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(54) VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON PROTEINHALTIGEN FUTTERMITTELN

(57)  Gegenstand der Erfindung ist ein Verfahren zur Herstel-
lung von proteinhaltigen Futtermitteln aus tierischen und
pflanziichen Proteinen, die gegebenenfalls mit Milchsaure
und/oder Phosphorséure angereichert sind, wobei die tieri-
schen Rohstoffe erhitzt werden, weiches dadurch gekenn-
zeichnet ist, da die zum Zwecke einer AufschlieBung
und/oder Sterilisation erhitzten tierischen Rohstoffe in noch
heiBem Zustand mit rohen unbehandelten Samen von Hdl-
senfriichten, die Trypsininhibitoren enthalten, vorzugsweise
mit Samen von Sojabohnen, vermischt werden, wobei die
trypsininhibitorische Wirkung der rohen Samen durch die
noch vorhandene Hitzeenergie neutralisiert wird.
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von proteinhaitigen Futtermitteln aus tierischen und
pflanzlichen Proteinen, die gegebenentfalls mit MilchsZdure und/oder Phosphorsiure angereichert sind, wobei
die tierischen Rohstoffe erhitzt werden. Das Wesen des Verfahrens liegt darin, da8 mit der wihrend der
bekannten Sterilisierung und AufschlieBung der tierische Proteine enthaltenden Nebenprodukte, Abfélle und
tierischen Kadavern gebildeten Hitzeenergie gegebenenfalls in Kombination mit Milchsdure und/oder
Phosphorsdure, die antinutritiven Wirkstoffe der rohen Samen von Hiisenfriichten, in erster Linie von
Sojabohnen oder Sojamahigut, neutralisiert werden. Wegen seines hohen tierischen und pflanzlichen
Proteingehaltes kann das nach dem neuen Verfahren hergestelite Proteinkonzentrat zur Fiitterung von
Geflligel und Schweinen vorzliglich verwendet werden.

Die Effizienz der Herstellung der tierischen Produkte wird - neben den genetischen und hygienischen
Eigenschaften - entscheidend durch die Futterung bestimmt. Im Stand der Technik sind zahlreiche
Verfahren beschrieben, die durch die Zugabe von chemischen und/oder biologischen, synthetischen
und/oder natirlichen Futterergdnzungskompositionen das Mastergebnis der in der industriellen Produktion
einbezogenen Tiere bedeutend erhShen. Unerwilinschte Folge der erreichten Ergebnisse ist aber das
Auftreten der Reststoffe in den tierischen Produkten (Fleisch, Milch, Ei). Der Konsum solcher Lebensmittel
bedeutet eine Gefahr fiir die Gesundheit, es wurden oftmals krankhafte Verdnderungen beobachtet. Als
Beispiel kdnnen die in ltalien publizierten Fille genannt werden, bei welchen den mit dem Fleisch von
hormonbehandelten Tieren (Kilber) gefitterten Sduglingen frauenhafte Briiste gewachsen sind.

Seit 10 Jahren beschaftigen sich Wissenschaftler und Komitees (z.B. Swann Komitee) mit der Verhinde-
rung von negativen Erscheinungen, die bei der Zugabe von die Ausbeute erhGhenden Mitteln auftreten. Im
aligemeinen ist das Weglassen sowohl der synthetischen als auch der natiirlichen, ausbeuteerh&henden
Mittel empfohlen. Seit 1. Januar 1988 haben die EWG-Linder den Import und Umsatz des Fleisches von
hormonbehandeiten Tieren verboten.

Eine wirtschaftliche Fleischproduktion hat neben der Verbesserung der Qualitit die optimale Ausnut-
zung der Futtermittel, insbesondere der Energietrdger und der proteinhaltigen Rohstoffe, sowie die gleich-
zeitige Verminderung der Produktionskosten zum Ziel.

Die im Stand der Technik bekannten Probleme sind u.a.:

- wéhrend der Analyse der Futterproteinproduktion wurde festgestellt, daB diese Produktion relativ teuer
ist und die Qualitdt des Endproduktes oft zu beanstanden ist;

- die tierischen Nebenprodukte der Lebensmittelindustrie, wie Abfille, tierische Kadaver (weiterhin:
Rohstoffe) nicht zufriedenstellend behandeit worden sind;

- die Bearbeitungstechnologie, die durch die veralteten Vorrichtungen und teilweise durch die Traditio-
nen beeinfluBt ist. Der ausnutzbare Aminosduregehalt - bzw. das ausnutzbare Aminosdureverhiltnis,
das den biologischen Wert der Proteine definiert (Verdaubarkeit des Rohproteins), erscheint nicht
optimal erreicht;

- die wahrend des Verfahrens gebildete Abfallenergie wird nicht geniitzt, obwohl durch Nutzung der
Abwiarme die Wirtschattlichkeit der Proteinproduktion erhdht werden knnte.

