du

i 2 g GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG
Brevet NO© 8 6 l

.21 octobre 1985

Monsieur le Ministre

Titre délivré: .

—2-JUI 1987

de I'Economie et des Classes Moyennes
Service de la Propriété Intellectuelle

LUXEMBOURG

Demande de Brevet d’Invention

I. Requéte
La soc.dite CHIMICASA GmbH, Wiesentalstrasse 81, 7000 Chur, Suisse

1
représentée par E.Meyers & E.T.Freylinger, Ing.coneeils en propr.ind., @
46 rue du Cimetiére, Luxzembourg, agigsant en qualité de mandataires

oo déposemt) ce vingt-et-un octobre mil neuf cent quatre vingt cing @)
& ..1r...... heures au Ministére de 'conomie et des Classes Moyennes, & Luxembourg :
1. é g ’ ti ? t d’i i :
"Vorfahren Hm Kaibestied Son P i et 8 Bt R Sakutaen @

von zur Lebensmittelaufberettung dienenden Mikroorganismen”

2. la délégation de pouvoir, datée de Chur . le 9 gutllet 1985
3. la description en langue allemande de I'invention en deux exemplaires;
L S I planches de dessin, en deux exemplaires;

5. la quittance des taxes versées au Bureau de PEnregistrement & Luxembourg,
1o _Vingt-et-un octobre mil neuf cent quatre vingt eing )

déclare(nt) en assumant la responsabilité de cette déclaration, que I'(es) inventeur(s) est (sont) :
1. Prof. DrDrhed. Andreas Lembke, Eutinerstrasse 1, D — 2420 Eutin—Sieanﬁgt
4. Ur Roly Deininger, First-Plckler—Strasse 44, D = 5000 &5in 41
8. Dr Jurgen Lembke, Eutinercirasse 1, D~ 5420 Eutin-Sielbesk

revendique(nt) pour la susdite demande de brevet la priorité d’'une (des) demande(s) de

(6) o déposée(s) en (7) :
le s {8)
au nom zie - )

élit(€lisent) pour lui (elle) et, si désigné, pour son mandataire, & Luxembourg ... -

46 rue du Cimetidre, Luwembourg (10)

sollicite(nt) la délivrance d’un brevet d’invention pour I'objet décrit et représenté dans les

s sugfentionnées, — avec ajournement de cette délivrance 3  G1&—huit mois. (11)

def maﬂ’dg,#ai.r}éé

II. Procés-verbal de Dépdt

La,y{lsdite demande de brevet d’invention a été déposée au Ministére de I’Economie et des
Classe Moys;anes, Service de la Propriété Intellectuelle & Luxembourg, en date du :

21 octobre 1985

1 500 Pr. le Wjinistre B
B heures de 'Economie et le,ssés Moyennes,
)

A 68007

.",'\‘\
(1) Nom, prénom, firme, adresse — (2) s'il a lieu }bp.nés:e:tgpa{ .:.» agissant en qualité de mandataire — (3) date du dépét
en toutes lettres — (4) titre de Pinvention — (5) noms et adresses — (6) brevet, certificat d’addition, modéle d'utilité — (7)
pays — (B) date — (9) déposant originaire — (10) adresse — (11) 6, 12 ou 18 mois.
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PATENTANMELDUNG

Verfahren zum Aufbereiten von Lebensmitteln
und Praparat zum Schiitzen von zur Lebensmittel-
aufbereitung dienenden Mikroorganismen

CHIMICASA GmbH
Wiesentalstrasse 81
CH- - 7000 Chur



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Aufbereiten

von Lebensmitteln, mittels Starterkultur von Mikro-
organismen hergestellt, die zum Leitpunkt des Bedarfs
aktiviert, zu einer Betriebskultur vermehrt oder direkt
dem umzusetzenden Substrat zugegeben wird, dergestalt
daB die Mikroorganismen gegen PhagenﬁefaZZ durch Einsatz
eines viruziden Prdparats in einer fiir die Fermentation

eingesetzten Bakterien und fiir dern GenuB der Lebens-

mittel unschddlichen Dosis geschiitzt werden und ein

Priparat zur Ausiibung dieses Verfahrens.

