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(67) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von verzehrbaren proteinhaltigen Mehlen
bzw. Pulvern mit mikrobiologisch annehmbaren Normen aus Ol enthaltenden Samen. Ziel der
Erfindung ist die Bereitstellung eines verbesserten Verfahrens fiir die industrielle Behandlung
von Ol enthaltenden Samen unter milden Bedingungen. ErfindungsgemaR wird eine Fest-Flissig-
Extraktion des Ols ausgeflihrt mit Hilfe einer Mischung, die aus einem
Kohlenwasserstofflosungsmittel und einem hygienisch machenden Mittel besteht, das mit diesem
Losungsmittel auf Kohienwasserstoffbasis mischbar ist. Vorzugsweise wird als
Kohlenwasserstoffverbindung n-Hexan verwendet und diesem Athanol zugemischt.
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Verfahren zur Herstellung von Mehlen aus 6lhaltigen Samen

Anwendungsegebiet der Erfindung

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Her-
stellung eines verzehrbaren proteinhaltigen Mehls, das
mikrobiologisch annehmbar ist, aus tlhaltigen Samen, und
zwar sowohl aus solchen mit hohem Ulgehalt wie Sonnen-
blumenkernen, Erdniissen, Baumwollsamen und derglelchen,
als auch solchen mit niedrigem Olgehalt wie Sojabohnen,
Myaubenkernen, SesamkOrnern, Carthamvm- bzw. Carthamus-
kSrnern und anderen.

Insbesondere betrifft die Erfindung ein Verfahren zur Her-
stellung von Sonnenblumenmehl flir den menschlichen Ver-
brauch sowohl aus geschilten als auch ungesch&lten Sonnen-
blumenkernén,

Charakteristik der bekennten technischen ILdsungen

Die Herstellung von Komponenten und Zwischenprodukten fir
die Formulierung von Nahrungsmittelendprodukten erfordert
wihrend des Verarbeitungsvorgangs und der Umwandlung der

Rohmaterialien das Aufrechterhalten der Ndhrmitteleigen~

schaften und die Einhaltung von hygienischen und sanité-

ren Bestimmungen fiir die Produkte zum Schutz der Gesund-

heit des Verbrauchers.

Die Qualit#dt eines Nahrungsmittels hingt von zahlreichen
verschiedenartigen Fektoren ab, wie der chemischen Zusam-
mensetzung und der Qualitédt der Rohmaterialien, der Her-
stellungstechnologien und von den bei den Vorrichitungen
verwendeten Materialien, von hygienischen und sanitéren
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Bedingungen der Produktionsstittenumgebung und der Art
der Kongervierung des Nahrungsmittelendprodukts (Nicker-
son, J. Te and Sinskey, A« J., 1972, Microbiology of Foods
and Food Processing ~ American Elsevier Publishing Co.,
New York).

Aus der DE-0S 2 920 974 ist ein Verfahren zur Extraktion
von 01 aus tlhaltigen glatten bzw. ungeschdlten oder ge-
‘schdlten Kdrnern oder Samen bekannt, das zur Erzielung von
proteinhaltigen Produkten von hohem biologischen Wert unter
milden Bedingungen ausgefiihrt wird.

Gegenwirtig sehen die zur Herstellung von Nahrungsmittel=
produkiten bestimmien Anlagen in den letzten Verfahrens-
stufen oder sogar bei irgendeiner der Zwischenstufen einen
Arbeitsgang zur hygienischen Behandiung oder zur Sterili-
sation vore.