- Futterrohstoffe mit wertvollem Protein- und Fettgehalt; 2.B. die rohe Sojabohne oder Sojamahligut und
andere Samen von Hilsenfriichten k&nnen nicht direkt verflittert werden, da sie sowohl einen
unangenehmen Geschmack als auch einen Gehalt an antinutritiven Stoffen aufweisen (z.B. Kallai-
Kralovénszky: Die Biologie der Fltterung, Budapest, 1978). Als antinutritive Stoffe werden diejenigen
Inhaltsstoffe in Futtermitteln definiert, die die Verwertung dieser Futtermittel vermindern und daher in
der Regel als schédlich angesehen werden.

Die speziellen antinutritiven und trypsininhibitorisch wirkenden Stoffe, z.B. in Soja, sind Glycinin, Lektin
und Soyin. Diese Stoffe inhibieren die Wirkung von Trypsin und Chymotrypsin, sind aber wegen ihrer
proteindren Struktur wirmeempfindlich und k&nnen daher mit Hitze inaktiviert werden.

Mehrere Patente hatten die Verbesserung dieser Lage zum Ziel, z.B. die folgenden:

In der HU-PS Nr. 180 991 (Verfahren zur Herstellung von zur Humanerndhrung vollwertiger Sojakompo-
sition) wird die Eliminierung des bitteren Geschmacks und des Trypsininhibitors dadurch erreicht, daB die
gewaschene Sojabohne einfach eingeweicht und mindestens 1 Stunde lang auf 100°C gekocht wird. im
Vergleich mit den friiheren Ldsungen bedeutet dieses Verfahren einen Fortschritt sowohl beziiglich seiner
Einfachheit als auch seiner Kosten, jedoch werden zur Durchfiihrung noch eine separate temperierbare
Halle, separate Einrichtungen und zusétzliche Energie (HeiBwasser, dann Trocknung) bendtigt. Im Verhiit-
nis zu den anderen Verfahren weist dieses Verfahren zwar bedeutend niedrigere, aber immer noch hohe
Kosten auf. Die HU-PS Nr. 193 272 (Verfahren zur Behandiung von Soja) beschreibt die kontinuierliche
Behandlung von Soja gleichzeitig mit Alkohol und Warme. Nach diesem Verfahren wird 1 Gewichtsteil
Ci -3-Alkohol (hauptséchlich Ethanol) zu 6 bis 7 Gewichtsteilen vollfettigen oder fettfreien Sojabohnen oder
Sojamahigut gegeben, dann wird dem Gemisch Wasserdampf in einer Menge zugefiihrt, bis das Gemisch
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eine Temperatur von 104 °C erreicht. Bei dieser Temperatur dauert die Behandlung 30 Minuten.

Der Druck wird danach vermindert und Soja wird im Vakuum bei 54°C getrocknet bzw. vom
Alkoholdampf befreit. Das Verfahren ist schonend und energiesparend. Die Behandlung mit Alkohol ist
jedoch aufgrund der Zuriickgewinnung des Alkohols recht kompliziert. Nach der HU-PS Nr. 193 477
(Verfahren zur Behandlung von Sojabohnen, zur Herstellung von Sojabohnen, geeignet zur Verwendung als
Futtermittel) wird der Feuchtigkeitsgehalt von luftgetrockneten Sojabohnen durch Berieselung mit einer
waésserigen Ldsung von Natriumhydroxid und Natriumhydrogencarbonat oder Kalziumcarbonat oder mit
deren Mischungen auf 15 - 25 % erh5ht. Die Sojabohnen werden 20 bis 30 Minuten stehengelassen, dann
in einem Drehtrockner mit Luft bei einer Temperatur von 350 bis 400° C unter standiger Bewegung 15 bis
20 Minuten wérmebehandelt. Nachteil des Verfahrens ist die chemische, besonders alkalische Behandlung
sowie die zu hohe Temperatur, die einen Risikofaktor fiir den biologischen Wert der Proteine darstellt und
auch die Verfahrenskosten erhéht.