Die industrielle Lebensmittelaufbereitung, wie zum

Beispiel Vergdrung, Verkdsung, Fermentierung, erfolgt

unter Mitwirkung von Mikroorganismen, ndmlich Bakterien,

Hefen, Pilzen oder Algen. Diese Mikroorganismen unter-
liegen dem Befall von Phagen, wodurch die mit den Mikro-
organismen angestrebten Umsetzungsprozesse gestdrt
wegrden konnen. Aus diesem Grunde ist es wiinschenswert,

dem Phagenbefall entgegenzuwirken.

Aus der EU-B1-3318 ist ein Verfahren der eingangs
genannven Art bekannt, bei dem als viruzides Priparat
Schwarzer Pfeffer-01 einéesetst wir&. In manchen Fillen
ist Schwarzer Pfeffer-Ul als Zugabe unerwiinseht. Es ist
deshalb Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren der eingangs
genanrten Art so auszugestalten, daB es mit einem Zusats
durchfiihrbar ist, der méglicnst unschéddlieh ist und in
dem behéndglten Lebensmittel auch sonst keine Stdrungen

verursacht.
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Die Erfindung ist dadurch gekennzeichnet, daB das
viruzide Prdparat mindestens einen zehnprozentigen
Anteil an Ameisensdure und/oder Ameisensdureester,
vorzucgsweise Ameisensdureethylester, und/oder Salze
der Ameisensdure, und/oder Tetrahydrojolsdure enthdlt
und/cder daB der Rest des viruziden Prdparats aus
¢ciner oder mehreren der nachfolgenden Substanzen
besteht: Schwarzer Pfeffer-0l, Zimtbliiten-01,
Cardamom-01, Linallylacetat, Zimtaldehyd, Zimtsdure-

ethylester, Safrol, Carvon und cis/trans Citral.

Es ist bekannt, daB Ameisensdure toxische Wirkung auf
_Mikroorganismen ausibt. Die viruzide Wirkung der Ameisen-
sdure, Ameisensdureester, Salze der Ameisensdure, Ameisen-
sdureethylester und Tetrahydrofolsdure, die sich die Er-
findung zunutze macht, ist jedoch nicht bekannt. Ameisen-
sdure zeigt ebenso wie die anderen mdglichen zusdtzlichen
Inhaltsstoffe zum viruziden Prdparat aufgefiihrten Sub-
stanzen eine viruzide Wirkung, also auch eine phagen-
schiddigende Wirkung, bereits bei einer Konzentration,

die um mehrere Zehnerpotenzen niedriger liegt als die-
jentge Konzentration bei der Ameisensédure, Ameisensdure-
ester, Ameisensdureethylester, Salze der Ametsensdure

und Tetrahydrofolsdure, die bekannte toxische Wirkung

auf Mikr oorganismen zeigt. Diese breite Spanne bietet
einen bei der Dosierung vorteilhaften Toleranzspielraum,
innerhalb dessen die angestrebte viruzide Wirkung erziel-
bar ist, ohne dabei Gefahr zu laufen, daB gleichzeitig
die Mikroorganismen, die vor den Phagen geschiitzt werden
sollten, durch die Ameisensdure, Ameisenséureester,
Ameisensdureethylester, Salze der Ameisensdure und

Tetrahydrofolsdure geschddigt werden.



Ameisenséure und Tetrahydrofolsdure ist fir den mensch-
lichen Organismus in den verwendeten Dosen praktisch un-
giftig und deshalb unbedenkitcn als Zusatsz fir Lebens—
mittel geeigne:z. Da die angesirebte viruzide Wirkung bet
verhdlinismisig geringen Zusatzmengen von Ameisensdure,
Ametsensdureethylester und Tetrahydrofolsdure erzielbar
ist, 1ST aueh eire geschmackliche Beeintrdéchtigung der
Lebensmittel dureh die zugesetzte Ameisensdure und
Ameisensdureethylester nicht in Kauf zu nehmen. Das

gilt bedingt auch fiir die anderen angegebenen méglichen
Inhaltsstoffe des viruziden Priparates.

Vorzugsweise wird Ameisensdure und/oder Ameisensdure-
ester, vorzugsweisg Ameisensdureethylester, und/oder
Salze der Ameisensdure, und/oder Tetrahydrofolsdure
als alleiniger Wirkstoff,also zu 100 % (Prozent) Tm

viruziden Prdparat eingesetzt.