Insbesondere die Behandlung der vorstehend erwihnten Art
ist flr proteinhaltige Produkte, die aus pflanzlichen Kor=~
nern oder Samen erhalten werden, bei denen die anfédngliche
bakterielle Beladung zuweilen oberhalb der durch verschie-
dene gesetzliche Vorschriften vorgeschriebenen Toleranz~-
‘grenze liegt, unerlédBlich. Um derartigen Anforderungen zu
genligen, ist es in der industriellen Praxis erforderlich,
eine Sterilisationssiufe durchzufiihren, die zuweilen unter
so drastischen Bedingungen erfolgt, daB strukturelle Ver-
dnderungen oder eine Verminderung der bioldgischen und
Néhreigenschaften der Endprodukte herbeigefiihrt werden

(Pateo Fo, 1977, Detergenza e sanificazione nell'Industria
Alimentare, AEB Brescia, Italy).

ziel der Brfindung

Ziel der BErfindung ist die Bereitstellung eines verbesser-
ten Verfahrens filr die industrielle Behandlung von geschil-
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ten oder ungeschilten bzw. glatten Slhaltigen Samen bzw.
 Kdrnern zur Herstellung von proteinhaltigen lMehlen mit

mikrobiologischen Merkmalen, die mit der Verwendung als

mengchliches Nahrungsmittel vertriglich sind.

Darlegung des Wesens'der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, geeignete Lo-

sungsmittel fiir die Extraktionsarbeitsgénge aufzufinden,
um ungeachtet'der verwendeten Rohmaterialien proteinhal-
tige Produkte zu erhalten, die mikrobiologisch annehmbar
sinde

Das erfindungsgemif verwendete Losungemittel besteht aus
einer Mischung aus einer von der Olindustrie gewidhlten
Kohlenwasserstoffverbindung, im allgemeinen Hexan, und aus
einer organischen Verbindung, die eine 1 bis 5 Kohlen=- '
stoffatome aufweisende Alkylkette und zumindest eine po=-
lare Gruppe alkoholischer Natur enth#lt, wie z. Be Atha=
‘nol, und die zu einer griindlichen bzw. vollstindigen Mi-
schung mit dem vorstehend genannten'gewéhlten Lo sungsmi t=
tel befahigt ist.

Die Verwendung von beispielsweise Athanol wird durch des-
gsen hygienischmachende Wirkung begriindet, die durch das
Aufbrechen der Zellwidnde durch die Dehydratationswirkung
des Alkohols entfaltet wird (Verona 0., Picei G., Micro=-
biologia degli Alimenti, 1968, UTET).

Die Extraktionsstufe wird mit Hilfe einer lMischung aus
ginem Kohlenwasserstofflﬁsungsmittel, Hexan, und einem
organischen polaren Losungsmittel, Athanol, in einem von

1 bis 50 % auf Volumen/Volumen-Basise variierenden Prozent-
anteil durchgefilhrte
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Die Fest~Flissig-Extrakiion erfolgt mit Hilfe eines Verfah-
rens, das vorzugsweise stufenweise durchgefiihrt wird, wobei
-die einzelnen Stufen von einer halben Stunde bis zu vier
Stunden dauern, wobei-das Verh#linis Peststoff-Fliissigkeit
bei einer Arbeitstemperatur von 20 big 60 % 1:1 bis 1:40
(als Gewicht/Volumen-Verhdéltnis) betrdgt.

'Diebso gewonnenen Feststoffe werden dann 1 bis 60 Stunden
getrocknets '

Es ist ersichtlich, daB das Verfahren mit Vorteil auf jede
Mischung, bestehend aus einer Kohlenwasserstoffverbindung
und einer organischen Verbindung, angewandt werden kann.
Sémtliche Arbelts-Einzelheiten gehen aus den nachstehen-
den Beispielen hervor. o

Ausflihrungsbeispiel

Die Erfindung wird nachstehend an einigen Beispielen ngher
erliutert. Die Beispiele betreffen Verfahren fiir die Her-
stellung von verzehrbaren proteinhaltigen Mehlen bzwe. Pul=-
 vern aus Sonnenblumenkernen. Diese Beispiele stellen je-
doch keine Beschrénkung der Erfindung dar und k®nnen auf

~ jegliche Olhaltigen Samen bzw. Korner angewandt werden.

Materialien

Athanol und n-Hexan als RPE-Lsungsmittel.

