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Erfindungaanaprﬂche

1.

2,

Herstellungsverfahren flr biologisch wirksame Grobfut~
terkonservierungsmittel, gekennzeichnet dadurch, daB
fliussige oder pastdese Ab- und Kuppelprodukte der Stér-
kegewinnung, sowie der Aufarbeitung und Verarbeitung
von Speisekartoffeln, wie ™. 8. Kartoffelfruchtwasser,
Weizen= und Roggenmehlextrakt, Maisquellwasser, Blan-
cheurabwasser, Kartoffelschédlabwaesser usw,., in einer
Eindampfanlege bei Produkttemperaturen von 40 - 80°C
thermisch auf eine Trockenmasse von 15 - 45 % aufkon-

.zentriert, das flissige oder pastdse Konzentrat einer

Enzymbehandlung durch autolytische und/oder zugefihrte
pflanzliche oder mikrobielle Enzyme bei einer Tempera-
tur von 30 - 85°C wihrend einer Zeit von 0,5 - 3 Stun-
den unterzogen, das enzymbehandelte Konzentrat bei
elner Temperatur von 35 - 55°C mit saurebildenden,
vorwiegend milchséurebildenden Populationen oder Rein=-
kulturen inkubiert, das inkubierte Konzentrat wshrend
einer Zeit von 6 - 24 Stunden einer vorwiegend milch-
sauren Garung unterzogen, wobel wéhrend einer Zeit von
%z - 16 Sstunden in der 1, Phase der pH-Wert auf einen
Bereich von 4,5 - 5,5 durch Zugabe von Kalziumkarbonat
gehalten und nach Verbrauch des Karbonats in einer

2. Phase die milchsaure Garung bis zum physiologischen
Endpunkt der S&urebildung im Bereich von 3,0 - 3,9
gefuhrt wird,

Herstellungsverfahren fur biologisch wirkeame Grobfut-
terkonservierungsmittel nach Anspruch 1, gekennzeichnet
dadurch, daB Abprodukte oder Kuppelprodukte der Stérke~
geviinnung sowie der Aufarbeitung und Veredlung von
Speisekartoffeln, wie z. B. Schalabfalle der Dampf-

oder Laugenschilung mit feststoffhaltigem ProzeBabwyasser
und/oder saurem Rezirkulat verdunnt werden, das fliussige
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zwischenprodukt enzymatisch hydrolysiert, das Hydrolysat
auf einer Eindampfanlage thermisch auf eine Trockenmasee
von 15 - 45 % aufkonzentriert, das fliseige oder pastdse
Konzentrat bei einer Temperatur von 35 = 559C mit s&ure=-
bildanden, vorwiegend milchsdurebildenden Populationen
oder Reinkulturen inkubiert, daes inkubierte Konzentrat
wahrend einer Zeit von 6 - 24 Stunden einer vorwiegend
milchsauren G&rung unterzogen, wobei wiahrend einer Zeilt
von 3 - 16 Stunden in der 1, Phase der pH-Wert auf einen
Bereich von 4,5 - 5,5 durch Zugabe von Kalziumkarbonat ge-
halten und nach Verbrauch des Karbonate in einer 2. Phase
die milchsaure Garung bis zum physiologischen Endpunkt
der S#urebildung im Bereich von 3,0 - 3,9 gefiuhrt wird,

Herstellungsverfahren fiir biologisch wirksame Grobfutter-
konservierungsmittel nach Anspruch 1 und 2, gekennzeichnet
dadurch, daB Abprodukte oder Kuppelprodukte der Sthrkege-
winnung sowie der Aufarbeitung und Veredlung von Speise=-
kartoffeln, wie z. B. Weizenstéirkeschlempe, Schalabfalle
mechanischer Schalverfahren usw., aul eine Temperatur bis
140°C erhitzt werden, dabei die stirke verkleistert, das
verkleisterte Ab= oder Kuppelprodukt enzymatisch verflus-
sigt oder hydrolysiert, das Hydrolysat in winer Eindampf-
anlage auf eine Trockenmasse von 35 - 55 % thermisch auf-
konzentriert, der pH-Wert des Konzentrates durch Zugabe
von Kalziumkarbonat auf einen Bereich von 5,5 - 6,5 ein-
gestellt, das flissige oder pastYse Konzentrat bei einer
Temperatur von 35 = 55°C mit sdurebildenden, vorwiegend
milchséurebildenden Populationen oder Reinkulturen inku=-
biert, das inkubierte Konzentrat wihrend einer Zeit von

