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Verfahren zur Gewinnung von Bitterstoffen aus Enzianwurzeln und diese Bitterstoffe enthaltende
Bittergetriinke.

@ Das Verfahren zur Gewinnung von Bitterstoffen aus

Enzianwurzeln, ist dadurch gekennzeichnet, dass
man als Ausgangsmaterial eine Schlempe verwendet, die
beim Destillieren von Enzian-Branntwein als Abfalipro-
dukt erhalten worden ist. Diese Schlempe wird durch Sie-
ben und/oder Zentrifugieren von Fest- und Schleimstof-
fen mechanisch gereinigt, die verbleibende Losung kon-
zentriert und das anfallende Konzentrat entweder zu ei-
ner Essenz oder zu einer Trockensubstanz weiterverar-
beitet. Die erfindungsgemiss hergestellten Bitterstoffe
eignen sich ausgezeichnet zur Verwendung in Bitterge-
trinken.
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PATENTANSPRUCHE fiir Erfrischungsgetranke ergebenden Schwierigkeiten zu
1. Verfahren zur Gewinnung von Bitterstoffen aus Enzian- umgehen, wird zum Teil auf synthetisch hergestellte Bitter-
wurzeln, dadurch gekennzeichnet, dass man stoffe ausgewichen, zum Teil erinnert man sich an die seit
alters her bekannten Bitterstoffe, die in den Wurzeln des
a) als Ausgangsmaterial eine Schlempe verwendet, die s gelben Enzian (Gentiana lutea) enthalten sind. Die Enzian-
beim Destillieren von Enzian-Branntwein als Abfallprodukt  Bitterstoffe werden dabei iiblicherweise direkt aus der Wurzel
erhalten worden ist, gewonnen. Dabei wird im wesentlichen so vorgegangen, dass

b) die vorgenannte Schlempe durch Sieben und/oder Zen-  die Enzianwurzeln gemahlen und anschliessend in einem
trifugieren von Fest- und Schleimstoffen mechanisch reinigt, ~ Alkohol-Wasser-Gemisch eingemaischt werden. Fiir eine

c) die verbleibende Losung konzentriert und das anfal- 10 quantitative Extraktion aller 16slichen Stoffe aus dem

lende Konzentrat entweder Mahlgut muss die Maische entweder viele Stunden mit einem
di) zu einer Essenz oder Rithrwerk oder mehrere Tage unter mehrmaligem
dz) zu einer Trockensubstanz weiterverarbeitet. Umpumpen bearbeitet werden. In einem néchsten Arbeits-

schritt werden im Vakuum Alkohol und fliichtige Aroma-
2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 15 stoffe des Enzians destilliert. Daran schliesst sich {iblicher-

dass man das Konzentrat in Stufe di) mit Athanol versetzt weise ein weiterer physikalischer Aufschluss der Maische an,
und die hierbei ausgeféllten Stoffe abzentrifugiert, wodurch der durch langes Kochen erfolgt. Durch Filtrieren werden
eine klare Bitterstoffessenz erhalten wird. sodann die Feststoffanteile aus der Maische abgetrennt. Die
3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, gewonnene Losung enthilt dann alle wasserl6slichen, nicht
dass man in Stufe di) ein Volumenverhéltnis von Konzentrat 20 fliichtigen Bestandteile der Enzianwurzeln, insbesondere die
zu Athanol von etwa 1:1 anwendet. Bitterstoffe, daneben noch Zucker, Farbstoffe und Mineral-
4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, salze.
dass man das Konzentrat in Stufe dz) mit Gummi arabicum Das gesamte Verfahren enthélt somit sehr viele Schritte
versetzt und die entstandene Mischung anschliessend sprith-  und ist ausserordentlich zeitaufwendig. Das Endprodukt, bei
trocknet. 25 dem es sich, wie erwihnt, nicht um den reinen Bitterstoff

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, handelt, ist durch die hohen Rohstoffkosten und das aufwen-
dass man in Stufe d2) ein Gewichtsverhiltnis von Gummi ara-  dige Verfahren sehr teuer. Hinzu kommt, dass bei diesem

bicum zum Feststoffgehalt der gereinigten Schlempe von Verfahren eine unverhéltnisméssig grosse Menge an Abfall-
etwa 1:1 anwendet. produkten entsteht.