Die fir die mikrobiologischen Versuche verwendeten Kultur-
medien waren: Plate Count Agar, mykologisches Agar, E. E.
liossel~Briihe; tryptische Sojabriibe (Tryptic Soy Broth),
Violet Red Bile, Bacto Brilliant Green Bile-Brithe und
lcConkey Agar, Clostridium perfrigens Selective Agar.
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Analvsenmethoden

Die Charakterigierung bazw. Bestimmung der chemischen Kom=-
ponenten von Feuchtigkeit, Lipiden bzw. Lipoiden, Pro-
teinen und rohen Fasern wurde nach den Methoden von
A.,0,4.Ce (Association Official Analytical Chemists, 11th
Edition, 1970) durchgefithrt.

Die Phenole wurden gaschromatographisch mit der Methode -
der-direktenSilyliérung bestimmt.

Die 1loslichen Zucker wurden kolorimetrisch mit der letho-
de von Dubois M. et al (4nal. Chem., 28, No. 3, 350
(1956)) bestimmtb.

Die mikrobiologischen Versuche wurden nach den von Mossel
Dehoho, Brechet J., Lambion Re, in "La prevention des in~
fectiong et des toxi-infections alimentaires", CEPIA,
Briissel (1962) beschriebenen Verfshren durchgefiihrt.

Beigpiel 1

Das vorliegende Belspiel betriffit die Herstellung von ent-
6ltem mikrobiologisch annehmbaren Mehl bzw. Pulver durch
Bxtraktion von 01 aus enthiillten Sonnenblumenkernen mit
n-Hexan, das Athanol in verschiedenen Volumenkonzentra-
tionen (von 1 bis 5 %) enthielt, bei einem Extraktions=-
verhdltnis (Gew./Vole) von 1:20 und bei einer Temperatur
von 22 °C. Die Trocknungsdauer betrug 48 Stunden bei
Raumtemperaturs



,‘/’\‘:

e

| 242025 4 e " 61 197 18

Tabelle I

_Chemische Zusammensetzung der enthiillten Sonnenblumenkerme,
bezogen auf Trockensubstanz, in Prozent (%)

Peuchtigkeit 6,0

Iipide bzw. Lipoide 60,0
Proteine (N x 6,25) 22,0
Asche ' 2,9
rohe Fager ' 3,5
losliche Zucker : 44
Phenole (Gas-Fliissigkeits~Chromatographie) 1,5
Stickstoff-freier Extrakt 5,7 (durch
Differenz)

Die enthiillten Sonnenblumenkerme mit der vorstehend in Ta-
belle I angegebenen Zusammensetzung wurden in Flocken i{iber~
géfﬁhrt und ansatzweise unter Riihren bei einer Temperatur
von 22 °C bei einem Pegtstoff=Fliissigkeits~Verh&ltnis von
1:20 (Gew./Vol.) in jeweils zwei Stufen wihrend einer Stun-
de mit n-Hexan und einer Stufe mit n-Hexan und Athanol bei
verschiedenen Konzentrationen und mit{ einer Kontaktdauer
von einer Stunde enttlte.

Tabelle II gibt die mikrobiologischen Daten bei verschie=-
denen Athanolkonzentrationen an. Die erzielten Ergebnisse
zeigen das unterschiedliche Verhalten der lMikroorganismen
gegeniiber dem gleichen hygienischmachenden Mittel: das
letztgenannte ist sehr akiiv gegenﬁber vegetativen Bakte=-
rienstdmmen, den Hefen und den Schimmelpilzen, wohingegen
die sporenbildenden Stdmme stark resistent sind. Das Mehl
wurde vor der Analyse bei Umgebungstemperatur 48 Stunden
getrocknets. ‘
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Beigpiel 2

Das vorliegende Beispiel betrifft die Herstellung von ent-
5ltem, mikrobiologisch annehmbaren Mehl durch Extraktion des
0ls aus enthiillten Sonnenblumenkermen mit 5 Vole=% Kthanol
enthaltendenm n-Hexan bei einem Extraktionsverhilinis von
1:20 (Festgtoff:Fliisgigkeit) bei einer Temperatur von 22 °g.