Ausreichend fir den angestrebten Zweck und unschddlich
fir die beteiligten Mikroorganismen ist es, wenn 25 bis
©00 mg viruzider Wirkstoff oder Kombination auf 1 kg
Starterkultur eingesetzt ﬁird. Der oder die Wirkstoffe
verden in Wasser oder Alkohol zuy 1 - 10 % vorverdiinnt.

Man kann zum Schutz der Mikroorganismen das viruzide
Prédparat der Starterkultur und/oder der Betriebskultur
und/oder dem Lebensmittel 2usammen mit der Betriebskultur
zusetzen. Im aZdemeznen kann man aber davon ausgehen,
daB die Starterkulturen, dann, wenn sie industriell
hergestellt werden, steril sind und auch steril auf-
bewahrt werden. Das kann man unterstiitzen dureh Zugabe

des viruziden Pridparates in die Starterkultur. Wenn die
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Starterkultur in der Nahrungsmittelindustrie herge-
stellt wird, empficnlt es sich im allgemeinen, auch
die Starterkultur schon mit dem viruziden Prdparat
.3u sckiitzen. Besonders problematisch wegen der nur
schuer einzuhaltenden Sterilbedingungen ist die
Herstellung der Betriebskultur, die im allgemeinen
in der Industrie vorgenommen wird. Deshalb wird das
viruzide Priparat vorzugsweise beim Ansetzen oder in

Verbindung mit der Betriebskultur eingesetzt.

Wenn die Betriebskultur in einem geschlossenen Tank
angesetzt wird, l&§Bt es sich in vielen Fdllen nicht
vermeiden, daB mit Phagen infizierte AuBenluft zudringt.
Diesem Umstand trdgt eine Weiterbildung der Erfindung
Rechnung, die dadurch gekennzeichnet ist, daB zur Her-
steZZuné einer Betriebskuliur ein mit Druckausglefch
‘verschener und im iibrigen geschlossener, verschlieB-
bare Uffnungen aufweisender Tank durch gespannten Dampf
sterilisiert wird, daB in den erhitzten sterilisierten
Tank erhitzte Mileh eingefiihrt wird, in der mbglicher-
weise noch vorhandene Phagen thermisch inaktiviert

sind, daB wihrend der Abkihlphase das viruzide Pri-
parat mittels eines Vernebelungsgerites unter Nutzung
der Druckdifferenz zwischen AuBen- und Innenraum des
Tanks eingespriiht wird, -

daB nach erfolgter Abkiihlung die aktive Starterkultur
mit einer geeigneten Vorrichtung in den Tank eingefiihrt,
durchmischt und dort zur Betriebskultur vemehrt wird,
und da8 die mit dem viruziden Prdparat behandelte
Starterkultur mit einer geeignten Vorrichtung aseptisch

in den Tank eingefiihrt wird.



Durch das viruzide Préparat wird die Gasfiillung des
abkiihlenden Behdlters mit dem verdampjten viruziden
Préparat vermiseht und demit viruzid. Gas beziehungs-
vetse Luft, das/die zum Druckausgleich beim Abkiihlen
zusdtzlich in den Tank eindring: und im allgemeinen
nicht steril ist, wird dadurch hinsichtlich seines/ihres
Phagengehaltes sterilisiert.

Die Erfindung betrifft auch ein Priparat zum Schiitzen
von zur Lebensmittelaufbereitung dienender Mikro-
organismen gegen Befall von Phagen. Ein solches
Prdparat ist gekennzeicnnet durech Ameisensdure und/oder
Ameisensdureestier, vorzugsuveise Ametisensdureethylester,
und/oder Salze der Ameisensdure, und/oder Tetrahydro-
folsdure, eingemischt in eine Trdgersubstanz im
Mischungsverhidltnis 1:10 bis 1:1000, wobei die Triger-
substanz in das Lebensmittel gut einmischbar und als

unschddlicher Lebensmittelzusatz geeignet ist.