In der HU-PS Nr. 191 946 (Verfahren zur Herstellung von Futtermittein mit erhdhtem Proteingehalt) wird
die Aufarbeitungstechnologie der tierischen Rohstoffe - deren Warmeenergiebedarf hoch ist - durch die
einfache "Verbreiung" ohne Wiarmebehandiung ersetzt und die erhaltene Masse, konserviert mit Salz und
organischen oder anorganischen S#uren, zur Anreicherung der Futtermittelkomponente fiir verschiedene
Tiere verwendet. Zweifellos ist das Verfahren energiesparend, jedoch kénnen die potentiell infizierten
Rohstoffe ohne Sterilisierung nur mit groBem Gesundheitsrisiko fiir die Tiere verwendet werden. Gleichzeitig
bleibt aber der biologische Vorteil aus, der bei der vorsichtigen Wérmebehandiung der proteintragenden
Rohstoffe natiirlicherweise auftritt (die Verbesserung der Verdaulichkeit von Proteinen, die Verminderung
von gewissen Geschmacks- und Geruchsstoffen, usw.).

In der GB 650 360 A ist ebenfalls ein Verfahren zur Herstellung von Futtermittel beschrieben, wobei die
Fleischmasse zu einer Winde transportiert, mit der Winde in die HShe beférdert und dann von dort aus in
den Mixer gekippt wird. Das trockene pflanziiche Material wird dann ebenfalls in diesen Mixer eingefiiilt.

Die zuvor gekochte tierische Masse muB in diesem Vorgang zwangsweise abkiihlen, da keinerlei
wirmekonservierende, geschweige denn wérmeerzeugende Vorrichtungen vorhanden sind und daher der
Mischproze im wesentlichen bei Raumtemperatur stattfindet. Es herrscht aiso beim Mischen eine Tempe-
ratur vor, die nicht ausreicht, die trypsininhibitorische Wirkung der pflanzlichen Rohstoffe aufzuheben.

In dem in der FR-1 108 427 A beschriebenen Verfahren wird das frische Fleisch zuerst gekocht, dann
werden die trockenen Pflanzenmaterialien zugegeben und darauthin das ganze Gemisch auf maximal 72°C
aufgeheizt. Dieser weitere Erwdrmungsschritt war notwendig, weil das Gemisch zum GroBteil bereits
ausgekiihlt war.

Der Nachteil der bekannten Verfahren liegt darin, da8 die zur Aufarbeitung der tierischen und
pflanzlichen Protein enthaitenden Futtermittelrohstoffe verwendete spezifische Energiemenge zu hoch ist
und die Endprodukte wegen der oft unzureichenden Qualitit (z.B. schlechte Verdaulichkeit, biologischer
Wert des rohen Proteins) die wirksame Verwertbarkeit und angestrebte Gewichtszunahme nicht sichern. Die
gleichzeitige, kombinierte Warmebehandlung der tierischen Rohstoffe und der Samen von Hiilsenfriichten
ist nicht bekannt.

In den zitierten Literaturstellen wurde die futterungsbiologische Wirkung der in das Futtermittel von
Geflligel und Schweinen gemischten Milchs&ure nicht geprdift.

Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung bestand also darin, die obengenannten Nachteile zu liberwin-
den und ein Verfahren zur Verfiigung zu stellen, bei weichem die Wirksamkeit der Proteinproduktion und
der Futterung erhSht ist, wodurch billige Futtermittelproteinkonzentrate welche, sowonhi bezlglich der
Qualitat (Verdaulichkeit des Rohproteins, mikrobiologische Grenzwerte), als auch der Zusammensetzung
(Menge und Verhiltnis der nutzbaren Aminosiuren) verbessert sind, kontinuierlich und wirtschaftlich
hergestelit werden kdnnen.

