Die Wirkung von Desinfektionsmitteln auf osmophile Hefen
wahrend der Zuckerherstellung und -verarbeitung
Effect of disinfectants on osmophilic yeasts during sugar manufacture and processing
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Desinfektionsmitlel missen vorwiegend gegen Krankheitserreger
wirtken. Fiir den Einsatz in Lebensmittelbetrichen sollten sie aufer
dem gegen produkeschiidigende Organismen cffizient sein. In der
Zucker- und zuckerverarbeitenden Industrie zihlen zu dieser Orga-
nismengruppe auch die osmophilen Hefen, Bs kann rereigt werden,
dafi osmophile Helen durch Formaldehyd und Peressigsiure bei den
fiir ihre Anwendung vorgegebenen Konzentrationen und Einwirk-
zeilen sicher abgetitet werden. Hohe Zuckerkonzentrationen, die
dann vorhanden sind, wenn Zuckerreste in Robrleitungen und Be-
hiltern, an Armaturen, Maschinen oder auf FuBbéden zurtickblei-
ben und damit zu einer niedrigen Wasseraktivitit (a,-Wert) des
Umgebungsmilicus beitragen, kinnen die Wirkung von Formalde-
hyd und Peressigsiure auf osmophile Hefen um bis zu 45 % ein-
schriinken.

| Einleitung

Desinlektionsmittel, die der Unschidlichmachung von infektidsem
biologischem Material diencn, werden vorwiegend filr den medizi-
nischen Bereich entwickelt. Vor ihrem Einsarz sind umfangreiche
Tests anf Wirksamkeit gesen Krankheitserreger gesetzlich vorge-
sehrichen. Wirtich und Krdmer [1] weisen darauf hin, dall Desinfek-
tionsmiltel, die in der Lebensmittelindustrie eingesetzt werden, ne-
ben ihrer Wirksamkeit auf Krankheitserreger auch gegen die Orga-
nismen petestel werden sollten, die als Schidlinge im Betrieb apl-
treten und zum Verderb der hergestellten Produkte beilragen.

Fiir den Einsatz in der Zucker- und zuckerverarbeitenden Industrie

sollten Desinfektionsmittel unter andercm besonders gegen sporen-

bildende Bakierien und osmophile Hefen wirksam sein, Die Wir-
kung von Desinfeklicnsmitteln gegen spovenbildende Bakierien.
welche die hohen Temperaturen wihrend des Extrakiionsprozesses
bei der Zuckergewinnung eventuell dberdauern kdnnen, ist von

Mattenzi et al. [2] and Nyserand [3] setestet worden,

Osmophile Hefen sind in der Lage, umfangreiche Schiiden bei der

Zuckerverarbeitung und -lagereng, sowie bei der Herstellung und

Lagerung von Lebensmitteln mit hohem Zuckergehalt zu verursa-

chen, Bekannt sind:

— Das Yergiren von Honig [4-9],

— Das Platzen von Marzipanartikeln und gefilllter Schokolade [9-
i1].

- Werluste beim Raffinieren und Lagern von Zucker [12-14].

= Der Verderb von Marmelade, Konfitiire, Gelees, Fruchtpriiser-
ven und Intermediate Moisture Food [15-18].

— Die Vernichtung ganzer Bienenviilker, denen zur Winterfiilte-
rung Yucker gereicht wurde, der mit osmophilen Hefen belastet
war [19].

— Der Verderb von Salatsauce, Tomatenketchup und Mayonnaise,
aus dencn osmophile Hefen isoliert wurden, die méglicherweise
fiir den Verderb dieser Erzeugnisse mitverantwortlich sind [16,
207,

— Schiden bel unsachgemiiBer Lagerung von  Trockenfrilchien.
Feigen, Dateln und Aprikosen wurden mit einer weiligranen
Schicht aus einem Hefe/Zucker-Gemisch iiberzogen und damit
genubuniauglich gemache [8, 9, 21].
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Lisinfectants act primarily against pathogenic agents. In applica-
tions in the food industry, they should alse be effective against or-
ganisms harmful to the product, Among the harmful Organisms in
sugar manufacturing and processing are osmophilic veasts, It can
be shown that osmophilic yeasts are killed by formaldehyde and
peracetic acid, applied in the concentrstions and for the duration
indicated. High concentrations of sugar, such as occur when sugar
residues are left in pipelines and vessels, fittings, machines, and on
floors, contributing to a low water activity (a,, value) of the sur-
roundings, can reduce the effect of formaldehyde and peracetic acid
on osmophilic yeasts by up o 45%,