6 - 24 Stunden einer vorwiegend milchsauren Garung unter-
zogen, wobei wihrend einer Zeit von 3 - 16 Stunden in

der 1. Phase der pH=-Wert auf einen Bereich von 4,5 - 5,5
durch Zugabe von Kalziumkarbonat gehalten und nach Ver=-
brauch des Karbonats in einer 2, Phase die milchsaure
Giéirung bis zum physiologischen Endpunkt der Saurebildung
im Bereich von 3,0 - 3,9 gefihrt wird.
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Herstellungsverfahren fir biologisch wirksame Grobfutter-
konservierungsmittel

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die vorliegence Erfindung betritft ein Verfahren zur Herstel-
lung von biologisch wirksamen Konservierungsmitteln fdr die
verlustarme Mittel- und Langzeitlagerung von landwirtschaft-
lichen Grobfutterstoffen aus Ab~ oder Kuppelprodukten der
starkeindustrie sowie der Aufbereitung und Verarbeitung von
speisekartoffeln.

Charakteristik der bekannten technischen L8sungen

Typische Kuppel- und Abprodukte der Stérkeindustrie sowle
der Verarbeitung und Aufbereitung von speisekartoffeln sind
Kartoffelfruchtwasser, Kartoffelpilpe, Weizen- und Roggen=
mehlextrakt, Maisquellwasser, Weizenstarkeschlempe, Schélab=-
falle mechanischer und thermischer schiélverfahren, Blancheur-
und Dampfschélabwisser, Sie werden tberwiegend als Futter-
mittel in der Tierernshrung verwertet oder anderweitig land-
wirtschaftlich genutzt, Die eingeschriénkte Nutzung der Kup-
pel- und Abprodukte ist eine Folge der stofflichen Zusammen-
setzung, tuppel-~ und Abprodukte der Stérkeindustrie sowie
der Verarbeitung bzw., Aufbereitung von speisekartoffeln sind
sehr wasserreich und in starkem Mafe durch eine schédliche
Mikroorganismenflora kontaminiert. sie sind deshalb meistens
geringwertige Futtermittel. Die Heltbarkeit betragt zum Teil
weniger als 24 Stunden, Bereits nach sehr kurzen Zeitraumen
der Bevorratung beginnen in den meisten Ab- und Kuppelpro=~
dukten bakterielle F#ulnisprozesse,
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weitere produktspezifische Besonderheiten einzelner Kuppel-
und Abprodukte werden im folgenden dargestellt. So hat zum
Beispiel Kartoffelfruchtwasser eine typlsche, durch die Kette
Boden, Ernte und Lagerung bedingte Mikroflora. Diese verur-
sacht, daB Kartoffelfruchtwasser nach kurzer Zeit durch die
rasche Entwicklung der Fiulnisbakterien verdirbt. Beli seiner
Anwendung bzw, Einmischung in Grobfuttersilagen wiirden
Fehlgdrungen provoziert, Ein weltares Problem bhesteht in

der sehr geringen Trockenmesse von 4 - 6 %. Diese wiirde den
Trockenmassegehalt der Grobfutterstoffe zwangsmafig ernie=~
drigen, so daB sich dadurch die Konservierung verschlech~
tert,

Das bei der Maisstarkeherstellung anfallende Maisquellwasser
hat eine Trockenmasse von 2 - 3 %. Es besitzt eine typische
Mikroflora, die vorwiegend aus SOz-adaptierten Lactobazillen
und Hefen gebildet wird, Es ist Ublich, das Maisquellwasser
durch Eindampfen aufzukonzentrieren, Dabei geht die biolo-
gische Aktivitat der Mikroflora verloren, Die thermisch ge=-
wonnenen Maisquellwosserkonzentrate werden deshalb vorwiegend
ale N&hrmedien fur biologische Fermentationen eingesetzt, Die
Verwendung thermisch gewonnenen Maisquellwasserkonzentrates
ale biolog.sch aktives Konservierungsmittel fur cierische
Grobfutterstoffe ist infolge der zu niedrigen mikrobiologi-
schen Aktivitat nicht zweckm&Big.

