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69 Futtermittelzusatz und Verfahren zu seiner Herstellung.

@ Der Futtermittelzusatz basiert auf industriellen Ne-

benprodukten pflanzlichen Ursprungs. Er enthilt
auf einem aus ausgelaugten Pflanzenteilen, vorzugsweise
den in der Zuckerherstellung anfallenden, getrockneten
Riibenschnitzeln durch Vermahlen hergestellten feinkor-
nigen Triger 1,2-30 Gew.-% natiirliche und/oder synthe-
tische Geruchs- und Geschmacksstoffe.

In dem erfindungsgemissen Futtermittelzusatz lie-
gen die verhiltnismissigempfindlichen Aromastoffe nicht
auf der Oberfliche des Trigers, sondern in dessen hohlen
Innenstruktur vor und sind dadurch vor Oxydation, Hy-
drolyse und sonstigen chemischen Angriffen geschiitzt.
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PATENTANSPRUCHE

1. Futtermittelzusatz auf der Basis industrieller Neben-
produkte pflanzlichen Ursprungs, dadurch gekennzeichnet,
dass er auf einem — aus ausgelaugten Pflanzenteilen durch
Vermahlen hergestellten — feinkornigen Tréger 1,2-30
Gew.-% natiirliche und/oder synthetische Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe enthélt.

2. Futtermittelzusatz nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass er einen aus in der Zuckerherstellung anfallen-
den, getrockneten Riibenschnitzeln hergestellten Tréger ent-
hélt.

3. Futtermittelzusatz nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, dass der Tréiger eine Korngrdsse von
10-500 p aufweist.

4. Futtermittelzusatz nach einem der vorangehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass er als natiirliche Aro-
mastoffe Petersilien-, Sellerie- und/oder Pasternakextrakt so-
wie dtherische Ole wie Coriander-, Apfelsinen-, Zitronen-,
Dill-, Zwiebel- oder Kiimmel6] oder deren Gemische ent-
hélt.

5. Futtermittelzusatz nach einem der vorangehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass er als synthetische
Aromastoffe Vanillin, Zimt-, Anis-, oder Geranienaldehyd
oder deren Gemische enthélt.

6. Verfahren zur Herstellung von Futtermittelzusdtzen
auf der Basis industrieller Nebenprodukte pflanzlichen Ur-
sprungs, dadurch gekennzeichnet, dass man einem aus aus-
gelaugten Pflanzenteilen bereiteten Mahlgut bei 5-30 °C auf
das Gewicht des Mahlgutes bezogen 1,2-30% natiirliche
und/oder synthetische Geruchs- und Geschmacksstoffe zu-
setzt und die Komponenten durch intensives Vermischen in-
nig miteinander kontaktiert.

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet,
dass man ein aus in der Zuckerherstellung anfallenden, ge-
trockneten Riibenschnitzeln bereitetes Mahlgut verwendet.

8. Verfahren nach Anspruch 6 oder 7, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man als Trégerstoff ein Mahlgut der durch-
schnittlichen Teilchengrosse von 10-50 u verwendet.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 6 bis 8, dadurch
gekennzeichnet, dass man als natiirliche Aromastoffe Peter-
silien-, Sellerie- oder Pasternakextrakt sowie dtherische Ole
wie Coriander-, Apfelsinen-, Zitronen-, Dill-, Zwiebel- oder
Kiimmel6l oder deren Gemische verwendet.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 6 bis 9, da-
durch gekennzeichnet, dass man als synthetische Aromastof-
fe Vanillin, Zimt-, Anis- oder Geranienaldehyd oder deren
Gemische verwendet.

Die Erfindung betrifft einen Futtermittelzusatz sowie ein
Verfahren zu seiner Herstellung.