= Der Verderh alkeholfreier Erfrischungsgetrinke in Getriinkebe-
trichen, entstanden durch Kontaminationen  mit asmophilen
Hefen an toten Enden von Zucker- und sirupleitungen, schlecht
fewarteten Armaturen oder ecingetrockneten Zuckerresten an
Maschinen [22].

— Schiden an flissiger Raffinade, die auf Tanklager gegeben wur-
de. Manche dieser Chargen verdarben und mubiten als | girip”
bezeichnet werden. Als Ursache kénnen in jedem Fall osmaophile
Hefen genannt werden [23, 247,

Die durch osmophile Helen an Lehensmitteln verursachien Schi-

den sind vielfiiltig. Osmophile Hefen gehtiren zu den | Speziali-

sten”, die sich noch bei schr niedrigen Wasseraktivitilen {er, ~Wert)
entwickeln kinnen. Niedrige Wasseraktivitilen sind, wenn man an

Lebensmittel oder deren RohstolTe denkt, in erster Linie dort zu fin-

den, wo hohe Zucker- oder Salzkonzentrationen und ein niedriger

Wassergehall vorherrschen (Tah, 1)

Tab. 12 @, -Werte verschiedener zuckerreicher Lebensmittel und
Rohstoffe [25, 26]

Lebensmittel oder Rohsioll T, - Wer
Brot {95
Retchup e ) 0
Schinken 0,54

Salami 0,85
Trockenfriichic 0,63 bis 0,85
Eaffinade 11,55
Muarmelade, Gales 0,60 bhis 0 %35
Rohdicksaft ans Zuckerriiben, TS-Gehalt 67 /100 g 0,28

Ablauf aus der Roherohzuckerumarbeitung,

TE-Gehalt 70 g/ 100 2 0,85
Gluceselisung, TS-Gehalt 60 /100 2 {156

In der Mikrobiologie dient zur Beschreibung des den Mikroorzanis-
men zur Verfligung stehenden Wassers die Wasserakeiviril, da man
erkannte, dall sich der Verderb von Lebensmitteln in weit variieren-
den Grenzen des Wassergehalles vollzicht [27]. Tabelle 2 zeigt, bei
welchen Wasseraktivititen osmophile Hefen sich noch eniwickeln
kGomen und damit in der Lage sind, den Verderh von Zucker und
zuckerreichen Rohstoffen wu verursachen.

Zickering, 119 (1094) Nr, 2, 8, 130-133



Tab. 20 Minimale o, -Werte [r das Wachstum verschiedener
Mikroorganismengruppen [28]

Mikroorganismengrippe minimaler a, -Wert

Bakterien 191
Hefen .58
Schimmelpilze 08D
Halophile Buaklerizn 0,73
Osmeophile Pilze und Hefen {62

Tabk. 3: Absterberate von  Fyposaecharamvees rowdi bei Binwir-
kung verschiedener Desinfektionsmittel und unterschiedli-
chen a,,-Werten der Lbsungen zur Hefeanzocht [32]

Desinleklions-

e, ~Wert der Absterberate der Hefe in % nach Einwirk-
riteel vl Glucosclisung zeit des Desinfektionsmittel= in Minuien
Konzenteation  zur Hefeanzucht I 2 4 g 6 36
Wafasteril (50 a0 A BL4 B2a Bl4 B3
L0 % 20 - = £ 1 = ),
Wofusteril 129 Q4.1 1K) 10 10} 10} 10
1% 80 1,2 8dn 870 BRS 954 W7
Formalin 03,54 - - A0 84,0 351 100
b3 % (54 - - [ 71,7 T9E 100
Formalin (1,90 105 LG 100 100 10 1
30 0,80 1000 [REL 100 100 1040 10

Bei csmophilen Hefen wurde eine hihere Resistenz gegen Alkohol,
schweflige Sdure und Konservicrungsmillel nachgewiesen als bes
normalen Hefen [8, L1, 22, 29-31].