6. Verfahren nach Anspruch 4 oder 5, dadurch gekenn- 30 Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren
zeichnet, dass man in Stufe d2) dem Konzentrat zusétzlich zur Verfiigung zu stellen, mit dessen Hilfe der in Enzianwur-
Maltodextrin zusetzt. zeln enthaltene, natiirliche und lebensmittelrechtlich unbe-

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, denkliche Bitterstoff besonders rein und dabei sehr billig und
das man das Verfahren so ausfiihrt, dass der Feststoffgehalt umweltfreundlich gewonnen werden kann.

der gereinigten Schlempe, das Gummi arabicum und das 35 Gegenstand der Erfindung ist daher das in den vorste-
Maltodextrin im Gewichtsverhéltnis von etwa 1:1:1 vor- henden Patentanspriichen aufgezeigte Verfahren zur Gewin-
liegen. nung von Bitterstoffen aus Enzianwurzeln und Bitterge-

8. Bittergetrink, enthaltend die nach dem Verfahren trinken, die die so gewonnenen Bitterstoffe enthalten.
gemdss einem der Anspriiche 1 bis 7 gewonnenen Bitterstoffe. Die bei der Branntweinherstellung anfallende Schlempe ist

40 ein lastiger Riickstand, der beseitigt werden muss, da er sich,
wegen des bitteren Geschmacks, noch nicht einmal als Futter
eignet. Mit dieser Schlempe steht somit ein dusserst billiger
Rohstoff fiir eine Bitterstoffgewinnung zur Verfiigung. Bei

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur einer Verwendung von Schlempe entfallen somit im erfin-
Gewinnung von Bitterstoffen aus Enzianwurzeln sowieein 45 dungsgemaéssen Verfahren die dusserst zeitaufwendigen
Bittergetrdnk enthaltend die nach dem Verfahren gewon- Schritte des Einmaischens, des Destillierens und des
nenen Bitterstoffe. Kochens. Nachdem speziell diese Verfahrensschritte die tech-

Der fiir die Bitterung von Erfrischungsgetrinken heute nisch und zeitlich aufwendigen darstellen, liegen die gravie-
hauptsdchlich verwendete Bitterstoff ist das Chinin. Dieser renden Vorteile des erfindungsgemissen Verfahrens auf der
Stoff hat bekanntlich eine starke physiologische Wirkung. Im s0 Hand.
medizinischen Bereich wird Chinin hauptsichlich fiir die Ein mit dem erfindungsgeméssen Verfahren hergestellter
Bekdmpfung von Malaria, Infektionskrankheiten und bei Bitterstoff ist reiner als ein Bitterstoff, der auf die oben
Herzrhythmusstérungen, als fiebersenkendes und als wehen-  beschriebene Weise gewonnen wurde. Die Enzianwurzel ent-
forderndes Mittel verwendet. Die Verwendung eines derart hilt keine nennenswerten Mengen an unvergéirbaren Kohle-

gravierend in den Korperhaushalt eingreifenden Mittels zur  ss hydraten. Die vergirbaren Kohlehydrate sind jedoch durch
geschmacklichen Beeinflussung von Nahrungs- und Genuss-  die alkoholische Girung der zugesetzten Hefezellen und die

mitteln, die in erster Linie zum Verbrauch durch gesunde anschliessende Destillation entfernt worden. Wegen des nied-
Menschen bestimmt sind, erschien seit jeher bedenklich. In rigen Alkoholgehaltes der Enzianmaische muss diese sehr
letzter Zeit wird dieser Anwendungsbereich des Chinin lange abdestilliert werden, damit der Alkohol quantitativ
immer kritischer beurteilt, und es ist nicht mehr ganz auszu- 60 gewonnen werden kann. Dabei werden nahezu alle wasser-
schliessen, dass die Verwendung des Chinin in Nahrungs- dampffliichtigen Aromastoffe aus der zuriickbleibenden
und Genussmitteln in absehbarer Zeit vollig verboten werden  Schlempe entfernt. Der aus der Schlempe gewonnene Bitter-
wird. stoff schmeckt somit wesentlich neutraler als der direkt aus
Neben diesen, den Physiologiehaushalt des Menschen den frischen Enzianwurzeln gewonnene Bitterstoff. Durch
betreffenden Nachteilen, hat Chinin zusdtzlich einen uner- 65 das lange Kochen in Gegenwart von Gerbstoffen werden
wiinschten Nachgeschmack und ist sehr teuer in der Herstel-  auch alle koagulierbaren Stoffe, insbesondere Eiweissverbin-
lung. dungen, ausgefillt. Diese werden dann, entsprechend dem