Hauptsdchliches Abprodukt der Kartoffelveredlungsindustrie
eind die Kartoffelschélabfalle. Je nach engewendetem Schél-
verfahren betragen die Schélverluste bis zu 50 %. Es wurde
bereits vorgeschlagen, die Schalahfélle fiur die Stérkepro-
duktion zu nutzen. Man erhalt jedoch bei der stérketechno-
logischen Verarbeitung der Schalabfélle mechanischer Schal=-
verfahren meist nur geringwertige Stérkequalitéten, Dabei
entstehen wiederum Verarbeitungsabfalle und erhebliche Ab-
wassermengen mit sehr hoher Inhaltsstoffbelastung. Die
stdrkegewinnung ist nur fir Abféalle aus mechsnischen Schal-
ver fahren anwendbar,
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Weitere Vorschliage betreffen die Herstellung von Garungs-
alkohol aus Abfallen der thermischen Schélung. Die Herstol=-
lung von Gérungsalkohol aus diesen relativ wasserreichen
Kohlenhydrattrégern ist unevfektiv. In Abhéngigkeit vom
angewondeten Schalverfahren fallt starke- und fruchtwasser-
haltiges Schélabwasser an. Daraus kann man die sedimentier-
baren Inhaltsstoffe abtrennen, Die léslichen Inhaltsstoffe
verbleiben jedoch im Schélabwasser, das eine &hnliche Zu-
sammensetzung wie das Kartoffelfruchtwasser der Stérkege-
winnung aufweist und dessen M8glichkeiten fir eine zweck-
méBige Verwertung ebenfalls als unginstig anzusehen

sind.,

Analog zum Kartoffelfruchtwasser f51lt bei der Herstellung
von Getreidestéarke ein proteinreiches Proze',abwasser, der
sogenannte Mehlextrakt, an. Dieser ist ebenfalls durch

eine schadliche Mikroflora kontaminiert, so daB auch hier
eine hohe Verderbgefahr vorliegt.

Neben den kontaminationsbedingten Nachteilen der waBrigen
Extrakte aus Getreide~ und Wurzelfrichten reichern sich in
den Extral:ten auch rohstoffeigene Schadstoffe an. Das sind
vor allem Verdauungsenzyme inhibierende stoffe, deren
schadliche wirkung besonders bei der Verfuttcrung an Mono-
gastriden auftritt, Auf Grund der Anreicherung der Ver-
dauungsinhibitoren in den wafrigen Extrakten aus Getreice,
wie z. B. Roggen und .oizen, oder aus Kartoffeln im Kar-
toffelfruchtwasser war bisher deren direkte oder indirekte
Verwendung in der Tiererndhrung nicht oder nur unter zusatz-
lichen energetisch und apperativ aufwendigen Behandlungen
mbglich,

Die Herstellung von biologisch wirksamen Grobfutterkonser=-
vierungsmitteln ist bekannt. Die Vorschlage betreffen cie
Verwendung von Lactose, Rohrzucker, Glucose und anderer
Monosaccharide als Kohlenhydratquellen. Diese Kohlenhydrat-
quellen determinieren den Stoffwachsel der in den biologisch
wirkeamen Grobfutterkonservierungsmitteln vermehrten Mikro-
organismen,
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Die Grobfutterkonservierungsmittel werden verrangig flr
schwer silierbare Grobfutter eingesetzt, Diese sind in der
Regel arm an vergérbaren monomeren Kchlenhydraten, so daB
sich die an niedermolekularen Substraten adaptierten Mikro-
organismen an die ver#énderten stofflichen Bedingungen an-
passen mussen, Die Anpassung bzw, Umstellung des Stoffwechsels
verzfgert die massenhafte Vermehrung der Mikroorganismen und
die Bildung der milchsauren Konservierungsbedingungen,

Mit der Stagnation der Vermehrung der Mikrcoorganismen wird
die Entwicklung der natirlich kontaminierten unerwiinschten
Mikroflora im Grobfutter beglinstigt. Die Herstellung von
Grobfutterkonservaten aus schwer silierfiahigen Pflanzen-
arten ist deshalb in der Praxir immer risikobehaftet,

Ziel der Erfindung

Die Erfindung hat das Ziel, die Kuppel- und Abprodukte der
Starkeindustrie sowie die beil der Aufarbeitung und Verar=-
beitung von Speisekartoffeln anfallenden Abprodukte so zu
verarbeiten bzw, zu veredeln, da mit deren Verwendung vor-
wiegend als biologisch wirksames Konservierungsmittel die
Verluste bei der konservierung von Grobfutterstoffen wesent«
lich gesenkt werden k8nnen und die Qualitét der biologischen
Grobfutterkonservate verbessert wird,