Baade [32] testete das Absterbeverhalten eines osmophilen Zygzo-
saceharamyess rowxii-Stammes bei Einwirkung ven Formalin und
cinem Desinfekiionsmirtel  anf  Peressigsiurebasis  mit  dem
Handelsnamen Wolasteril {Tab., 3).

Drabei zeigte sich, dab dic Absterberaten der Hefe bel niedrigerem
a,-Werl (0,89} stets geringer waren als bei hoherer Wasseraktivitil
{0,999, Deshalb ist es wichtig zu wissen, ob der Einsatz handelsiib-
licher Diesinfektionsmittel in der vorgeschriebenen Konzentration
ungd Einwirkzeit auch emen wirksamen Schute gegen osmophile
Hefen bei der Herstellung, Lagerung und Yerarbeitung von Zucker
uned zuckerreichen Rohstoffen sewihrleistet.

2 Material und Methoden

2.1 Material

Zwilf verschiedene osmophile Hefestimme, aus Zuckerproben und
zuckerreichen Rohstoffen isolierl, wurden aut ihe Verhalten gegen-
iiher Desinfeltionsmitieln getestel. Die  benutzten Hefestimme
wourden der Stammsammlung der Arbeitsgroppe Pflanzliche Le-
bensmitte] des Lehrstuhls Lebeansmittelmikrobiologic und -hygiene

Tah. 4: Osmophile Hefestimme, die aof ihr Yerhalten gegeniiber
Desinfektionsmilleln getesret wurden

Stamm-  Hefename Tsoliert wus wrm
[r B
LEM I Zyvgosaccharoarvces vl verderhaner Aprikosen-

konfitlire SOI0.19ES
LEM 4 Fichig pastoris Flilzsigrucker ZZ 01984
LEM & Pichia ohowert getrockneten Aprikosen  01.11,1984
LEM 12 Evgoscecliaromees ol Fohrzucker 111, 1984
LEM |4 Zvgoscecharonces ol Fohrzucker LI 1954
LEM 18 Hanseasls sulpeillicnias Datteln in Fuckersirup 1702, 19835
LEM 20 Seccharmmyces cerevisias Kristallbred der Glocnss-

herstellung 0703, 1985
LEM 21 Saccharasiycel cerevisias Kristallbred der Glocose-

herstellong 07.03 1985
LEM 25 Eveosaccharmnyces rouxii Kristallbegi der Glocose-

Tersiellung LT, 1965
LEM 41 Pickia olwneri Apfelsafikonzenirat 0602, 1956
LBM 48 Fvgossccharemyees feroreriant Dinnsafl 02, 19585
LBM 52 Torwlosporo dellricky Rohrzucker 16,06, 1958
LEBM 55 Cwedidle alticans Affinationsablaul 16,06, 1958

un Fachbereich Lebensmutielwissenschatt und Biotechnologle der
Technischen Universitil Berlin entnommen. Sie sind in Tabelle 4
anfgelistet.

Als Desinfektionsmittel kamen Formaldehyd und ein Desinfektions-
mitlel zum Einsatz, welches als wirksamen Bestandteil Peressigsiinre
enthalr.

22 Methode

Die zo untersuchenden 12 osmophilen Hefestimme (LMB 2, 4, 3,
12, 18, 20, 21, 35, 41, 48, 52, 353) wurden in Mileldsungen anter-
schiedlicher Zusammensetzung und mit unterschiedlichen e, -Wer-
ten angexziichtet. Als Nihrlgsungen dienten:

— Malzextrakt mil 2 g Glucose/100 g Lisung  a, -Wert 0,99,
Malzextrakt mit 35 g Glucose/1(H) g Losung a, -Wert 0,89,
Malzextrakt mit Saccharose a, ~Wert 0,99 und

0,89,

Mlalzextrakt mit Glycerol und
2 g Glucose/ 100 ¢ Lasung
pH-Wert aller Losungen 5.5.
Die beimpften Losungen wurden 72 h oder 144 h bei 30 °C bebriitet
und anschlicBend so verdiinnt, dafl je ml 3 - 10° Hefezellen vorhan-
den waren.

