide,
25 bis 50 Gew.-% Disaccharide, 2 bis 10 Gew.-% Trisaccharide
und nur geringfigige Mengen zwischen 0 und 4% langerkettige

Oligosaccharide.

. Die erfindungsgemafs hergestellten Produkte kdnnen beispielsweise
in Tierfutter und insbesondere in Jungtierfutter verwendet
werden, teilweise als Ersatz von Produkten der Milchindustrie
oder Eiweiflquellen pflanzlicher Herkunft. So £allt in dex
Industrie entzuckerte Molke an, die aschereich aber kohlen-

hydratarm ist.

Erfindungsgemdf entstehen aschearme, kohlenhydratreiche Produkte
mit wertvollen Eiweiflbestandteilen. Gemische dieser beiden
Produkte sind hervorragend geeignet fUr die K&lbermast. Derarti-
ge Gemische kénnen somit anstelle von Magermilchpulver zur
Anwendung kommen. Wahrend die Molkeprodukte im-allgemeinen 6,5
bis 20 Gew.-% Mineralien enthalten, enthalten die erfindungsge-

mafd hergestellten Produkte 1 bis 5 Gew.-% Mineralien bezogen
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auf die Trockensubstanz. Der Eiweifdgehalt liegt zwischen 7 und
35%, wobei durch Erhalt dieser Proteine in mdglichst nativem
Zustand auch ihr Nahrwert erhalten bleibt .. Geruch, Geschmack

und Farbe des so erhaltenen Tierfutters entsgprechen hbéchsten

Anforderungen.

Die erfindungsgemafs hergestellten Produkte sind weiterhin
geeignet zum teilweisen oder vollstdndigen Ersatz von Milchroh-
stoffen in Lebensmitteln, insbesondere in sprihgetrockneten
Produkten und Sufsiwaren. So kann beispielsweise in Speiseeis .ein
Teil des relativ teuren Magermilchpulvers ersetzt werden, wobei
obendrein der Gehalt an Lactose vermindert wird. Dies vermindert
die Neigung zum Auskristallisieren, so dafd das.Speiseeis sanfter
ist. Gut geeignet sind die erfindungsgemaf? hergestellten Produk-
te auch zur Herstellung von Karamel, Fillung von Schokoladerie-
geln etc., in denen bereits demineralisierte Moclke verwendet
wird. Der relativ hohe Aschegehalt in Molke beeinfluft nadmlich
den Geschmack negativ. Nicht demineralisierte Molke kann ein
Gemisch zusammen mit den erfindungsgeméf hergestellten Produkten
gut eingesetzt werden. Gewlnschtenfalls kann die Qualitdt der
Produkte durch Zusatz von Emulgatoren und Fett weiter verbessert
werden, wobei ebenfalls die guten Eigenschaften erhalten bleiben
und Produkte entstehen, die bezlglich Geschmack, Geruch und
Farbe als sehr hochwertig angesprochen werden kénnen. Dies gilt
auch flir Futtermittel flir andere Tiere wie Lammer, Hunde, Katzen

und sogar Fische.
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Patentanspriiche

Verfahren zur enzymatischen Aufbereitung der dritten Phase
der Teigtrennung enthaltend B-Starke und die ldslichen
Menlbetandteile, dadurch gekennzeichnet, daf? die dritte
Phase der Teigtrennung nach der uUblichen wmechanischen
Abtrennung der A-Stdrke und des Klebers mit Amyliasen und
Hemicellulasen versetzt, unverziglich auf Temperaturen von
55 big 75°C, vorzugswelge 60 big 70°C erhitzt und nach der
Verzuckerung und partiellen Pentosanhydrolyse unverziglich

eingedampft wird.

Verfahren gemafd Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf3
die Menge der zugeflhrten Enzyme und die Reaktionsbedingun-
gen so gewahlt werden, dafd ein ausgewogenes Verhdltnis von

Glucose zu Dextrinen entsteht.

Verfahren gemafd Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet,
daf? die Reaktionsbedingungen so gewahlt werden, dafl die

Maillard-Reaktion so wenig wie mdglich eintritt.

Verfahren gemdf einem der Anspriche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, dafl die Reaktionsbedingungen so gewdhlt
werden, dald die 1ldéslichen Proteine der dritten Phase der

Teigtrennung so wenig wie modglich verandert werden.

Verfahren gemdl einem der Anspriche 1 bils 4, dadurch
gekennzeichnet, dafd die Reaktionsbedingungen so gewdhlt
werden, daf so wenig wie mdglich mikrobielle Fermentation

eintritt.

Verfahren gemaff einem der Ansprlche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, daf? das Produkt die folgende typische

Zusammensetzung bezogen auf Trockenmasse hat:
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- 8 -
Fett: 1 bis 5 Gew.-%
Eiweifd: 7 bis 35 Gew.-% (N x 6,25)
Kohlenhydrate: 60 bis 80 Gew.-%
Mineralien: 1 bis 5 Gew.-%
7. Verwendung der enzymatisch aufbereiteten dritten Phase der .

Teigtrennung, herstellbar gemdfy eine der Ansprliche 1 bis
6 als tellweiser oder vollstandiger Ersatz von Milchroh-
stoffen oder pflanzlichen Kohlenhydraten in Tierfutter,:
insbesondere im Jungtierfutter, sowie in Lebensmitteln,
insbesondere in spruihgetrockneten Produkten, SifRwaren und

Speiseeis.



	Abstract
	Bibliographic
	Description
	Claims