Der Erfindung liegen mehrere Gedanken zugrunde, namlich, dag

- die Verdaubarkeit der tierischen Proteinkonzentrate, deren nutzbarer Aminosduregehalt und deren
Herstellungskosten, von in der Aufarbeitungstechnologie verwendeten Wiarmemenge (Wirmegrad,
Zeitfaktor) entscheidend beeinfluBt werden, ‘

- die schonende Warmebehandlung der selektiv gesammelten frischen oder konservierten Rohstoffe die
Qualitdt und die Kosten des Endproduktes giinstig beeinflust,

- ein bedeutender Teil der sich bei der Produktion der tierischen Proteinkonzentrate bildenden Abfallhit-
ze bisher verlorengegangen war,

- die trypsininhibitorische Wirkung von Sojabohnen und im aligemeinen die antinutritiven Wirkstoffe der
Samen von Hiilsenfriichten - vorzugsweise in saurem Medium - durch Bedampfen oder Kochen gut
neutralisiert werden kann,

- die tierischen und pflanzlichen (Sojabohnen)-Proteine eine gute Proteinquelie fiir Futtermittel sind,
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- das vorzeitige Verderben der Futterbasis und des fertigen Futtermittels durch Verwendung von
Milchsdure und/oder Phosphorsiure verhindert werden kann und gleichzeitig die Milchsiure eine
gunstige didtetische Wirkung hat.

Die Erfindung betrifft also ein Verfahren zur Herstellung von proteinhaltigen Futtermitteln aus tierischen
und pflanzlichen Proteinen, die gegebenenfalls mit Milchsdure und/oder Phosphorsdure angereichert sind,
wobei die tierischen Rohstoffe erhitzt werden, welches dadurch gekennzeichnet ist, daB die zum Zwecke
einer AufschlieBung und/oder Sterilisation erhitzten tierischen Rohstoffe in noch heiBem Zustand mit rohen
unbehandelten Samen von Hiiisenfriichten die Trypsininhibitoren enthalten, vorzugsweise mit Samen von
Sojabohnen, vermischt werden, wobei die trypsininhibitorische Wirkung der rohen Samen durch die noch
vorhandene Hitzeenergie neutralisiert wird.

Nach dem Verfahren werden die selektiv gesammelten tierischen Rohstoffe frisch - innerhalb 6 Stunden
- oder nach einer ldngeren Lagerung voriibergehend in einem milchsauren und/oder phosphorsauren
Medium konserviert, nach an sich bekannten Methoden sterilisiert und aufgeschlossen (thermische und/oder
enzymatische Desintegrierung). Die groBe Menge von Wirme wird zur Neutralisierung der antinutritiven
Wirkstoffe der Samen von Hiilsenfriichten, haupthauptsichlich von Soja verwendet.

Nach einer bevorzugten Ausfihrungsform wird die tierische Rohstoffmasse mit 025 - 3 Vol.%,
vorzugsweise mit 0,75 Vol.% einer S3ure, beispielsweise Milchsdure und/oder Phosphors&ure, unter
stindigem Riihren behandelt. Die tierischen Rohstoffe werden nach der Sterilisation in noch heiBem
Zustand mit den rohen unbehandelten Samen von Sojabohnen oder dem rohen Sojamahligut im Verhiltnis
100:30 bis 100:180 in einer Vorrichtung bei 80 bis 120 *C wihrend 30 bis 70 Minuten vermischt. Darauthin
wird diese gemischte, wisserige Masse, unabhingig von ihrem Fettgehalt, in an sich bekannter Weise,
aber durch ein teilweise modifiziertes Verfahren (kiirzere Zeit, niedrigere Temperatur) getrocknet und/oder
durch eine an sich bekannte Methode entfettet und zum Endprodukt aufgearbeitet.

Das Verfahren kann auch so durchgefiihrt werden, daB die vorbersiteten Samen von Hulsenfriichten
nicht direkt nach der Sterilisierung zur nach dem im vorigen Absatz beschriebenen Verfahren vorbereiteten
und sterilisierten tierischen heiBen Rohstoffmasse zugemischt werden, sondern erst nach ihrer Vortrocknung
bis auf 20 - 35 %, vorzugsweise 25 - 27 % Feuchtigkeitsgehalt.

Das neue Verfahren kann in der bei der Aufarbeitungstechnologie der tierischen Rohstoffe (Fig. 1)
verwendeten, heiz- und kiihlbaren, mit Riihrer versehenen spezifischen Vorrichtung (Fig. 2), oder mangels
einer solchen Vorrichtung, in einem nach zweckmaBiger Modifizierung der angegebenen technologischen
Vorrichtungen (Hauptvorrichtung nach Fig. 1, Fig. 2) hergestelitem Apparat durchgefiihrt werden.