Es ist bekannt, dass der stindig steigende Bedarf der
Tierzucht an Futtermitteln immer schwerer aus natiirlichen
Quellen gedeckt werden kann. Ein Teil der zur Verfiigung
stehenden natiirlichen Futtermittel entspricht nicht vollstén-
dig den steigenden Anspriichen der Intensivhaltung. Die
Spezialisierung in der Tierhaltung bringt es mit sich, dass fiir
die einzelnen Fachrichtungen Spezialfutter (Gefliigel-,
Schweine-, Rinderfutter) erforderlich ist, durch Futtermittel
spezielle Ziele erreicht werden (Fleischproduktion, Milch-
produktion) usw.

Um eine optimale Futterverwertung zu erreichen, werden
die natiirlichen Futtermittel, insbesondere die weniger wert-
vollen oder die, deren Zusammensetzung dem jeweiligen Ziel
nicht entspricht, in unterschiedlichen Verhéltnissen mitein-
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ander vermischt beziehungsweise mit Zusitzen versehen.
Auf diese Weise wird das richtige Verhéltnis der wesentlich-
sten Komponenten der Futtermittel (Eiweiss, Fette, Kohle-
hydrate usw.) eingestellt, ausserdem werden zahlreiche ande-
re wichtige Stoffe (Vitamine, Phosphor, Carbamid, Spuren-
elemente, im aligemeinen in Form von Metallsalzen oder
Komplexen) zugesetzt. In manchen Féllen wird auch inner-
halb einer der Hauptkomponenten ein bestimmtes giinstiges
Verhiltnis eingestellt (zum Beispiel ist zur Erhéhung der
Milchproduktion eine bestimmte Lysinkonzentration einzu-
halten).

Sowohl die weniger wertvollen Futtermittel wie auch die
mit unterschiedlichen Zusétzen versehenen Mischfutter und
Premixe haben in den meisten Fallen nicht den Geruch und
Geschmack, der die Tiere dazu anreizt, immer die erforder-
liche Menge zu sich zu nehmen. Zahlreiche Versuche waren
darauf gerichtet, diesen Mangel zu beseitigen.

Es lag auf der Hand, die Futtermittel mit fiir die Tiere
angenehmen Geruchs- und Geschmacksstoffen zu vermi-
schen. Dabei ergaben sich jedoch zahlreiche Probleme:

— die Geruchs- und Geschmacksstoffe konnten nicht ge-
niigend homogen mit dem Futtermittel vermischt werden;

— die eingemischten Aromastoffe entweichen innerhalb
kurzer Zeit, wodurch die Geruchs- und Geschmacksattrakti-
vitét stark abnimmt;

— die auf einer grossen Fléche in einer diinnen Schicht
haftenden, verhiltnisméssig labilen Aromastoffe werden
vom Luftsauerstoff oxydiert und verlieren dadurch Geruch
und Geschmack, beziehungsweise, was noch unangenehmer
ist, gewinnen einen anderen, fallweise abstossenden Ge-
schmack;

— durch Einwirkung von Feuchtigkeit wird ein Teil der
Aromastoffe hydrolysiert; die Aromastoffe kénnen ferner
mit den anwesenden Metallionen in Reaktion treten und da-
durch ebenfalls ihre Wirkung verlieren.

Versuche, die Aromastoffe in Form einer wéssrigen
Emulsion einzubringen, scheiterten an der bereits erwéhnten
Hydrolyseneigung der Aromastoffe.

Ein besseres Ergebnis zeigten Verfahren, bei denen die
Aromastoffe auf indifferente, eine grosse spezifische Ober-
flache aufweisende, jedoch nicht verdauliche Tréger aufge-
bracht wurden. Der Triger war zum Beispiel hochdisperses
Siliziumdioxyd. In an den Tréger adsorbierter Form kdnnen
die Aromastoffe gleichméssiger in dem Futter beziehungs-
weise dem Premix verteilt werden, die qualititsvermindernde
Wirkung der schnellen Verfliichtigung, der Oxydation (die
wegen der grossen Oberflidche besonders schnell verlduft)
und der Hydrolyse bestand jedoch unveréndert weiter.

In der US-PS Nr. 3 061 444 ist die Stabilisierung der
fliichtigen Komponenten von fiir den menschlichen Ver-
brauch vorgesehenen Obst-, Gemiise- und Fleischsuppen mit
Hilfe eines Gemisches aus Cyclodextrin und linearem Dex-
trin beschrieben.