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur
Herstellung von biologisch aktiven Konservierungsmitteln
far Grobfutterstoffe zu entwickeln, womit gleichzeitig die
geringe Haltbarkeit der Abprodukte verbessert wird, deren
verdauungsdepressive Inhaltsstoffe zerstdrt werden, die
Transporteignung gewahrileistet und ein Erzeugnis mit einer
hohen mikrobiologischen substratadeptierten Aktivitat her-
gestellt wird,
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ErfindungsgeméB wird die Aufgabe dadurch gelbst, daB flissige
oder pastdse Ab- und Kuppelprodukte der Stérkegewinnung so-
wie der Aufarbeitung und Verarbeitung von Speisekartoffeln,
wie z, B, Kartoffelfruchtwasser, Weizen~ und Roggenmehlex-
trakt, Maisquellwasser, Blancheurabwasser, Kartoffelechél-
abwasser usw,, in einer Eindampfanlage bei Produkttempera-
turen von 40 - 80°C thermisch auf eine Trockenmasse von

15 - 45 % aufkonzentriert werden, Des fliissige oder pastdse
Konzentrat wird einer Enzymbehandlung durch autolytische
und/oder zugefiihrte pflanzliche oder mikrobielle Enzyme bei
einer Temporatur von 30 - 85°C wéhrend einer Zeit von

0,5 - 3 Stunden unterzogen,

Eine weitere erfindungsgem&Be Variante beschreibt, daB Ab.
produkte oder Kuppelprodukte der $térkegewinnung sowie der
Aufarbeitung und Veradlung von Speisekartoffeln, wie z., B.
Schalabftille der Dampf- oder Laugenschélung mit feststoff-
haltigem ProzeBwasser und/cder saurem Rezirkulat verdiunnt
werden, Das flissige Zwischenprodukt wird enzymatisch hy-
drolysiert, Das Hydrolysat wird in einer Eindampfanlage
thermisch auf eine Trockenmasse von 15 - 45 %, aufkonzen-
triert,

Eine andere erfindungsgeméBe Variante besteht darin, daf
Abprodukte oder Kuppelprodukte der 3tiérkegewinnung sowie
der Aufarpeitung und Veredlung von Speisekartoffeln, wie

z. B, Weizenstérkeschlempe, Schélabfélle mechanischer
Schélverfahren usw,, auf eine Temperatur bis 140°C er-
hitzt werden. Dabei verkleistert die Stérke, Das ver.
kleisterte Ab- oder Kuppelprodukt wird enzymatisch ver=-
flissigt oder hydrolysiert, Dieses Hyr »lysat wird in

einer Eindampfanlage auf eine Trockenmasse von 35 . 55 §
thermisch aufkonzentriert, Der pH-Wert des Konzentrates
wird durch Zugabe von Kalziumkarbonat auf einen Bereich

von 5,5 - 6,5 eingestellt,

Alle genannten erfindungsgem&Ben Varianten werden in glei=-
cher Weise wis folgt weiterbehandelt,

Das anzymbehandelte Konzentrat sowie die anderen fliissigen
und pastBsen Konzentrate werden bei einer Temperatur von
35 - 55°C mit s#ursebildenden, vorwiegend milchs#éurebildenden
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Populationen oder Reinkulturen inkubiert. Das inkubierte
Konzentrat wird wéhrend niner Zeit von 6 - 24 Stunden einer
vorwlegend milchsauren Gérung unterzogen, wobei wahrend
einer Zeit von 3 -~ 16 Stunden in der 1, Phase der pl-Wert
auf einen Bereich von 4,5 - 5,5 durch Zugabe von Kalzium~
karbonat gehalten wird, Nach Verbrauch des Karbonats in
einer 2. Phase wird die milchsaure Gérung bis zum physiolo-
gischen Endpunkt der Saureblldung im Bereich von 3,0 - 3,9
gefahrt,