Nach dem erfindungsgemiBen Verfahren verwendst man als Samen von Hiilsenfriichten Sojabohnen
oder Sojabohnenmahigut. Das Vertahren wird so durchgefiihrt, da8 man die frischen und/oder mit Milchsiu-
re und/oder Phosphorsdure konservierten, selektiv gesammelten, tierischen Lebensmittelnebenprodukte,
Abfille und/oder tierischen Kadaver beim Aufschiu8 der Keratinproteintrager zudosiert, auf an sich bekann-
tem Weg sterilisiert und unter Dampfdruck im (iberhitzten Zustand die Masse unter stédndiger Rihrung zum
gesunden und sterilen frischen, tierhygienisch unbedenklichen Schiachthofblut und/oder unbehandelten
Sojamahligut zugibt.

Nach Behandlung mit Siure werden die Rohstoffe bei einer Temperatur von 90 bis 100°C 1 bis 5
Stunden lang stehengelassen und die Fettphase wird dekantiert. Der Rohstoff wird mit rohem Samen von
Hiilsenfriichten in einer Menge von 30 - 180 % gemischt und die erhaltene Masse unter standigem Rihren
30 bis 70 Minuten bei 90 bis 120*C gehalten, dann ohne Abkiihlung im Vakuum vorsichtig bei 60 bis 80°*C
in an sich bekannter Weise getrocknet und/oder entfettet, gekiihit, gemahlen und gesiebt. Die erhaltene
sterile tierische und wérmebehandeite, pflanzliches Protein enthaltende, gemischte, wisserige und/oder
vorentfettete Masse kann auch ohne weitere Aufarbeitung direkt als Proteinkonzentrat, vorzugsweise zur
Fltterung von Schweinen, verwendet werden.

Bei einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsform wird die erhaltene Masse, bestehend aus tierischem
und pflanzlichem Protein mit Kornmehl und/oder Mehl von Griinpflanzen und oder 4 bis 8 % Lezithin
(gerechnet auf den Fettgehalt) vermengt.

Ein Vorteil des erfindungsgeméBen Verfahrens liegt darin, daB die Aufarbeitungstechnologie von
tierischen Rohstoffen durch Lokaladaptierung angepaBt werden kann, und dadurch die Neutralisierung der
antinutritiven Wirkstoffe von Samen von Hiilsenfriichten, vorzugsweise von rohem Soja, mit Warmebehand-
lung ohne die Errichtung von spezifischen Betrieben gelsst werden kann.

Weitere Vorteile unseres Verfahrens sind wie foigt:

- Die Menge und Temperatur der Abwirme, die sich bei der Produktion der tierischen Proteinkonzen-
trate durch bekannte Wirmebehandlungsverfahren bildet und bisher verlorengegangen war, kann zur
Neutralisierung der antinutritiven Wirkstoffe, hauptséchlich des Trypsininhibitorgehaltes von rohem
Samen von Hulsenfriichten, in erster Linie von Sojabohnen und Sojamahlgut, verwendet werden.
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- Das wérmebehandelte Sojamahligut als "Trégerstoff" macht die weitere Aufarbeitung (Trocknung,
Entfettung) der sterilisierten wisserigen und/oder fetten Masse der tierischen Rohstoffe viel einfacher,
wodurch sowohl die Investitionskosten als auch das Risiko der Proteinbeschéddigung vermindert
werden.

- Die nach dem Verfahren zugegebene Milchsiure und/oder Phosphors3ure erleichtern die Trennung
der fettigen und wisserigen Phase in der heiSen, wisserigen Masse der sterilisierten Rohstoffe und
dadurch die einfache und bedeutende Verminderung des Fettgehaltes der Masse ohne Verschmut-
zung der Umwelt.

- Die im leicht sauren Medium durchgefiihrte Wirmebehandlung hat kaum EinfluB auf den biologischen
Wert der Sojaprotsine. :

- Die in unserem Verfahren verwendeten S#uren sind die natiirlichen Stoffe der Verdauung, daher ist
deren nachtrégliche Neutralisierung nicht nétig und ihre Wirkung ist vorteilhaft

- zur Lagerung der Endprodukte,

- zur FreBlust der Tiere,

- zur Vorbeugung von didtetischen Problemen, (z.B. Durchfall)

- zur Aufwertung des Futtermittels. :

- Die nach unserem Verfahren hergesteliten Endprodukte sind zur Herstellung von Jungtier- und/oder
Zuchtungsfuttermittein von hoher Qualitét fiir Gefligel und Schweine gesignet.

