reipa
trading sa.

CH - 6934 BIOGGIO (TI) Switzerland P.O.Box 117
TEL. +41 91 605.49.34-35 FAX +41 91 605.53.69 e-mail: reipa@reipa.ch

Vinasse

Allgemeine Information

Vereinfacht ausgedriickt bezeichnet man mit Vinasse den Riickstand, der bei der Verarbeitung von
Melasse durch die Fermentationsindustrie entsteht. Viele Fermentationsindustrien (z.B. Hefe-,
Alkohol, Aminosadurenproduktion oder auch bei der Herstellung von organischen Sauren) wird
Melasse als Nahrboden eingesetzt und deren Saccharose zumeist mittels mikrobiologischer Vorgange
weitgehend reduziert. Es handelt sich bei Vinasse im Prinzip um eingedickte Abwasser, die technisch
aufbereitet werden missen um vermarktet werden zu kénnen.

Nach der Fermentation bleibt ein flissiges Produkt zuriick, welches kaum noch Zucker aufweist —
Melasseschlempe - und eingedickt unter dem Namen Vinasse in den Markt gelangt.

Einsatz

Vinasse ist vor allem bei der Verfiitterung an Rinder und Schafe interessant, da der Rohproteingehalt
weitgehend aus NPN ( also Nicht-Protein-Stickstoffverbindungen wie freie Aminosaduren und Betain)
besteht und nur Wiederkauer NPN fir die eigene Photosynthese nutzen. Von einigem Interesse ist
auch der Mineralstoffgehalt, und hier insbesondere der Kaliumgehalt.

Im Rinderfutter konnen etwa 3 — 4% eingesetzt werden, wohingegen bei der Herstellung von
Schweine- und Gefllgelfutter Einsatzraten von 1-2% ausreichen, da sich hier die Funktion im
Wesentlichen als Bindemittel ergibt.

Auch besteht die Moglichkeit Vinasse mit z.B. Proteinen anzureichern und so ihren Wert deutlich zu
erhohen.

Vinasse wird entweder direkt als solches im Futter eingesetzt oder in Erganzung zu z.B.
Zuckerrohrmelasse. Probleme geschmacklicher Art gibt es kaum und eine Verfiitterung an Rinder,
Schweine oder auch Gefliigel sollte kein Problem bereiten.

Fir die Vermischung mit Futtermelasse spricht die geringe Viskositat, die auch die Mischviskositat
des fertigen Produktes reduziert. Interessant fir den Verkdufer ist hierbei, dass sich die
Mischviskositat des Mischproduktes bei der Zugabe von Vinasse Uberproportional reduziert. Letztlich
ist fur den Verkaufer die Einmischung von Vinasse vor allem wirtschaftlich interessant, da Vinasse
preislich deutlich glinstiger im Einstand ist als Melasse.

AulRerdem wird Vinasse, insbesondere wenn sie nur schwach eingedickt, oder Uberhaupt nicht
konzentriert ist ( also eine Trockensubstanz von 35 — 50% aufweist ), als Stickstoff-Kalium-Diinger
verwendet. Innerhalb von Europa bestehen aber erhebliche mengenmaRige Unterschiede was diese
Art der Verwendung betrifft. Dieses hangt natirlich auch mit dem Anfall der Vinasse zusammen und
der Menge der Melasse, die fermentiert wird. Bei dieser Art der Verwendung wird die Vinasse auf die
Felder gespriiht ( Epandage ).

Europaweit wird mehr Vinasse verfittert, als auf die Felder ausgebracht. Dieses gilt insbesondere in
Zeiten, in denen Zuckerriiben- und/oder Zuckerrohrmelasse vergleichsweise teuer sind.



Qualitat

Da die Fermentationsindustrie Zuckerrohr- und Zuckerriibenmelasse einsetzt, gibt es dement-
sprechend Zuckerrohr- und Zuckerriibenvinassen. International wird Vinasse oft CMS genannt, d.h.
,Condensed Molasses Solubes”. Da Zuckerriben- und Zuckerrohrmelasse unterschiedliche
Inhaltsstoffe aufweisen, sind die jeweiligen Vinassen ebenfalls unterschiedlich. Zuckerriibenvinasse
enthalt mehr Protein, basierend auf dem urspriinglichen Stickstoff, als Zuckerrohrvinasse, da im
Ausgangsprodukt, Zuckerriibe (ergo Zuckerrilbbenmelasse ), mehr Protein enthalten ist. Ebenso weist
sie Betain auf, was im Zuckerrohr nicht vorkommt.

Natirlich hat auch die Art der Melasseverarbeitung Auswirkungen auf die verbleibenden
Inhaltsstoffe der Vinassen. Insofern unterscheiden sich die diversen Vinassen erheblich
untereinander.

Vinasse enthalt samtliche Nahrstoffe, die die Zuckerriiben bzw. Zuckerrohr aus dem Boden
aufgenommen haben (nur Magnesium und teilweise Phosphor sind nur noch in Spuren nachweisbar).
Bedeutend sind insbesondere die Gehalte an organischem Stickstoff mit bis zu 4,5% und an Kalium
(K20) mit 6 - 9% gerechnet auf die Frischesubstanz.

Bei der qualitativen Bewertung von Vinassen wird i.d.R. vor allem auf folgende Eigenschaften
geachtet: die Trockensubstanz, Rohprotein, verdauliches Protein, Kaliumgehalt, Natriumgehalt,
Asche, Betain.

Die Trockensubstanz betragt i.d.R. zwischen 58 und 70%.

Als grober Anhaltspunkt gilt bei der Trockensubstanz:

65% oder hohere TS gute Qualitat
57/58% TS mittlere Qualitat
51/52% TS schlechte Qualitat

Abgesehen vom Proteinwert und Energiegehalt spielt bei der Bewertung der Wassergehalt eine
groflSe Rolle. Je héher der Wassergehalt ist, desto grofRer die potentielle Gefahr einer Fermentierung
durch osmophile Hefen oder sogar die Bildung von Schimmelpilzen. Beim Einsatz sehr flissiger
Vinassen ist die Beachtung sachgerechter Handhabung und Lagerung von besonderer Bedeutung.
Der Gehaltan garfahigen Zuckern in der Zuckerriibenvinasse ist gering. Insofern dirfte es unter
normalen Bedingungen bei sachgerechter Lagerung keine Lagerprobleme geben.

Produkte
Momentan wird insbesondere europaische, zertifizierte Ethanol-Vinasse basierend auf der
Verarbeitung von Zuckerriiben gehandelt. Es fallen verschiedene Produkte an.

Wir schicken Ihnen gerne eine Analyse.
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