Dag Mehl wurde 12 Stunden oder 48 Stunden bei Umgebungstem=
peratur getrocknet. ' : :

Enthiillte Sonnenblumenkdrner, deren Verunreinigungsgrad be-
kammt war, mit einer chemischen Zusammensetzung des in Ta=
belle I angegebenen Typs wurden mit einer Mischung von n=-
Hexan und Athanol (5 Vol.-% des letztgenannten) nach Uber=
. filhren in Flocken und nach zwel Stufen einer ansatzweisen
Extraktion mit n-Hexan wihrend jeweils einer Stunde bei

~ verschiedenen Kontaktzeiten entdlt. Die Temperatur betrug
22 °C, das Extraktionsverhsltnis (Feststoff sFlilgsigkeit)
1:20. Die Trocknungszeiten des lMehls bei Umgebungstempera-
tur betrugen von 12 Stunden bis zu 48 Stunden.

Die in Tabelle IIT angegebenen Ergebnisse zeigen, daB die
hygienischmachende. Wirkung von 5 % Athanol in n-Hexan be-
reits nach den ersten 30 Minuten deutlich ist. Die Trock-
nung des Mehls bei Umgebungstemperatur wihrend verschiede=-
ner Kontaktzeiten erwies sich gegeniiber der Bakterienbela-
dung der untersuchien Produkte als unwirksam.

Beispiel 3

Das vorliegende Beispiel betrifft die Herstellung von ent-
tltem mikrobiologisch annehmbaren lMehl durch Extraktion des
0ls aus enthiillten Sonnenblumenkdrnern mit 5 Vol.=% Athanol
enthaltendem n-Hexan bei einem Extraktionsverhdlinis (Fest-
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stoff :Fliissigkeit) von 1:5 bei einer Temperatur von 22 °C.

Die chemische Zusammensetzung ist in der vorsiehenden Ta~
belle I angegeben. Die Extraktion des Ols aus den enthiill-
ten Kornern wurde mit n-Hexan in zwei Extraktionsstufen
bei einem Verh#linis von 1:20 (Peststoff:Fliissigkeit) und
durch eine anschlieBende dritte Stufe mit 5 % Athanol ent-

‘haltendem n-Hexan beiféinem Extraktionsverhdltnis (Fegt=~

stoff :Fliissigkeit) von 1:5 bei unterschiedlichen Kontakt-
zeiten bel einer Temperatur von 22 ¢ durchgefiihrt. Man
lieB das so erhaltene Mehl bei Umgebungstemperatur unter
einem Abzug 48 Stunden {rocknen. '

Die in Tabelle IV angegebenen Ergebnisse zeigen die hygie-
nischmachende Wirkung der Athanol-Hexan=Mischung euch fiir
Extrakiionsverhdltnisse (Feststoff:Flﬁssigkeit) von 1:20

‘und darunter, wobel die Wirkung geringfiigig schwicher ist

als die in Tabelle III von Beispiel 2 angegebene.

Beigpiel 4

Dag vorliegende Beispiel betrifft die Herstellung von ent~-
51tem mikrobiologisch annehmbaren Mehl aus enthiillten Son=-
nenblumenktrnern durch Extraktion des Ols mit 2 Vol.=% bzwe
3 Vole=% AKthanol enthaltendem n-Hexan bei einem Extraktions-
verhdltnis (Feststoff:Fliissigkeit) von 1:20 bei einer Tempe=-
retur von 22 °C.

Die chemische Zussmmengetzung der enthiillten Sonnenblumen-

‘kSrner war die vorstehend in Tabelle I angegebene.

Die Extraktion des 0ls aus den enthiillten K6rnern erfolgte

- mit n-Hexan in zwei Extrakitionsstufen bei einem Verhdltnis

von 1:20 (Feststoff:FPliissigkeit), gefolgt von einer dritten
Extraktionsstufe mit 2 Vol.-% Lthanol in n~Hexan bzw.
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'3 Vole-% Lthanol in n-Hexan, wobei das Extraktionsverhilt-
nis 1:20 bel einer Temperatur von 22 ¢ betruge Das so er=’
haltene Mehl wurde bei Umgebungstemperatur 48 Stunden ge~
trocknet. ' ’

Die in Tabelle V angegebenen Ergebnisgse zeigen, daB die
hygienischmachende Wirkung der Athanol-n=-Hexan=-liischung
bei einer Konzentration von 3 % Athanol in n-Hexan bei
einer Kontaktzeit von 3 Stunden deutlich wahrnehmbar ist.