- Die 2um Verfahren bendtigten Einrichtungen sind billig und kdnnen der, auf der Wirmebehandiung
von tierischem Protein enthaltenden Futtergrundstoffe basierenden Aufarbeitungstechnologie gut an-
gepaBt werden.

Das erfindungsgemaBe Verfahren wird anhand der folgenden Beispiele niher erliutert.

Beispiel 1:

3 t rohe, federfreie Aufarbeitungsabflle von Geflligel (Darm, Kopf, FuB), 6 t selektiv gesammelte, rohe
knochenfreie gemischte Rohstoffe von Schiachthdfen und 3 t Kadaver (Schwein, Schaf, Rindvieh) werden in
an sich bekannter Weise gemischt, dosiert und sterilisiert (1) und (2) (Fig 1). Die sterile heiBe Masse wird
unter Dampfdruck in eine der Zielvorrichtungen (3/a) und (3/b) (Fig 1) gepreBt und bei atmosphirischem
Druck unter stiandigem Rihren mit 90 | Milchsiure versetzt. Die Figur 2 zeigt eine Vorrichtung mit der das
erfindungsgemaBe Verfahren durchgefiihrt werden kann (3/a, 3/b), etwas detaillierter. Die Masse wird durch
den EinlaB 3' in die Zielvorrichtung, welche einen Heiz- bzw. Kiihimantel 1' umfaBt, eingebracht. Mittels
einer Misch- und Transportvorrichtung 2' kann die Masse gemischt und vorbewegt werden. SchlieBlich wird
die Masse durch einen AuslaB 4' aus der Zielvorrichtung ausgetragen.

Die mit Sdure behandelte Masse wird bei einer Temperatur von 90 bis 100°C, zweckmiBig bei 90°C, |
bis 6 h, zweckmi8ig 3 h stehengelassen. Die entstandene Fettphase wird abdekantiert. Die zuriickgebliebe-
ne wasserige Masse wird auf 100°C erwirmt, und roher Samen von Hulsenfriichten wird zugegeben. Der
rohe Samen von Hiilsenfriichten wurde wie folgt vorbereitet:

Parallel mit den oben beschriebenen Schritten werden 3 t rohes Sojamahlgut mit vollem Olgehalt und
mit 1 - 5 Gew.%, vorzugsweise 2,5 Gew.%, Wasser aus dem Silo (1/a) Fig.1 in die Zielvorrich-tung (3/a)
(Fig 1) gefiihrt und mit der wisserigen Phase der sterilen Masse ergéanzt und vorsichtig erwirmt.

Weiters wird die Temperatur des Gemisches der sterilen, vorentfetteten wisserigen Masse und des
Sojamahligutes unter stdndigem Riihren 45 min bei 100°C gehalten. Danach wird in (4) die wisserige
Masse vorsichtig (unter Vakuum zwischen 50 bis 80+ C) bis zu einem Feuchtigkeitsgehalt von 10 Gew.%
getrocknet. Nach der Trocknung wird das tierische und pflanzliche Fett aus der fettigen Masse direkt auf
bekanntem Weg (durch Pressung in (5)) gewonnen. Nach dem Kiihlen des entfetteten Produktes werden
(6/a), (6b) und (6/c) die Miihiverfahren (Mahlen, Sieben, Versackung) durchgefiihrt.

Die Gesamtmenge des erhaltenen Endproduktes betrdgt 5 - 6,5 t. Das Endprodukt wurde - wie auch die
Endprodukte der folgenden Beispiele - nach den Vorschriften des Standards MSZ 21340-86, ermittelt. Der
Gehalt an Trypsininhibitor, bezogen auf die Gewichtseinheit, wurde mit synthetischem Substrat nach
Hegediis-Kralovanszky-Matrai: Verwertung von Futterproteinen, Budapest, 1981, bestimmt. Die Ergebnisse
sind:
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rohes Protein 575 %
verdaubares Protein 46,1 %
rohes Fett 15,5 %
Asche 15,2 %
rohe Fasern 23 %
Feuchtigkeit 10,1 %
S&uregehalt 1,4 %
Perhydroxydzahi 8

BHT 200 mg/kg
TIU (Trypsin Inhibitor Unit) Wert 2,3/mg.