Dig Desinfektionsmittel wurden als wiilrige Lisung oder mit ciner
der aufgefithrten, zur Hefeanzuchl verwendeten Mihrldsungen an-
geserzl, Bei Formaldehyd {original 35%ig) betrugen die weiteren
Fonzentrationen 0,5 %%, 0.6 %, 3.0 % und 6,0 %, Fir das Desinlek-
tionsmille] mil Peressigsiiure als wirksamem Bestandteil wurde
durch Titration die Peressigsiurekonzentration ermitielt und La-
sungen mit 001 %, 0.3 96, 0.4 %, 0,6 %, 0.8 % und 6,0 % Peressig-
siinre hergestellt,

Teweils 0,3 ml der Hefesuspension mit definierter Zellzahl wurden
in 5 ml der Desinfektionsmitlellisung gegeben, nach | min, 2 min,
3 min, 1 min und 15 min jeweils 3,1 ml davon entnemmen und in
ein Rihrchen mit 5 ml des auch zor Hefeanzucht benutzten sterilen
Medinms tihertragen. Zor Kontrolle wurden 0.5 ml der Hefesuspen-
sion aus dem Ausgangsmedium in 5 ml MNihrlisung ohne Desinfek-
tionsmittel iiberfiihrl und nach den genannten Zeiten jeweils
0.1 ml davon in 3 ml Nihrlésong der gleichen Zusammensetzung ge-
geben. wic zur Hefeanzuchtl benulzt,

Die Rishrehen wurden bei 30 °C bebriitet und bis zu 25 Tagen auf
Wachstum kontrelliert. Jeder Versueh wurde wiederholt.

e, ~Wert (L85,

3 Ergebnisse und Diskussion

Die Auswertung der Versuchsreihen ergab deutliche Unterschiede
bei der Wirkung von Desinfekrionsminteln auf osmophile Hefen.
Diese Unterschiede waren abhiingiz davon, ob dic Desinfeklions-
mittc] als wilirige Losung oder in Nihrlisungen hergestellt wur-
den, die den gleichen a,-Wert wie das jeweilize Anzuchtmedium
fiir die Hefen besalen.

Bei Einwirkung einer 6%igen Formaldehydldsung wurden alle un-
tersuchten osmophilen Hefestimme beid g -Werten von 0,99, (.89
und 0,83 nach einmindtiger Einwirkzeit abgetitet. Die Verwendung
einer (L6%igen wilrigen Formaldehydldsung ergab die in Tabelle 5
aufgelithrien Absterberaten fiir die eingesetzien osmophilen Hefe-
st mme.

Tab. 5; Absterberaten von 12 osmophilen Hefestimmen bei Binwir-
kung von 0.6 % Formaldehyd in Wasser
Inceulum: 25 - 106 Zellen; n =2

Ein- Absterberate in % nach Anzucht in Lésungen mit

wirk- Glucose Glucose Saccharose Succharvse  Glycerol
it ay-Wert  a,-Werl a,, - Wert o, -Werl it~ Wt
in min 0499 59 29 0,80 085

1 55 64 28 4 46

2 35 it 37 46 3

] 82 64 73 a6 46

] 91 42 91 4 64

I3 a1 #2 100 73 4



bel Binwirkung von 0,6 % Formaldehyd (1 bis 13 min} in
Wasser nder Anzochtmedinm

a,-Werl des Amcuchtmediums Differenz der Absterberaten in %
099 (Glucose) o T2 :

039 (Glucose) 43,3
0,599 {Saccharese) 232
0,89 (Saccharose) 352
0,85 {(Glycerol) 252

Die in Tabelle & enthalienen Differenzen der Absterberaten osmo-
philer Hefestimme bei der Einwirkung von Formaldehyd sind die
Mittelwerte der Abslerberaten des jeweilizen Stammes bei 1-, 2-,
3-, 10 und [153miniitiger Einwirkzeit des Desinfektionsmittels, Dig
Formaldchydldsung wurde hierbei in Wasser oder in Lésungen mit
dem gleichem a,-Wert wic zur Anzucht der Hefen angesetal,
Saccharose- und Glucoseldsungen mit einem o, -Wert von 01,89
haben demnach eine erhebliche Schutzwirkung auf osmophile He-
fen bei der Einwirkung von Formaldehyd, Ahnliche Ergebnisse
zeigten sich auch bei der Einwirkung von (,3%iger Peressigsiiure
auf osmophile Hefen (Tab. 7).