Die Cyclodexirine sind ringformige Verbindungen, die

-mit 1,4-Glucosidbindungen aus Glucopyranosid-Einheiten

aufgebaut sind. Es folgt aus der rAumlichen Struktur der
Glucopyranose, dass in dem Ring die sekundéren Hydroxyl-
gruppen an der einen Seite und die priméren Hydroxylgrup-
pen an der anderen Seite sind, und dadurch liegen im Inne-
ren des Ringes, d.h. in dem vom Cyclodextrin eingeschlosse-
nen Hohlraum nur apolare Glucoxydsauerstoffbriicken und
Wasserstoffatome vor. Diese hohlen Molekiile sind geeignet,
kleinere Molekiile in den Hohlraum aufzunehmen und mit
ihnen Einschlusskomplexe zu bilden. Die Cyclodextrine sind
nicht toxisch, fiir den Organismus jedoch erst nach ihrer
Umwandlung in lineare Dextrine verdaulich.

In der ungarischen Patentschrift Nr. 174 699 ist die Fi-
xierung von fiir Lebensmittel vorgesehenen Gewiirz-, Aro-



ma- und Geschmacksstoffen in Form von mit Cyclodextrin
gebildeten Einschlusskomplexen beschrieben. Das zum Wiir-
zen, Aromatisieren und Abschnecken von Lebensmitteln ge-
eignete stabile Priparat wird hergestellt, indem die Aroma-
stoffe oder deren Lsungen unter intensivem Riithren und/
oder Schiitteln zu der Losung des Cyclodextrins gegeben
wird. Durch Abkiihlen und Stehenlassen wird der Ein-
schlusskomplex ausgefdllt und dann abgetrennt. Falls der
Komplex nicht féllbar ist, wird er aus der Losung ausgefro-
ren und das Wasser durch Lyophilisieren entfernt.

Gemdss einer anderen Herstellungsmethode wird der
Einschlusskomplex mit dem Cyclodextrin in einem Arbeits-
schritt hergestellt. Dabei wird mit Hilfe des Enzyms Trans-
glucosidase aus Stérke Cyclodextrin hergestellt und das da-
bei erhaltene Produkt, welches ausser nicht umgesetzter
Stdrke unterschiedliche lineare Dextrine und die gebildeten
Cyclodextrine enthdlt, den Aromastoffen zugesetzt. Die auf
diese Weise erhaltenen Cyclodextrin-Einschlusskomplexe
sind an der Luft bei Raumtemperatur im trockenen Zustand
stabil. Erst bei Temperaturen von iiber 200 °C beginnen sie
sich zu zersetzen. Die Aromastoffe werden aus den Komple-
xen nur in geringem Masse abgegeben.

Durch diese mit Cyclodextrin gebildeten Einschlusskom-
plexe werden die eingangs geschilderten Probleme zum
grossten Teil gelost, jedoch muss ein kiinstliches Tragerma-
terial hergestellt werden. Dieses Trdgermaterial ist zwar
nicht toxisch, verdaulich ist jedoch nur sein zu linearem Dex-
trin umgewandelter Anteil. Nachteilig ist ferner, dass auf
diese Weise maximal 15% Aromastoffe gebunden werden
koénnen.

Ziel der Erfindung war es daher, ein zum Einbringen von
Geruchs- und Geschmacksstoffen in Tierfutter oder Premixe
geeignetes Produkt herzustellen, bei dessen Verwendung die
Geruchs- und Geschmacksstoffe homogen eingemischt wer-
den kénnen, Aromaverluste durch Fliichtigkeit, Oxydation,
Hydrolyse und sonstige chemische Reaktionen ausgeschlos-
sen sind und praktisch keine Geruchs- und Geschmacksver-
dnderungen eintreten.