Die erfindungsgemsB verwendeten Abprodukte der Stérkein-
dustrie sind reich an aufgeschlossenen oligomeren und
dextrinartigen Abbauprodukten der Stérke., Weiterhin ent-
halten diese als komplexe Kohlenhydratquelle je nach ver=-
wendetem Abprodukt Pentosane, starkefremde Glucane und
Hemizellulosen, Die auf dieeen Kohlenhydratquellen ver=-
mehrten Mikroorganismen sind sehr gut an die in einem Fut-
terstapel ous schwer silierbaren Grobfutterstoffen herschen-
den Substratbedingungen adaptiert, Auf Grund der Uberein-
stimmenden Substratbedingungen kdnnen sich die Mikroorga-
nismen im beimpften Futteretapel spontan entwickeln und
bilden so sehr schnell ein konservierendes, vorwiegend
milchsaures, Milieu aus, Bei Einhaltung aller Ubrigen tech~
nologischen Bedingungen erhdlt man unter Verwendung des er-
findungsgemél hergestellten Grobfuttermittels milchsaure
Silagen, die von den Tieren sehr willig angenommen werden
und keine Futterungstulgeschaden, z. B. in der Milch, ver-
ursachen,

In den Zeitraumen, in denen die Landwirtscnaft keine Grob-
futterkonservate herstellt, kénnen die mikrobiologisch sta-
bilisierten Abprodukte der Stérkeindustrie direkt verflttert
werden,

Ausfihrungsbeispiele

Beispiel 1: Herstellung eines biologisch aktiven Konservie-

rungsmittels aus dem Quellwasser der Maisstérke-
herstellung
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Kérnermais wird in einem groBvolumigen Quellbottich einge-
tragen und mit SOa-haltigem Weichwasser bei einer rempera-
tur von 35 = 45°C wahrend einer Zeit von 48 - 72 Stunden
einer Qusllung unterzogen, Die Quellung erfolgt chargenweise
in einer Batterieanlage. Bei der Quellung gehen l&sliche
Korninhaltestoffe in das Weichwasser iUber, 2ur maximalen
Anreicherung der ldslichen Korninhaltsstoffe werden das
Weichwasser und der Mais im Gegenstrom gefiuhrt, Das abge-
zogene Quellwasser hat eine Trockenmasse von 2 - 3 % und
einen pH-Wert von 3,4 - 4,5, Das Quellwasser wird bei Pro-
dukttemperaturen von 40 = 80°C in einer Eindampfanlage
thermisch auf eine Trockenmasse von 45 % aufkonzentriert,
Das Konzentrat wird durch Zugabe von Kalziumkarbonat auf
einen pH-Wert von 6,5 eingestellt und durch Zumischung

von frischem Quellwasser inkubiert, Wdhrend einer Zeit

von 16 Stunder., wird das inkubierte Quellwasserkonzentrat
einer milchsauren Garung unterzogen. In der ersten Phage
wird der pH-Wert durch Zugabe von Kalziumkarbonat auf

ein Niveau von 4,5 stebilisiert, Die erste Phaswe der
milchsauren Gérung wird durch Einstellung der Kalzium=-
karbonatzugabs abgeschlossen, In einer zweiten Phase wird
die milchsaure G&rung bis zum Endpunkt der Milchsdurebil-
durg weitergefiihrt, Das milchsaure Quellwasserkonzentrat
hat eine Trockenmasse > 40 %, der pH=Wert liegt im Be-
reich von 3,2 - 3,4 und ist von sirupartiger Konsistenz,
Es zwichnet sich durch eine hohe mikrobiologische Aktivi=
tat aus,

Das erfindungsgeméB hergestellte, vorwiegend milchsiure-
bulkterienaktive Quellwasserkonzentrai ist ganzjéhrig ver-
figber und besitzt ein hohes Initialpotential fir die
Einleitung der milchsauren Gérung in den zu konservieren-
den Grobfutterstoffen, ]
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Herstellung eines biologisch wirksamen Kon-
servierungemittels aus Kartoffelfruchtwasser

Beispiel 2

Gewaschene Stdrkekartoffeln werden mit einer Reibe mecha-
nisch fein zerrieben. Das so erhaltens Kartoffelroibsel
wird mit m8glichst wenig Waseer verdinnt und in einer
Horizontalschnockonzentrifuge fraktioniert, Nach der
Zentrifugalbehandlung des Kartoffelreibsels resultiert

ein restfruchtwasserhaltiges Reibsel als Sediment sowie

ein Fruchtwasser mit einer Trockenmasse von 4 - 6 %,

Der Stérkeanteil im Fruchtwasser betragt ca. 0,1 %.