Das vorliegende Beispiel betrifft die Herstellung von ent-
8ltem mikrobioclogisch annehmbaren Mehl durch Extraktion des
Uls aus enthiillten Sonnenblumenkdrnern mit 3 Vol.~% Lthanol
enthaltendem n-Hexan, wobel das Extraktionsverhéltnis 1:20
(Pestetoff :Fliissigkeit) betrigt, bei Kontaktzeiten von 1,

2 und 3 Stunden bei einer Temperatur von 60 °C.

Die chemische Zusammensetzung der enthiillien Kdrner war die
in der vorstehenden Tabelle I angegebenes. Die Extraktion
des Uls aus den enthiillten Kérnern wurde mit n-Hexan in
zwel Extraktionsstufen bei einem Verh#linis von 1:20
(Feststoff:Fliissigkeit), woran sich eine dritte Extrak-
tionsstufe mit 3 Vol.~-% Athanol enthaltendem n-Hexan an=-
schloB, bei einem Verh#ltnis von 1:20 (Feststoff :Extrak-
tionsfliissigkeit) bei einer Temperatur von 60 °C und bei
Kontaktzeiten von 1, 2 und 3 Stunden durchgefiihrt. Das so
erhaltene Mehl wurde bei Raumtemperatur 48 Stunden ge-
trocknet. Aus Tabelle VI ist zu entnehmen, daBl die Anwen-
dung einer Temperatur von 60 ¢ gie hygienischmachendé
Wirkung der Athanol-n-Hexan-lfischung nicht verbessert.
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Verfahren zur Herstellung von verzehrbaren, mikrobioclo-
gisch annehmbaren, proteinhaltigen Mehlen aus U1 enthal=-
tenden glatten bzwe nichtenthiillten oder enthiillten Sa-
mer bzw. KOrnern, gekenngeichnet dadurch, daB eine Ex=-
traktion mit einer aus einer Kohlenwasserstoff-haltigen
bzw. Kohlenwasserstoffverbindung und einer organischen
Verbindung bestehenden Mischung ausgefiihrt wird.

Extraktionsverfahren gem#f Punkt 1, gekennzeichnet da=-
durch, daf die organigche Verbindung eine Alkylkette mit
1 bis 5 Kohlenstoffatomen und zumindest eine polare
Gruppe von alkoholischer Natur aufweist.

Extraktionsverfahren gemiB einem der vorhergehenden
Punkte, gekennzeichnet dadurch, daB die Ol enthaltenden
Samen bzw. Krner vorzugswelse ausgewihlt sind unter
denjenigen der Sonnenblume, der ErdnuB, der Baumwolle,
der Sojabohne, unter Traubenkermen und denjenigen von
Sesam oder Carthamum.

Extraktionsverfahren gem#B einem der vorhergehenden
Punkte, gekennzeichnet dadurch, daB die organlsche Ver=-
bindung vorzugsweise Lthanol ist.

Extraktionsverfahren gem#f einem der vorhergehenden
Punkte, gekennzeichnet dadurch, daf die Kohlenwasser-
stoffverbindung n-Hexan ist.

Extrakiionsverfahren gemd einem der vorhergehenden
Punkte, gekennzeichnet dadurch, daB man iischungen ver-
wendet, die aus einem Kohlenwasserstoffltsungsmittel

und einer organischen Verbindung in einem von 1 bis 50 %
auf Vol./Vol.-Basis variierenden Prozentanteil bestehen.
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Te Extraktionsverfahren gemif einem der vorhergehenden

Punkte, gekennzeichnet dadurch, dab die Extraktiong-
temperatur von 20 % bis 60 °C variiert.

8¢ Extraktionsverfahren gem#B Punkt 7, gekennzeichnet da-
durch, daB es bei einem PFegtstoff-Fliissigkeits-Verhdlt-
nis durchgefithrt wird, das von 1:1 bis 1:40 variiert.
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