Der rohe Protein- und Fettgehalt war wie folgt:

tierisches rohes Protein | 63 %

Sojaprotein 37 %
tierisches Fett etwa 50 %
Sojadl etwa 50 %

Aufgrund des TIU-Wertes kann man feststellen, daB der Trypsininhibitorgehalt von Soja durch das

erfindungsgeméBe Verfahren weitgehend eliminiert werden konnte. Das Er

Prifung ist ebenfalls befriedigend.

gebnis der mikrobiologischen

Das Proteinkonzentrat, hergestelit nach dem erfindungsgem&Ben Verfahren, sichert die gesamte tieri-
sche Proteinmenge und teilweise die pflanzliche Proteinmenge im Anfangs- und Zichtungsfutter von

Geflligel und Schweinen.

Beispiel 2:

2 t Kadaver (Schaf und Frischling), 2,4 t rohe knochenfreie gemischte Rohstoffe von Schlachthtfen, 0,4
t Gefligelkopf und -fu und 0,2 t PreBgrammeln werden nach Beispiel 1 sterilisiert. Danach wird die sterile
heiBe (liber 100°C) Masse unter Dampfdruck direkt in die Zielvorrichtung (3/a) gegeben, wohin vorher 2 t
Sojamahligut mit vollem Oligehait und 1 t hygienisch gesammeltes, rohes, frisches Schlachthofblut von
gesunden Tieren (Rindvieh) zugegeben und unter stdndigem Rihren langsam erwdrmt worden sind.

Weiterhin wird den Verfahren des Beispiels 1 gefoigt.

Die Gesamtmenge des erhaltenen Endproduktes betrigt 3,56 t, dessen Analysewerte die folgenden

sind.
rohes Protein 518 %
verdaubares Protein 411 %
rohes Fett 14,9 %
Asche 18,9 %
rohe Fasern 49 %
Feuchtigkeit 9,5 %
Séurezahl 16
Peroxydzahl 12
BHT 172 mg/kg
TIU-Wert 1,9/mg

Der Gehalt an tierischen und pflanzlichen Fetten ist - analog zu Beispiel 1 - anndhernd gleich.
Das Ergebnis der mikrobiologischen Prifung entspricht dem Standard. Der TIU-Wert des Produkts ist
noch gunstiger als im Beispiel 1, daher ist das Produkt ebenfalls zur Fltterung geeignet.

Beispiel 3:

2.8 t Geflugeldarm und 2 t Innereien von Schlachthéfen werden nach Beispiel 1 sterilisiert und die
heiBe Masse wird unter Dampfdruck in die Zielvorrichtung (3/a) gegeben, wohin vorher 1,2 t rohes
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Sojamahigut mit vollem Olgehalt gegeben wurden. Die heiBe Masse wird stdndig gerlhrt und mit 25 1
Milchsdure und 30 | Phosphorsiure ergdnzt. Die gemischte Masse wird 45 min bei 100°C gehalten und
danach wie folgt bewertet:

rohes Protein 19,8 %
verdaubares Protein 14,6 %
rohes Fett 16,6 %
Trockenstoffe 36,5 %
Sauregehalt 0,97 %
Peroxydzahl 9

BHT 180 mg/kg
TIU-Wert 1,8/mg

Mikrobiologisch nicht ausgestellt.
Rohes Protein:

tierisches rohes Protein 49 %
Sojaprotein 51 %

gerechnet nach Beispiel 1.
Der TIU-Wert ist gunstig. Die erhaltenen 5,7 t der sehr dicken Masse kdnnen direkt mit gutem Ergebnis
an Schweine verfiittert werden.

Beispiel 4:

2 t gemischte Rohstoffe von Schlachthdfen, 1,5 t gemischte Kleinkrperkadaver und 1,5 t Geflugelkopf,
-fuB und -darm werden nach Beispiel 1 in (2) sterilisiert. Die heiBe, fettige Masse wird unter Dampfdruck zu
1,5 t rohem Sojamahigut, vorbereitet nach Beispiel 1, durchgepreBt (3/a). Danach werden 50 | Milchsdure
bei atmosphérischem Druck unter stdndigem Riihren zur Masse gegeben und es wird 45 min bei 100-C
behandelt. Die Masse wird dann mit 1,5 t zweimal gemahlener Weizenkleie erginzt und vorsichtig
getrocknet. Am Ende werden 0,8 t erstklassiges Federmehl zum Trockenstoff gegeben. Das fettreiche
Proteinkonzentrat brachte folgendes Ergebnis:

rohes Protein 359 %
darunter verdaubares Protein 78 %
rohes Fett 20,2 %
Feuchtigkeit 8.9 %
Asche 12,9 %
Fasern 6.8 %
Séuregehalt 0,78 %
Sonstiges 14,52 %
Peroxydzahi 14
BHT 120 mg/kg
TIU-Wert 1.3/mg

Die Komposition ist praktisch frei von Trypsininhibitor. Dieses erfindungsgemiBe Produkt ist besonders
als Futtermittel fiir Junggefiiigel geeignet.

