Aus Dunkelbraun wird Weif3

Lanxess-Ingenieur erklart, wie Zucker industriell raffiniert wird

Vor KATHARINA HAMACHER

Ohne Zucker geht gerade in
der Weihnachtszeit gar nichis -
schliefilich gehéren sifie Le-
ckereien zum Fest wie Tannen-
baum und Christbaumkugeln.
Vor allem auf Vanillekipferin
und Co. sehen die weiflen
KEristalle appetitlich sus und
geben dem Geback eine beson-
dere Note,

Was aber nicht jeder weifl:
Der Raffinadezucker aus dem
Supermarkt hat nicht von Na-
tur aus seing strahlend woile
Farbe, sondern zeigt sich nach
dem Mahlen zunfchst einmal
in unansehnlichem Dunkel-
braun. ,Der Markt fordert

aber weiben Zucker®, weil)
Hans-Kar] Soest. Der Chemie-
ingenieur ist Leiter des Tech-
nischen Marketings im Be-

reich des [onen-Austausches
beim Chemishonzern Len-
xess, der seine Zentrale dem-
nachst nach Kéln verlagert.
Genau  disser chemische
Prozesses ist das Erfolgsre-
zept fir das weile Gold®
Hierfilr wird der braun-
schwarze Rohzucker erst ein-
mal verflissigt und erhitzt
Soest zeigt am kleinen Ver-
suchsmodell. wie die =zihe
Flussigkeit. die an Ribenkraut
erinnart, durch drei Glaskol-
ben geschleust wird, die mit
kieinen  Kogelchen  gefollt
sind In der Industrie ge-
schieht das in rlesigen Filter-
anlagen mit bis zu 40 Hubil-
metern Inhalt. Die transpa-
rentern  Perlen,  loneh-Aus-
tauschharze genannt, beste-
hen sus Ketten organischer
Molekiile und haben einen

Durchmesser von 03 bis 1,1
Millimetarn. Sie nehmen alle
Bestandteile auf, die nicht sus
reinem Zucker bestehen, bel-
spielsweise Farbstoffe, Salze
oder Proteine, und setzen da-
fir Wasser frei. .50 wird eine
Raffinade-Reinhait von 00,909
Prozent erzielt’, erklart der
Chemie-Ingenieur.

Mit jedem Filterschritt neh-
men die Austsuschharze im-
mer mehr Fremdstoffe sauf und
firben sich dabel braunlich.
Die Flissigheit, die aus dem
dritten Kolben [liefit, 15t glas-
klarer, hochwertiger Fliissig-
zucker. 5o kann er in der Le-
bensmittelindustria  verwen-
det oder fiir den Endverbrag-
cher kristallisiert werden
Jber 1000 Lebensmittel-Her-
stedler weltweit setzen aul un-
sar Verfahren”, erklart Soest.

In mehreren
Filterschritten
werden dem
verfliissigten
dunkden Rok-
zucker alle

. Fremdstofie
entzogen. Zu-
letzt halt Hans-
Karl Soest ei-
nem Behalter
mit glasklarern
Flissigzucker
in der Hand.
{Foto: Save-
mici)