Die Erfindung beruht auf der Erkenntnis, dass die ur-
spriingliche zellige Struktur von industriellen Nebenproduk-
ten pflanzlichen Ursprungs, die im Laufe ihrer Aufarbeitung
ausgelaugt wurden, vollig erhalten bleibt und zur Aufnahme
von Geruchs- und Geschmacksstoffen geeignet ist. Zum Bei-
spiel werden bei der Zuckerherstellung die Riibenschnitzel
ausgelaugt, und dadurch sind in der Zellstruktur an den Stel-
len, an denen die wasserldslichen Komponenten gebunden
waren, nach dem Auslaugen leere Stellen, Hohlungen. Die
Struktur der ausgelaugten Rilbenschnitzel ist im wesentli-
chen als Polysaccharidraumgitter zu betrachten, das in erster
Linie von Cellulose und Pektinen gebildet wird. Diese Leer-
stellen sind zur Aufnahme von Geruchs- und Geschmacks-
stoffen geeignet. Gleichzeitig sind die ausgelaugten indu-
striellen Nebenprodukte pflanzlichen Ursprungs, vorzugs-
weise die aus der Zuckerherstellung stammenden Riiben-
schnitzel, jedoch verdauliche Trégerstoffe, die auch an
sich als Futtermittel geeignet sind. Ihre zellige Struktur
muss nicht — wie im Falle der Cyclodextrine — hergestellt
werden, sondern ist — organisch gewachsen — bereits
vorhanden.

Gegenstand der Erfindung ist demnach ein Futtermittel-
zusatz auf der Basis industrieller Nebenprodukte pflanzli-
chen Ursprungs. Fiir den erfindungsgeméissen Futtermittel-
zusatz ist kennzeichnend, dass er auf einem aus ausgelaugten
Pflanzenteilen, vorzugsweise den in der Zuckerherstellung
anfallenden, getrockneten Rilbenschnitzeln durch Vermah-
len hergestellten feinkdrnigen Trager 1,2-30 Gew.-% natiir-
liche und/oder synthetische Geruchs- und Geschmacksstoffe
enthilt.
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Es ist vorteilhaft, wenn der Tréger eine Teilchengrdsse
von 10-500 p aufweist. Als natiirliche Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe kommen Petersilien-, Sellerie- und Paster-
nakextrakt sowie dtherische Ole, zum Beispiel Coriander-,
Apfelsinen-, Zitronen-, Dill-, Zwiebel- und Kiimmeldl oder
aus diesen hergestellte Kombinationen in Frage. Die synthe-
tischen Aromastoffe basieren zum Beispiel auf Vanillin,
Zimt-, Anis- und Geranienaldehyd. Meistens handelt es sich
um durch Warenzeichen geschiitzte, im Handel befindliche
Kompositionen unbekannter Zusammensetzung. Die Art
der Geruchs- und Geschmacksstoffe ist nicht erfindungswe-
sentlich, es konnen alle fiir diesen oder jenen Zweck der Tier-
haltung vorgesehenen Zuséitze in den erfindungsgemass ver-
wendeten Triger inkorporiert werden.

Die Erfindung betrifft ferner ein Verfahren zur Herstel-
lung der genannten Futtermittelzusitze. Erfindungsgemiss
geht man so vor, dass man einem aus ausgelaugten Pflanzen-
teilen, vorzugsweise den in der Zuckerherstellung anfallen-
den, getrockneten Riibenschnitzeln bereiteten Mahlgut bei
5-30°C auf das Gewicht des Mahlgutes bezogen 1,2-30%
natiirliche und/oder synthetische Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe zusetzt, die Komponenten durch intensives
Vermischen innig miteinander kontaktiert und den Futter-
mittelzusatz gegebenenfalls einige Zeit, vorzugsweise 2-3
Stunden, abstehen lasst.

Durch die intensive Kontaktierung werden die Aroma-
stoffe in den Hohlrdumen abgelagert, wo sie vor allen at-
mosphérischen und chemischen Einfliissen geschiitzt sind.
Diese Tatsache wurde durch die elektronenmikroskopische
Untersuchung von 25% fliichtige Ole enthaltenden Proben
bewiesen. Wie die Aufnahmen deutlich zeigten, befand sich
das Ol nicht auf der dusseren Oberfliche der Mahlgutteil-
chen, sondern war véllig in die inneren Hohlrdume inkorpo-
riert worden.