Dem Kartoffelfruchtwasser wird bis 2u 300 g S0, auf 1 m°
Fruchtwasser zugeflugt und in einer Eindampfanlage bei
Produkttemperaturen von 40 - 80°C auf einen Trockuri..oi .-
gehalt von 30 % thermisch aufkonzentriert,

Das thermisch gewonnene Kenzentrat wird durch eine mit ste-
rilem Fruchtwasser vorvermehrte Reinkultur von Lactobazillus
Brevis inkubiert und wihrend einer Zeit von 16 Stunden bei
einer Temperatur von 42°C und unter fortwshrender pH~Stabi-
lisierung durch Zugabe von Kelziumkarbonat auf einen pH-
Wert v .n 4,5 einer milchsauren GArung unterzogen, Nach
Einstellung der Zugabe von Kalziuuwkarbonat wird die milch=-
saure Gérung nach ca. 5 Stunden weitergefihrt und bei einenm
pH=-Wert voun 3,2 abgebrochen.

Das erfindungsgemdB hergestellte Fruchtwasserkonzentrat

iet Uber einen léngeren Zeitraum hinweg lagerfahig, biolo-
gisch hoch aktiv und kann als wirksemer Konservierungsmit-
telzusatz fiUr rohfaserreiche Grobfutterstoffe verwendet
werden,

Beispliel 3: Herstellung eines biologisch wirksamen Konser=-
vieruvngemittels aus Weizenmehlextrakt

Weizenmehl und Wasser werden im Verhaltnis von 1 ; 1,6 zu
einer glatten, klumpenfreien Suspeneion vermischt, Diese
wird nach einer kurzen Ruhepause von ca. 15 Minuten mittels
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einar Kugslmuhls einer Feinzerkleinerung unte.zogen, Die
so naBmechanisch aufbereitete Mehlpreauktsuspension wird
mit einer dreiphasigen Horizontalschnackenzentrifuge auf-
gatrennt, Es wiir., eine Sodimentphuve sus vorwiegend grob-
kérniger w2Llzsonstdrke, eine schwere Fugatphase, beatehend
aus Mshlkleber und feinkdiniger Weizenstérke und eine
leichtu Fugatphase, bestehend sus den ldslichen Mehlinhalts=-
stoffen und geringsten Anteilen Feinkornstérke erhalten.
Die leichte Fugatphase hat eine Trockenmasse von 5,2 %

und einen Stérkeanteil <« 1,0 %. Dieser Mehlextrakt wird

in einer Eindampfanlage bei Pirodukttemperaturen von 40 =
60°C auf eine Trockenmasse von 32 % tharmisch aufkonzen-
triert, danach kurzzeitig auf 120°C erhitzt, anschlieBend
acf 65°C abgekiihit und mit einem Komplexenzym, bestehend
aus einer ol -Amylese, einer Protease und /b -Glukanase
wahrend einer Zeit von 3 Stundsen hydrolysiert. Das visko-
sitatsregulierte, thaermisch gewonnen. Konzentrat wird zur
Einleitung der milchsauren G&rung auf eine Temperatur von
40°¢ eingestellt, mit einem Sauerteigauszug inkubiert und
wdhrend einer Zeit von 12 Stunden unter fortwdhrender Ein-
stellung des pH-Wertes auf 5,0 durch Zugabe von Kalziumkar-
bonat elner vorwiegend milchsauren Gdrung unterzogen,
Danach wird die Kalziumkarbonatzugabe eingestellt und die
Garung bis zum Endpunkt der mikrobiologischen Milchséure-
bildung weitergefihrt,

Beispiel 4: Herstellung eines biologisch wirksamen Konser-

vierungsmittels aus Kartoffelschélabféllen

Gut gewaschene Speisekartoffeln werden in einem Huchdruck-
dampfschaler bei einem Dampfdruck von 1,0 mPa w&hrend einer
Zelt von 1 Minute thermisch behandelt und sofort entspannt,
AnschlieBeind wird die Schale und der Kochring mit eirner
Trockenabriebmuschire mechanisch entfernt, Von der singe-
getzten Kartoffelmenge fallen ca. 30 % als Schélabfille

mit einer Trockenmasse von 15 - 18 & an. Die Schilabfille
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werden zusammen mit dem Abwasser des Dampfschélers odar
mit Blancheur-Abwasser schwach verdinnt und mit einer