Um die sich aus der Verwendung von Chinin als Bitterstoff  erfindungsgemissen Verfahren, durch Sieben und/oder Zen-



trifugieren aus der Schlempe entfernt, so dass die verblei-
bende Losung den gewiinschten, komplexen Bitterstoff ent-
hilt. Nach einem Konzentrieren der gewonnenen Ldsung,
beispielsweise durch Eindampfen auf etwa !/¢ des urspriing-
lichen Volumens, kann dieses Konzentrat dann in der ange-
gebenen Weise zu einer Essenz oder einer Trockensubstanz
weiterverarbeitet werden. Der Bitterstoff des Enzians,
welcher sich neben Gentiopikrin noch aus mehreren,
chemisch unterschiedlichen Substanzen zusammensetzt, ist
wasserldslich und wird in seiner Bitterwirkung wihrend der
Lagerung der Essenz oder der Trockensubstanz weder durch
organische Sduren noch durch Alkohol wesentlich beein-
flusst.

Eine Ausfithrungsform des erfindungsgemaéssen Verfah-
rens besteht darin, dass man das durch Sieben und/oder Zen-
trifugieren der Schlempe und anschliessendes Konzentrieren
erhaltene Konzentrat mit Athanol, vorzugsweise mit etwa
95%igem Sprit versetzt und die auf diese Weise ausgefiliten
Stoffe abzentrifugiert. Man erhilt eine klare Bitterstoffes-
senz. Dieses Produkt weist einen dusserst reinen Bitterge-
schmack auf.

Die besten Ergebnisse bei der Bereitung einer derartigen
Essenz erhilt man, wenn das Volumenverhéltnis des Kon-
zentrats zum Athanol etwa 1:1 betrigt.

Fiir die Herstellung einer Trockensubstanz, einer weiteren
Ausfiithrungsform des erfindungsgemaéssen Verfahrens, kann
das sehr reine Bitterstoffkonzentrat mit Gummi arabicum
versetzt und diese Mischung anschliessend spriithgetrocknet
werden. Gummi arabicum wird ganz allgemein als sehr gute
Trigersubstanz bei der Herstellung spriithgetrockneter Pro-
dukte aus fliissigen Lebensmitteln verwendet.

Sehr gute Ergebnisse beziiglich der Konsistenz des entste-
henden Pulvers werden erreicht, wenn das Gewichtsver-
hiltnis des Gummi arabicum zum Feststoffgehalt der gerei-
nigten Schlempe etwa 1:1 betrigt.

Eine ganz ausgezeichnete Konsistenz des Bitterstoffpul-
vers erhilt man, wenn dem Konzentrat Gummi arabicum
und weiterhin Maltodextrin zugegeben wird und diese
Mischung sprithgetrocknet wird.

Das Gewichtsverhiltnis des Feststoffgehaltes der gerei-
nigten Schlempe zum Gummi arabicum und dem Maltodex-
trin sollte dabei vorzugsweise etwa 1:1:1 sein.

Die nach dem erfindungsgemaissen Verfahren gewonnene
Bitterstoffessenz und/oder Bitterstofftrockensubstanz eignet
sich hervorragend zur Herstellung von Bittergetrdnken aller
Art.

Bei einer Verkostung bestitigt sich, dass das nach dem
erfindungsgemadssen Verfahren aus der Schlempe hergestellte
Bitterstoffpulver eine einwandfreie neutrale, dem Chinin ver-
gleichbare Bitterung in Erfrischungsgetrinken mdglich
macht. Der Enzianbittergeschmack wurde dabei weniger
«nachhidngend» als der Bittergeschmack des Chinin
bezeichnet.