Der erfindungsgemaésse Futtermittelzusatz hat die fol-
genden Vorteile: die Geschmacks- und Geruchsstoffe kon-
nen gleichméssig mit dem Futter vermischt werden. Da die
Aromastoffe in den Hohlrdumen des Tragers geschiitzt sind,
kann der Futterzusatz ohne Bedenken gelagert werden, da er
seinen Aromawert nicht durch Luftfeuchtigkeit, Oxydation,
sonstige, auf der Oberfldche auf die Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe einwirkende Faktoren verliert. Vorteilhaft ist
ferner, dass — im Gegensatz zu den Cyclodextrin-Einschluss-
komplexen — bis zu 30% Aromastoffe gebunden werden
koénnen, d.h. einesteils eine spezifische Einsparung an Tri-
germaterial erreichbar ist, zum anderen die Herstellung mog-
lichst konzentrierter Priaparate Transport und Lagerung ver-
billigt. Im Vergleich zu den bekannten Cyclodextrin-
Einschlusskomplexen ist vorteilhaft, dass die notwendige
Struktur nicht hergestellt zu werden braucht, sondern in ei-
nem pflanzlichen Nebenprodukt bereits vorgebildet ist.
Schliesslich soll nicht unerwéhnt bleiben, dass der Tréger ein
vollig natiirliches Material ist, das auch an sich als Futter ge-
eignet und schon allein deshalb den unverdaulichen (minera-
lischen) und halbverdaulichen (Cyclodextrin) Trigern vorzu-
ziehen ist. Im Preis ist der Unterschied grosser als eine Gros-
senordnung, was die erfindungsgeméssen Futterzusitze aus-
serordentlich kostengiinstig macht.

Die Erfindung wird an Hand der folgenden Beispiele ni-
her erldutert.

Beispiel 1
Zusatz zu Gefliigelfutter
Zusammensetzung;
Petersilienol 0,.400 kg
Pasternakol 0,400 kg
Kiimmel6l 0,400 kg
Selleried] 0,200 kg
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abs. Alkohol 18,600 kg
Mabhlgut aus getrockneten
Rilbenschnitzeln 70,000 kg
Futterpaprika 10,000 kg

Das im Durchschnitt eine Teilchengrdsse von 250 p auf-
weisende Riibenschnitzelmahlgut wird in einem Lédige-
Mischer mit der alkoholischen Losung der dtherischen Ole
bespritht und anschliessend etwa 15 Minuten homogenisiert.
Das homogene Produkt wird in Kunststoffbeutel gefiillt.
Nach einer Abstehzeit von 3 Stunden kann der Zusatz dem
Gefliigelfutter in einer Menge von 0,3-0,5% zugemischt wer-
den.

Der Aromazustz kompensiert die Wirkung der in dem
Gefliigelfutter enthaltenen Stoffe unangenehmen Ge-
schmacks (Fischmehl). Dadurch wird auch eine Verbesse-
rung des Geschmackes des Gefliigelfutters erreicht.

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

Beispiel 2
Schweinefutterzusatz zum Entwohnen der Ferkel
Zusammensetzung;
Firanor® 24 25kg
Mabhlgut aus getrockneten
Riibenschnitzeln 75kg

(Firanor® wird von dem schweizerischen Unternehmen
Firmenich hergestellt.)

Das im Durchschnitt eine Teilchengrdsse von 400 p auf-
weisende Riibenschnitzelmahlgut wird in einem Mischer mit
dem Aromagemisch eingespriiht. Das noch feuchte Gemisch
wird auf die im Beispiel 1 beschriebene Weise verpackt.

Der erhaltene Futterzusatz wird in einer Menge von
0,3-1% dem Futter sdugender Sauen zugesetzt. Die Ferkel
gewohnen sich iiber die Muttermilch an den Geschmack des
Futterzusatzes und sind dann leichter auf feste Nahrung um-
stellbar, die den gleichen Zusatz enthilt.
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