Tak, 7. Absterberaten von 12 osmophilen Hefestiimmen bel Einwir-
kung von 0,3 % Peressigsiure in Wasser oder Glucose- und
Saccharoseldsung mit einem o, -Werl von 0,89

Absterberate in %

Binwirk- DNifferens in %
reitin wiibrige  Glucose-  Sacchurose- mwischen witbriper Lisung und
rdn Lisunz  lésung lasung Cilucose- Saccharoge-
liisung liisung
| 100,00 Ad,2 B2.0 458 18,0
2 LEARY 3,6 82,00 o4 150
5 [0 g8 10000 18,2 0.0
0 [ERRY] QU9 1400 9.1 (3,0
15 10,0 Q09 1000 9.1 0.0

Auch die Wirkung von 0,3 % Peressigsiiure auf osmophile Hefen
wird in Glucoseldsungen mil einem a,-Wert von 0,89 bei einer
Einwirkzeit zwischen 1 und 15 Minuten um durchschnitilich 23,6 %
zegeniiber einer wiilrigen Ldsung gleicher Desinfektionsmittelkon-
zentration redoziert. In Saccharoseltsungen sind es chenlalls immer-
hin 7.2 %. Peressigsorekonzentrationen von 04 % und darciber
konnte keiner der untersuchten osmophilen Hefestimme bei einmi-
niitiger Einwirkzeit tlherleben,

4 Schlubfolgerungen

Camophile Hefen kinnen nach den vorlicgenden Ergebnissen nor-
malerweise bel den fiir den Einsarz der untersuchten Desinfektions-
mittel angegebenen Konzentrationen und Einwirkzeiten abgetiinet
werden, Drer Desinfektion in Betrieben, dic Zucker und zuckerrei-
che Rohstolfe verarbeiten, mul jedoch eine sehr grilndliche Reini-
gung, besonders der Armaturen und Rohrleitungen, vorausgehen.
Zuriickbleibende  Zuckerreste kiinnen zu einer erheblichen Ein-
schriinkung der Desinfekiionsmittelwirkung auf osmophile Hefen
fithren. Es konnten Differenzen bei der Absterberate osmophiler
Hefen nach Einwirkung von Formalin und Peressigsiure bis 7u 45 %
festgestellt werden, wenn o -Werte von 0,8% mit Glucose und Sac-
charose vorlagen,

In diesem Xusammenhang kann man vom  Zuckerfehler” eines Des-
infektionsmittels sprechen. Genaver ist natiirlich die Berzeichnung
. wWasseraktivititstehler”, da dic Einschrinkung der Desinfektions-
mittelwirkung auf osmophile Hefen auch in Glycerollésungen mit
einem g, -Werl von 0,85 festgestellt werden konnee.
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L’efficacité des agents désinfectants sur les levures os-
mophiles au cours de la fabrication et du travail du

sucre (Résumé)

Les désinfectants doivent généralement agir contre les agents pa-
thogénes. Pour leur wiilisalion dans 1'industrie alimentaire, ils de-
viaient ¢n outre étre efficaces contre les organismes dégradant los
produits. Dans les sucreries ot les industries travaillant le sucre, on
rattache Egalement & ce groupe d'ovganismes les levures osmophi-
les. On peut dire gque les levures osmophiles sont tudes 4 coup sdr
par le formol et Pacide peracétique aux comcenlralions ot temps de
contact peescrits pour cette application. Des concentrations élevées
cn sucre qu'on peut rencontrer lorsque des résidus de sucre restent
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ol sur le sol, contribuant par 14 4 diminwer Pactivitd de Deau (o )
du milicwn, peuvent réduire 1"efficacitd du formol et de Facide pe-
racétique sur les leveres osmophiles jusqu’a 45 %6 environ,

El efecto de desinfectantes sobre levaduras osmdfilas
durante la produccion y Ia elaboracion de aziicar (Re-
sumen}