Die Kosten fiir die Bitterung mit Bitterstoffpulver, das aus
Schlempe nach dem erfindungsgeméssen Verfahren herge-
stellt wurde, liegen deutlich niedriger als fiir Chinin.

Mit dem erfindungsgeméssen Verfahren ldsst sich somit
aus Enzianwurzeln ein natiirlicher Bitterstoff herstellen, der
besonders rein ist, ausserordentlich billig in der Herstellung
und durch die Verwendung eines bisher lediglich als Abfall
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angesehenen Produkts als dusserst umweltfreundlich ange-
sehen werden muss. Ferner ist der erfindungsgemass aus
Schlempe hergestellte Bitterstoff geschmacksneutraler als der
bekannte, durch umstindliche und langwierige Extraktion

5 von Enzianwurzeln erhaltene Bitterstoff. Der bei dem erfin-
dungsgemadssen Verfahren anfallende Riickstand kann, da
nunmehr keine Bitterstoffe mehr enthalten sind, als Futter-
mittel weiterverwendet werden. Er eignet sich dafiir wegen
der in ihm noch enthaltenen Ballaststoffe Lignin und Cellu-

10 lose besonders gut.

Mit dem erfindungsgeméssen Bitterpuiver oder der erfin-
dungsgemassen Bitteressenz konnen somit Bittergetrinke
wesentlich billiger und geschmacksneutraler als unter Ver-
wendung von Chinin oder aus frischen Enzianwurzeln herge-

15 stellten Bitterstoffen hergestellt werden.

Mit Hilfe der im folgenden beschriebenen Beispiele wird

die Erfindung weiter erldutert.

Beispiel 1

Eine abdestillierte Enzianschlempe wird {iber eine Sieban-
lage mit Abstreifer von den Feststoffen (ca. 10-20%) befreit.
Durch Nachspiihlen kann aus den Feststoffen der noch
anhaftende wasserlosliche Bitterstoff so weit entfernt werden,
dass sich die Feststoffe zu Viehfutter aufbereiten lassen. Von
25 der gesiebten Schlempe werden mit einer Zentrifuge die

feinen Feststoffe und die Schleimstoffe abgetrennt.

100 I gesiebte Schlempe, denen etwa 101,6 kg Substrat mit
4,576 kg Extrakt (als Saccharose mit Refraktometer
gemessen) oder 3,56 kg nicht verdampfbare Trockensubstanz

30 entsprechen, werden mittels Fallstromverdampfer auf 501
Substrat mit 51,6 kg konzentriert. Das Substrat wird auf 60°C
erwarmt und mit jeweils 4,6 kg Gummi arabicum und Malto-
dextrin versetzt; diese werden vollstédndig gelost, so dass ein
Mischungsverhéltnis von ca. 1:1:1 zwischen Enziantrocken-

35 substanz, Gummi arabicum und Maltodextrin entsteht.

Man erhilt auf diese Weise 60,8 kg Spriihgemisch mit
22,7% Trockensubstanz, das entspricht 13,8 kg. Verspriiht
wird unter folgenden Bedingungen:

20

40 Drehscheibe 30000 U/min
Fingangstemperatur 205-210°C
Ausgangstemperatur 100-110°C
Ausbeute 13,1 kg (= 95%)

45 Die Spriihdauer ist abhéngig von den Dimensionen des

Spriihturms.

Das auf diese Weise dusserst preisgiinstig hergestellte Bit-
terstoffpulver hat einen vollkommen reinen Bittergeschmack.
Das Pulver ist insbesondere zur Herstellung von Pulverpro-

s0 dukten, z.B. Instantgetrinken, geeignet.

Beispiel 2
1001 gesiebte, aber nicht zentrifugierte Schlempe, entspre-
chend Beispiel 1, werden zunichst mit einem Verdampfer auf
55 50 | konzentriert und dann mit 52,1 1 Primasprit versetzt.
Diese Mischung, mit einem Alkoholgehalt von ca. 50%, 1dsst
man 24 Stunden stehen, um alle alkoholfillbaren Bestand-
teile auszuscheiden. Anschliessend wird die Mischung zentri-
fugiert. Man erhilt eine gereinigte Bitterstoffessenz mit ca.
60 50% Alkohol und 4 g/1 Enzianstoff.
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