Statt reiner Ameisensdure kann man bei einem solehen
Prdparat auch die oben erwdihnten, aus Gewlirzpflanzen
gewinnbaren, Substanzen einsetzen. Ein entsprechendes
P;dparat ist dadurch gekennzeichnet, daB eine Ameisen-—
sduremischung im Mischungsverhdlétnis.1:10 bis 1:1000
in eine Trdgersubstanz eingemischt ist, wobet .die
Tridgersubstanz in das Lebensmittel gut einmischbar

tst und als unschddlicher Lebensmittelzusatz geeignet
ist und daB diese Ameisensduremischung aus Ameisensdure
und/oder Ameisensdureester, vorzugsweise Ameisensdure-
ethylester, und/oder Salze der Améisens&ure, und/odenr

. Tetrahydrofolsiure besteht, der in- gewichtsbezogenem




Mischungsverhdltnis von 9:1 bis 1:9 eine oder
mehrere der nachfolgenden, aus Gewiirzpflanzen
gewinnbaren Substanzen, Scnwarzer Pfeffer-51,
Zimtbluten~0l, Cardamom-0Ul, Linallylacetat,
Zimtaldehyd, Zimtsdurecthylester, Safrol, Carvon
und cis/trans Citral untermischt sind.

Versuche haben ergeben, da8 die unschéddliche Dosis
des viruziden Prdparates bei den meisten niitzlichen
Mikroorganismen 1:1000, bei einigen sogar 1:100,
betragen kann. Als viruzide Dosis reicht dagegen,
bezogen aquf die schiitzende Masse, bereits eine
Beimischrate von 1:2000 bis 1:100.000. Das ergibt
etnen Spielraum von mehreren Zehnerpotenzen, inner-
halb der bequem dosiert werden kann mit sicherer

viruzider Wirkung ohne Mikroorganismen zu geféhrden.

Man kann aufgrund des groBen Spielraums der Starter-
kultur eine hohe unschidliche Dosis des viruziden
Prdparates beimischen. Diese Beimischung wird dann
in der Betriebskultur verdinnt,und aufgrund des
groBen Spielraums kann man die Verhdltnisse leicht
so festlegen, daB die durch die Verdiinnung sich
ergebende reduzierte Beimischrate des viruziden
Prdparates in der Betriebskultur noch fiir die ange-
strebte viruzide Wirkung ausreicht, sodaB man in die
Betriebskultur kein zusdtzlieches viruzides Priparat
eingeben muB.



Die Erfindung ist unter arderem anvendbar bei der
Aufbereitung vorn Milern su Sauermilech, Joghurt oder
Kdse urter Verwendung von Streptocoeccus Zactis,
Streptococcus cremoris, Streptococcus diacetylactis,
Leuconostoc cremoris, Streptococeus thermophilus
oder Lactobacillus bulgaricus;

bei der Vergdrung von Bierwiirze unter Verwendung einer

Saccaromyces cerevisiae und

zur Aufbereitung vor Sauerkraut, Gurken, Kiirbissen,
M&hren, Bohnen, anderen Essigprodukten und dergleichen

unter Einsatz dafiir geeigneter Mikroorganismen.

Die Erfindung wird nun anhand einiger Beispiele nidher

erlidutert.



BEISPIEL 1

Zur Herstellung von Joghurt wird eine Starterkultur von
Streptococcus thermophilus und Lactobacillus bulgaricus
angesetzt. In die Siarterkultur wird als viruzides
Praparat mazimal 500 mg Ameisensdure auf 1 kg Starter-
kultur. in Form einenr zehnprozentigen LOsung eingemischt.
Dann wird die Starterkultur portioniert tiefgefroren
aufbewahrt.

Bei Bedarjf wird eine Portion der Starterkultur aufge-
taut und unter Sterilbedingungen vorsterilisierter warmer
Mileh untermisekt. Aus der Mischung wird die Betriebs-
kultur gebiidet. Die Betriebskultur wird dann, aufge-
teilt in Portionen in den erforderlichen Konzentgationén
angewdrmter dilch zugesetzt, und es wird nach Bebriitung
Joghurt gepildet.

Das viruzide Prdparat ist in der Starterkultur in einer
Dosierung enthalten, durch die Mikroorganismen noch
nicht geschddigt werden. In der Betriebskultur ict das
viruzide Préparat nur soweit verdinnt, daB nock eine

ausreichende viruzide Wirkung erhalten bleibt.

£y



BEISPIEL 2

Wie Beispiel -1 mit dem einzigen Unterschied, da8 das
viruzide Prdparat der Starterkultur vor der Zugabe

in die Betriebskultur zugesetzt wird.

BEISPIEL 3

Zur Herstellung von Joghurt wird eine Starterkuliur.
von Streptococcus thermophilus und Lactobacillus
bulgaricus angesetzt. Dann wird die Starterkultur

in Portionen tiefgefroren aufbevahrt.