En primer lugar, desinfectantes deben acloar conlra agentes patod-
genos, Para la aplicacion en la industria de la alimentacidn,
ademds, deberan ser eficaces contra organismos que perjudiquen el
producto. En la industria azocarera y en indusirias de la elaboracidn
de pedcar se cucnta las levaduras osmdfilas al gropo de organismos
daninos. Se muestra gue mediante formaldchido y dcido peracético,
en concentraciones v tiempos de influjo indicados, es posible matar
levaduras esmodfilas. Altas concentraciones de azdear — presentes
en residuos de aziear en luberias, recipientes, guarniciones, madgui-
nas o suelos v gue contribuyen a una baja actividad del agua (valor
er,. 3 del ambiente — pueden reducir el efecto del formaldehido y dci-
do peracético sobre levaduras osmofilas por hasta 45 5%,

Anschrift der Verfasserin: D, Birgir Fiedler, Fachgebiet Lehens-
mittelmikrobiologie und -hygiene, Fachbereich Lebensmittelwis-
senschaft und Biotechnologie der Technischen Universitic Berlin,
Warschauer Strale 43044, D-10243 Berlin
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Chiyada Corp., Chivoda (JF),

Verfahren zur optimalen Synthese von Pentamethylsucrose. US
F 122 o] vom 16.06.92; Cl: C 07 H - 1AW, Hawaiian Sugar
Planters Ass., Honolulo/Hawaii (US).

Yerfahren zur Ablrennung von Fruchtzucker aus Losungen mit
Dextrose. US 5 122 275 vom 160692, Cl: B 01 D - 15/0%, Sta-
ley Manulacioring Co, ALE., Pittsburgh/Cal (US),

Hydrokolloidale Polvsaccharide. US 5 126 158 vom 30.06.92; C1:
A 23 L - 2738, Pepsice Ine., Wilmington/Del (US),

Werbesserung der Diurese durch Cyclodextrine und deren Derivate.
S 5 132 298 vom 21.07.92; Cl.: A 61 K - 311715, KK, Ueno
Servaku Owo, Osaka (JP).

Folvamphoters Polysaccharide, US 5 132 284 vom 21.07.92; Cl: C
(G- 83700, National Starch and Chemical Invesiment Holding
Corp., Wilmington/Del (US).

YWerfahren zum Yerdicken und Stabilisieren wilriger Medien durch
Zusatz amphoterer Polysaccharide. US 5 132 285 vom 21.07.92;
Cl: 2 21 H - 1745 Mational Starch and Chemical Investment
Helding Corp., Wilmingten/Del (US).

Werlahren cur Herstellung von Alkyleglucosiden und deren Vorwen-
dung. US 5 138 (46 wom 110892, CL: C 07 H - 154004, Heakel
KiGaA, Diisscldorf,

Stabvilisierung instabiler wiiliriger Medien durch Zusatz von -, [i-
oder y-Cyelodextrin, US 5 132 297 vom 21.07.92; Cl: A 6] K -
3170, I Brown Nesbhitl et al., Hoboken/MT (TUS),

Alkoxyliere  Alkylglucosidether und  deren  Verwendung, US
3138043 vom 11.08.92; CL; CO7 H - 1300, Union Carbide Che-
micals & Plastics Technology Corp., Danbury/Conn {US).

Werfahren zur Herstellung von Trechalose. US 5 169 767 vom
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Osaka (TP,

Futtermittel, enthaltend ein Fructosepolymerisat. US 5 169 671
vom 08, 12.92; Cl: A 23 L - 1307, Ajinomoto Co. Ine,, Tokio.
Dialysemembran, herzestellt avs Polvsaccharndethern. US 5 171
did vom 15.12.92; Cl: BO1 D - 7122, Akzo NV, (ML); dt. Pric-

TItE.

Verfahren zur Herstellung substituienter Cyclodextrine, UUS 5 173
452 vom 22.12.92; Cl.: C 08 B - 3716, USA Department of He-
alth, Washington D.C.

Heteropolysaccharid 5-657, US 5 175 278 vom 29.12.92: Cl.: C 07
G- I7AM). Merck & Co. Ine., Rabway/MJ {US),

Polysaccharide und deren Verwendung als Absorplionsmitiel, US
3075 279 vom 29,12.92; Cl: C 07 H - 100 Hakoto Co. Ltd,,
Tokio.