Beispiel 5:

Gleiche Mengen an tierischen Rohstoffen wie in Beispiel 1 werden nach an sich bekannten Methoden
sterilisiert. Der Wassergehalt der nach der Sterilisierung erhaltenen 12 t heiBer Masse betrdgt 63,5 Vol.%.
Die Masse wird in einer an sich bekannten Trockenanlage getrocknet. Beim Erreichen von 25,6 Vol.%
Wassergehalt werden zur vorgetrockneten Masse 3 t rohes Sojamahigut mit voliem Olgehalt gemischt und
die Trocknung des Gemisches wird sofort fortgesetzt, die von der Zugabe des Sojamahigutes an gerechnet,
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52 min dauert. Die Aufarbeitung (Pressung, Mahlen, Klassifizierung) wird wie in Beispiel 1 durchgefiihrt.
Das erhaitene 5,37 t-Endprodukt weist die folgenden Werte auf:

rohes Protein 54,2 %
verdaubares Protein 43,3 %
rohes Fett 16,4 %
Asche 14,9 %
rohe Fasern 29 %
Feuchtigkeit 89 %
Sédurezahl 22
Peroxydzahl 12

BHT 190 mgrkg
TIU-Wert 2/mg

Ergebnis der mikrobiologischen Priifung ist: nicht ausgestelit.

Aufgrund der gefundenen Werte und des TIU-Wertes kann man feststellen, da8 das Verfahren des
Beispiels zur Herstellung eines den futterungsbiologischen Anforderungen entsprechenden Proteinkonzen-
trates geeignet ist.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Hersteliung von proteinhaltigen Futtermitteln aus tierischen und pflanzlichen Proteinen,
die gegebenenfalls mit Milchsdure und/oder Phosphorsiure angereichert sind, wobei die tierischen
Rohstoffe erhitzt werden, dadurch gekennzeichnet, da8 die zum Zwecke einer AufschlieBung
und/oder Sterilisation erhitzten tierischen Rohstoffe in noch heiBem Zustand mit rohen unbehandelten
Samen von Hulsenfriichten, die Trypsininhibitoren enthalten, vorzugsweise mit Samen von Sojabohnen,
vermischt werden, wobei die trypsininhibitorische Wirkung der rohen Samen durch die noch vorhande-
ne Hitzeenergie neutralisiert wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da8 die tierischen Rohstoffe vor dem Vermen-
gen mit den rohen Samen einer Behandlung und/oder Vorentfettung mit 0,25 bis 3 Vol% Siure
unterzogen werden.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB die tierischen Rohstoffe in noch
heiBem Zustand mit den rohen unbehandelten Samen im Verhiltnis 100 : 30 bis 100 : 180 in einer
Vorrichtung bei 80 bis 120 C fiir 30 bis 70 Minuten vermischt werden.

4. Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die tierischen Rohstoffe nach
der Sterilisierung und AufschlieBung bis auf einen Feuchtigkeitsgehalt zwischen 20 und 35 % vorge-
trocknet werden.

S. Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB dem Gemisch aus tierischen
Rohstoffen und rohen unbehandeiten Samen noch frisches, tierhygienisch unbedenkiiches Schiachthof-
blut zugegeben wird.

6. Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, da8 die tierischen Rohstoffe nach
der Sdurebehandiung wihrend einer Dauer von 1 bis 5 Stunden bei einer Temperatur zwischen 90 und
100 C stehen gelassen werden, und anschlieBend die liberstehende Fettphase abdekantiert wird.

7. Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB die erhaltene Masse,
bestehend aus tierischem und pflanzlichem Protein mit Kornmehi und/oder Mehl von Griinpflanzen
und/oder 4 bis 8 % Lezithin (gerechnet auf den Fetigehalt) vermengt wird.

Hiezu 2 Blatt Zeichnungen
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