In einem 1.300 1 (Liter) fassenden, mit verschlieBbaren
Uffnungen versehen, im ibrigen geschlossenen Tank, wird
mit gespanntem Dampf sterilisiert. Es werden 1.000 1
(Liter) erhitzte Mileh, in der mbglicherweise vorhandene
Phagen thermisch inaktiviert sind, in den Tank eingefiillt.
Wihrend der Abfiillphase wird der iiberstehende Luftraum
(z.B. 200 1) mit dem als Aerosol voriiegenden viruziden
Prédparat gesdttigt in der Weise, daB das viruzide Prdparat,
2.B. 2 1 (Liter) einer 0,2 %igen Lisung, mittels eines Ver-
nebelungsgerdtes unter Nutzung der Druckdifferenz zwischen
AuBen—- und Innenraum des Tanks eingespritzt wird. Die
Starterkultur oder die mit dem viruziden Prdparat behan-
delte Starterkultur wird mittels einer geeigneten Vorrich-
tung aseptisch in den Tank eingefiihrt. Die Tankfiillung
wird gemischt und ca. 4 Stunden bei 40 °c stehengelassen.

Dadurch wird die Mileh umgesetzt in das Endprodukt Joghurt.
>
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BEISPIEL 4

Ameisensdure wird im Gewichtsverndltnis 1:50 in

Wasser geldst. Die Losung wird im Autoklaven steri-
lisiert. Das so gewonnene Priparat wird dem durch
Mikroorganismen aufzubereitenden Lebensmittel zuge-
setzt im Gewichtsverhiltnis £,5 g bis 25 g Prdparat

auf 1 kg Lebensmittel, urd das entspricht 50 bis 500 mg

Ameisensdure auf 1 kg Lebensmittel.

Die vorgenannten Beispiele sind anwendbar auf andere
Mikroorganismen, ndmlick beispielsweise Streptococcus
eremoris, Streptococcus diacetylactis, Leuconostoe

eremoris, Streptococcus thermophilus oder Lactobacillus
bulgaricus. Sie sind anwendbar auf andere Lebensmittel,
némlich beispielsweise bei der Vergdrung von Bierwirze
unter Verwendung einer Saccaromyces cerevisiae und zur
Aufbereitung von Sauerkraut, Gurken, Kiirbissen, Mohren,
Bohnen, anderen Essigprodukten und dergleichen unter

Einsatz dafilr geeigneter Mikroorganismen.

Sie sind auch abdnderbar hinsichtlich der eingesetzten
viruziden Prdparate. Es kann das eingesetzte viruzide
Priparat statt aus Ameisensdure auch aus Ameisensdure-
ester oder insbesondere Ameisensdureethylester, Salzen
der Ameisensédure und/oder Tetrahydrofolsdure bestehen

oder aus Mischungen von Ameisensiure und Ameisensdure-

_ester. AuBerdem kann das viruzide Prédparat neben

Ameisensdure Dezilehungsweise Ameisensdureester eine
oder mehrere der eingangs genannten Wirkstoffe ent-

halten, mit einer Beimischrate, wie eingangs dargelegt.
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PATENTANSPRUCHE ;

Verfahren zum Aufbereiten von Lebensmitteln,

bei dem eine Starterkultur der Mikroorganismen

hergestellt und in aufbewahrungsfihigen Zustand
versetzt wird,

bei dem die Starterkultur zum Zeitpunkt des Bedarf
reaktiviert und zu einer Betriebskultur vermehrt

wird,

bei dem die Betriebskultur dem aufzubereitenden

Lebensmittel angeimpft wird und bei der Animpfung
und danach fir die Dauer der erwinschten Einwirkung
in dem Lebensmittel der angestrebten Einwirkung ent-
sprechende Lebensbedingungen fir die angeimpften
Mikroorganismen aufrechterhalten werden und

bei dem die Mikroorganismen gegen Phagenbefall

dureh Einsatz eines viruziden Prdparates in einer
fir die Mikroorganismen unschddlichen und fir die
Lebensmittel und deren GenuB unschddlichen Dosis
geschiitzt werden, dadurch gekennzeichnet,

da8 das viruzide Préparat mindestens einen 10%igen
Antetl an Ameisensdure und/oder Ameigsensdureester,
vorzugsweise Ameisensdureethylester, und/oder Salze
der Ameisensdure, und/oder Tetrahydrofolséure
enthdlt, und '

daB der Rest des viruziden Priparates aus einer oder
mehreren der nachfolgenden Substanzen besteht: —
Schwarzer Pfeffer-01l, Zimtbliten-01, Cardamom~01,
Linallylacetat, Zimtaldehyd, Zimtsdureethylester,
Safrol, Carvon und eis/trans Citral.