Pentasaccharid-Phytohormone  und  deren Verwendung,  US
3175 149 vom 29.01.92; Cl.: A 61 K - 31570, University of Ten-
nessee Research Corp., KnoxvilleTenn (US),

Verfahren zur Aufrechterhaltung der Altivitit von Glucoseisome-
rage. LIS 5 177 005 vom 05.01.93; CL: C 12 P - 1926, Stabra AG,
Zug (CH).

Eneymatische  Dealkylierung  von  Acyl-Aminosorbosen,  US
5 177 004 vom 05.01.93; CL: C 12 P - 19426, Bayer AG, Leverku-
eI,

Kristalline Zuckeralkohole und deren Anwendung in der Pharma-
zie. US 5 178 &30 vom 12.001.93; CL: A 61 K - 968, ICI Ameri-
cas Inc., Wilmington/Del (TS5,

Cyelodextrin-Polymere und deren Herstellung sowie Anwendung.
US 5 183 809 vom 0Z.02.93; CL: C 08 B - 3718, Universily of
FPenngylvania, PhiladelphiaPenn (US).

Werfahren zur Herstellung von Polysaccharid-Graft-Polymeren, US
5183 872 vom 02.02.93: CL: C 08 F - 23100, Starchem GmbH,
Krefeld.

Saccharinylmethyl-Phosphate. US 5 187 173 vom 16.02.93; CL: A
6l K - 32/452, Sterling Winthrop Inc., New York.

Verwendung von Zuckerderivaten in der Pharmazie. US 5 189 017
vom 23.02.93; CL: A 61 K - 31/70. Ciba-Geigy Corp., Ardsley/
NY (US).

Saccharomyces-Stimme fir die Maltose-Fermentation. US 5 190
77 vom 02.03.93; CL: C [2 N - I/19. Gistbrocades NV, Delft
(ML}

Lipid-A-Mongsaccharidanaloge, US 5 191 072 vom 02.03.93; Cl.:
C 07 H - 11200 Japan Tobaceo Inc., Tokio + Gifu (JP).

Saccharoascorbinsiore-Derivate, US 5 189 057 vom 23.02.93; CL:
C 07 D - 305/12. Takeda Chemical Industries Lid., Osaka (TP,

Verschiedenes (Anwendung, Betrieb, Wasser usw.)

Kompaktreaktor [ir aerobe biologische Abwasserreinigung. DE
4112 377 vom 22.10.92; Cl: C 02 F - 320, L. Jagusch, Mark-
Klesherg.

Anlage zur Herstellung von Biogas. DE 41 13 D00 vom 22,1092,
Cl: CO2 F - 11704, Chrisioph Freese, Medcbach,

Vorrichtung zuom Reinigen von Abwissern aus Dmckanlagen, DE
41 13 861 vom 29.10.92; ClL: CO2 F - 1/52, GAT Handelsgesell-
schaft fir indostrielle Abwassertechnik mbH, Karben,

Verfohren und Vorrichtung zur Kompoestierung organischer Abfall-
stoffe. DE 42 13 775 vom 03.11,92; Cl: C 03 F - [W00. Jire
Komer, Kiens (CH).

Yerfahren zum Abscheiden von Schadstoffen aus einem Rauchgas-
strom. DE 41 14 986 vom 12.11.92; CL: B 01 I - 53/34. Deutsche
Bateock Anlagen GmbH, Krefeld.

Verfahren zur Abscheidung von Partikeln ans Gasen oder Gasgemi-
schen. DE41 17 103 vom 26.11.92; CL: B (1 I - 50/00. H. Hohen-
leitner, Zimndorf.

Yerfahren zum Entlernen von gaslirmigen Schadstoffen aus induo-
striellen Abgasen. DE 41 17 848 vom 03,1202, Cl: B 01 D -
53/34. FHW-Brenntechnik GmbH, Neumarkt-5t, Veit,

Werfahren zur Unterdriickung von Listerien im Girfutter, DE
41 12 366 vom 22.10.92; CL: A 23 K - 3703, Sanofi-Ceva GmbH.
Diiisseldorf.