OC -Amylase bei ca, 80°C verflissigt, Die partiell hydro-
lysierten Schilabfille werden auf 45°C abgekihlt und mit
einer vorvermehrten Reinkultur von Lactobazillus Brevis
inkubiert. Im inkutierten Substrat werden die Lactobazil-
len vermehrt, wobei der pH-Wert auf einem Niveau von 5,0
durch Zugabe von Kalziumkarbonat konstant gehalten wird,
Die ersto Phasc der Vermehrung wird nach ca. 12 Stunden
abgebrochen, Nach AbschluB der Karbonatzugabe wird die
milchsaure Gérung noch 4 Stunden weitergefihrt und danach
abgebrochen,

Das erfindungsgemiB hergestellte, vorwiegend milchsiure-
bakterienaktive Substrat ist besonders geeignet fiir eine
schnelle Einleitung der Milchs&uregérung in eiweiBreichen
Futterstoffen und die Ausbildung einer sicheren Konservierung.

Beispiel 5: Herstellung eines biologisch wirksamen Konser-
vierungsmittels aus Roggenmehlextrakt

Roggenmehl und Wasser werden in einem Verh&ltnis von 1 : 2,2
mechanisch intensiv gemischt, Die Roggenmehl-Wasser-Mischung
wird durch Behandlung mittels einer Zentrifuge aufgetrennt,
Fe werden ca. 55 % grobkdérnige rohe Roggenstiérke als Sedi-
ment gewonnen., Das Fugat enth&élt den Hauptanteil der rest-
ichen Mehlinhaltsstoffe, Aus dem Zentr: fugat der Priméar-

trennung wird nochmals der sedimentierfiéhige Feststoff mit
einem Spezialseparator abgetrennt, Als Fugat dieser Sekun-
dértrennung wiid ein Roggenmehlextrakt mit ca. 5 % Trocken=
masse erhalten. Der wéssrige Roggenmehlextrakt wird mit
einer Eindampfanlage bei Produkttemperaturen von 40 - 80°C
auf ca, 40 % Trockensubstanz thermisch aufkonzentriert.

Das gewonnene Konzentrat wird mit einem Sauerteigauszug
inkubiart und bei einer gleichzeitigen autolytischen Behand-
lung einer milchsauren Gérung unterzogen, der PH-Wert wird
durch Zugabe von Kalziumkarbonat bei einem Wert von 5,0
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konstant gehalten, Wihrend der ca. 16 Stunden durchzufiihren=
den ersten Phase bei einer Temperatur von 42°C werden vor-
wiegend die Lactobazillen intensiv vermehrt, Danach wird die
Karbonatzugabe eingestellt und die milchsaure Gérung bis

zum Endpunkt der physiologischen Milchssurebildung weiter=-
gefiihrt, Das erfindungsgem&R hergestellte, vorwiegend
milchséurebakterienintensive Substrat ist vielseitig als
Konservierungsmittel im Grobfutter einsetzbar,

llerstellung eines biologisch wirksamen Konser=-
vierungsmittels aus Blancheurabwasser

Belspiel 6

Durch Anreicherung gequollener od.'r verkleisterter Kartof-
felstédrke muB das Blancheurabwasser bei der Blanchierung
von Kartoffelscheiben oder -wiirfeln sténdig erneuert werden.
Dacs abzustoBene Wasser hat eine Troékenmasse von ca. 2,5 %.
Es wird auf einer Eindampfanlage bei Produkttemperaturen
von 40 - 80°C auf eine Trockenmasse von 30 #% thermisch auf-
konzentriert, Das gewonnene Konzentrat wird mit einer vor-
vermehrten Reinkultur von Lactobazillus Brevis inkubiert.
Gleschzeitig werden dem Konzentrat 100 g Pilz- OC ~Amylase
Je Tonne Konzentrat Trockenmasse zugefihrt, In dem sa vor-
bereiteten Substrat wird die Starke zu niedrigmolekularen
Spaltprodukten abgebaut und gleichzeitig die Reinkultur
intensiv weitervermehrt, Das Substrat wird dazu durch Zugabe
von Kalziumkarbonat permanent auf einen pH-Wert von 5,6
gehalten. Nach AbschluB dieser ersten Phase wird die Kalk-
zugabe eingestellt und die Reaktion bie zum Endpunkt der
milcheauren Gédrung weitergefiihrt, Die Dauer der 1. und 2,
Phase betrégt 20 Stunden. Beide Phasen werden bei einer
Reaktionstemperatur von 47°C durchgefihrt,

Der Einsatz des erfindungsgemal hergestellten Konservie=
rungsmittels erfolgt analog Beispiel 4,
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