2. Verjarren nach Anspructk 1, dadurch gekennzetehnet,
daB das viruzide Praparac aus Ameisensdure und/oder
Ametsernsdureester, vorsugsucise Ameisensdureethyl-
ester, und/oder Salsern Zer émeisensdure, und/oder

t

Telrarnydrofolsdure besteht.

3. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadureh gekennzeichnet,
daB 25 bis 500 mg (Milligramm) viruzider Wirkstoff
auf 1 kg (Kilogramm) Starterkultur eingesetzt wird.
Der oder die Wirkstoffe werden vorverdiinnt zu
1 - 10 % in Alkohol und/oder Wasser.

4. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet,
daB das viruzide Prdparat der Starterkultur 2uge-
‘setzt wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurech
gekennzeichnet, _
daB das viruzide Prdparat erst beim Herstellen der

Betriebskultur eingesetzt wird.

61 Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet,
daB zur Herstellung einer Betriebskultur ein mit
Druckausgleich versehener und im ibrigen géschlos—
sener, verschlieBbare Offnungen aufweisender Tank
durch gespannten Dampf sterilisiert wird,
daB8 in den erhitzten sterilisierten Tank ernitzte
Milen eingefithrt wird, in der méglicherveise noch
vorhandene Phagen thermisch inaktiviert sind,.
daB wihrend der Abkiihlphase das viruzide Prdparat
mittels eines Vernebelungsgerites unter Nutzung der

Druckdifferenz zwischen Auben- und Innenraum des

>
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Tanks cirngespriint wird,

daB nzen erfolagter Abkiihlung die axzive Starterkultur
mit ciner geeigreten Vorrichtung aseptisch in den Tank
eingefithrt wird, durchmischt und dort zur Betriebs-
kulzur vermerrt wird und

da3 die mit dem viruziden Prédpara: benandelte Starter-—
kyltur mit einer geeigneten Vorrichtung aseptisch in den

Tank eingefiihrt wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
gekennzeichnet durch die Anwendung z.BE. bei einer
Aufbereitung von Milchprodukten unter Verwendung

geeigneter Baktertien.

Prdparat zum Schiitzer von zur Lebensmittelaufbereitung
dienenden Hikroorganismen gegen Befall von Phagen, nach
Anspruech 2, gekennzeichnet durch Ameisensdure und/oder
Ameisensdureester, vbrzugsweise Admeisensdureethylester,
und/oder Salze der Ameisensdure, und/oder Tetrahydrofol-
sdure, eingemischt in eine Trdgersubstanz im Mischungs-—
verhdltnis 1:10 bis 1:1000, wobei die Tridgersubstanz in
das Lebensmittel gut eimmischbar und als unschddlicher

Lebensmittelausatz geeignet ist.

Prd#parat zum Schiitzen von zur Lebensmittelaufbereitung

dienenden Mikroorganismen gegen Befall von Phagen, nach
Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB eine Ameisen~

sduremischung im Hischungsverhéltnis 1:10 bis 1:1000 in
eine Tr&gérsubstanz eingemischt ist, wobei die Triger-

substanz in das Lebensmitiel gut einmischbar ist und

als unschddlicher Lebensmittelzusacz geeignet ist, und



10.
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daB Ziese Amcisensduremizenuna cus Armeisensdure und/oder

3

Ameisensdureesser und/oder Saisze Zew Aimeisensdure,
Yerzugsweise Ameisensdureethylcszer urd/oder Tetra-

hydrcfolzsdure besteks, der in geuvicntsbesogenem

der naechfolee » aus Gewlrspflansen gewinnbaren Sub-
svanzen Schuarzer Pfefjer-0l, Zimubiiiten-0l, Cardamom-01,
Linallylacetat Zimtaldehyd, Zimtsédureethylester, Safrol,

-

3
Carvon und cis/irans Citral untermischt sind.

Prdparat nach Anspruch 8 oder 9, gekennzeichnet durch

Aethanol und/oder Wasser als Trégersubstanz,

)
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