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ReSeni se tyka zpfisobu vyroby produktil
pro potravina¥ské, krmivarské, farmaceu-
tické nebo kosmetické ufely vhodnych pro
pFimé pouZiti hebo pro dalsi zpracovani
pro shora uvedené tucely.

Do erstvé ziskané krve jate€nich zvifat
se priddva sfil alkalickych kovil, s vyhodou
chlorid sodny nebo chlorid draselny, v
mnoZstvi potfebném pro dosaZeni koncen-
trace elektrolytu v krvi 0,085 aZ 0,43 mol/
/dm?® &ili hmotnostng 0,5 aZ 2,5 % chloridu
sodného a systém se pak nechd v klidu, na-
deZ se produkt tepeln& vytvrdi. Je také moZ-
no do Zivodi¥né krve stabilizované prisadou
soli alkalickych kovir pridavat Fedidlo ve
formé& Cerstvé jatetni krve, vody nebo bil-
kovinouhlohydrdtovych latek. Mohou se ta-
ké priddavat vodné roztoky bilkovinouhlo-
hydratovych latek o kyselé reakci s omeze-
nim, e konetnd hodnota pH systému smi
byt do 5,7. \
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Vynélez se tyké zplsobu zpracovani Zi-
voti§né krve na produkt pro potravindifské,
krmivové, farmaceutické nebo kosmetické
Gcely.

Ke zplisobu stabilizace krve k pFedejiti
jeji koagulace a tedy k udrZeni v kapalném
stavu se pouZivd rlznych zplsobdi, nap¥i-
klad se do veprfové krve pfidavaji soli an-
organickych Kkyselin, nejasté&ji chlorid sod-
ny v mnoZstvi alespoii 3 % (procenta jsou
vZdy zde min&na hmotnostng) W. Pezacki:
Processing of edible slaughter raw mate-
rials", Warsaw, 1984, Polish Scientific Pub-
lishers; W. Uchman, W. Chalcarz, J. Skalski
,,Blood of slaughter animals and its utiliza-
tion Poznan, 1978, PWRIL). Z praktickych
diivodd se v3ak stabilizdtor pFidava ve vét-
8im mnoZstvi aZ do 20 %. Stabilizované #i-
votisné krve, predeviim vepiové krve se
obecn& pouZivd pro potraving¥ské tdely
pfi vyrobé jelit nebo Eernych tladenek, pi-
femZ se mnoZstvi krve vhodné ¥idi schop-
nosti pFijimat krev nebo hydrofilii ostatnich
sloZek potravindfského vyrobku, prakticky
v8ak mnoZstvi krve neptesahuje 30 % pro-
duktu.

Z polského patentového spisu ¢. 122519
je zndm zpflisob ztuZovani Zivoli¥né krve pro
potravina¥ské a krmivéaiské udely, pfi kte-
rém se misi 5 a¥ 60 % syrovatky nebo niz-
kotutného mléka, 5 aZ 10 % latky navozu-
jici fermentaci bakteriemi mlé&ného kvaSe-
ni a 30 a% 90 % Zivodi¥né krve, smds se pak
podrobi tepelnému zpracovani pii teploté
288 a7z 313 °K aZ do vytvoFeni gelovité
shluklé hmoty, kterd se vari ve vodé pii
teploté 343 aZ 383 °K a¥ do ziskéni &okola-
dové hnédé harvy.

Shora uvedené zplsoby jsou charakteri-
zovany tim, e v produktu Zivo€idnd krev
pfedstavuje pouze malou &E4st smési, coZ
znamend ekonomické ztraty a ztraty vyZiv-
né hodnoty produktu, jelikoZ &ast krve se
nevaZe a urdité mnoZstvi krve a fedidla se
ztraci. Je to jev podobného charakteru ja-
ko pFi koagulaci derstvé z Zivoficha vypus§-
t&né krve, p¥i které dochézi k trojrozmér-
nému sesiténi fibrinu na fitvar, jehoZ kapa-
lina a vytvorFené sloZky krve se shluknou
za vytvofeni shluklé hmoty, ze které se za
uréitou dobu vytlaéi sérum.

Podstatou vyndlezu je zplisob zpracové-
ni Zivodi&né krve, p¥ifemZ se krev podrobu-
je tepelnému zpracovani. Podstata vynélezu
je v tom, Ze se do terstvd vvpudtdné krve
z jate€nich zviFat p¥idédvaji soli alkalick§ch
kovil, s vfhodou chlorid sodny nebo chlorid
draselny k dosaZeni koncentrace elektrolytu
v krvi 0,085 a¥ 0,43 mol/dm?3, to je koncen-
trace elektrolytu 0,5 a¥ 2,5 % a popfipads
fedidlo neutrdlni nebo kyselé reakce do
hodnoty pH alespoii 3,7 ve formé& d&erstvé
jateéni krve, vodv a albuminouhlohydréto-
vych l4tek, ziskand sm&s se popnechd pfi
teploté 272 aZ 313 °K do ztuhnut{ a ziskany
produkt se tepeln¥ ztuZuje p¥l teplot& 353
aZ 363 °K,
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V pf¥ipad# pasterace produktu je vyhodné
omezit hodnotu pH na maximéaln& 6,5, §im¥
se pfedchdzi vytvafeni hematogenickych to-
xickych sloufenin. Ke zlep3eni vyZivné nebo
terapeutické hodnoty produkiu je vyhod-
né priddvat vitaminy, aminokyseliny nebo
stopové prvky jako kobalt, jod, molybden
a mangan. Pokud je produkt urden pro po-
uZivani, je vyhodné piiddvat do ného chu-
tové latky nebo l4tky upravujici vini.

Pfiddnim shora uvedenych latek v kapal-
né formé& a jejich rozptylenim v krvi v pri-
b&hu ztuZovani krve se ziskd homogenni
produkt, ve kterém jsou pfidané chemické
latky rovnomé&rné& rozptyleny v jeho celém
objemu.

S pfekvapenim se zjistilo, Ze pFi volbé&
zcela uréitého oboru koncentrace alkalic-
kych kovi v krvi a tedy uréitého mnoZstvi
kationtd v krvi se dosahuje modifikace ty-
pického zplisobu koagulace krve. V takto
voleném oboru koncentrace alkalickych ko-
vll se dosahuje neotekdvaného jevu sesito-
vani fibrinu, priemZ se ze shluklé hmoty
neodd&luji Z4dné sloZky a kapalina a ke
steinému jevu dochézi rovnéZ, kdyZ se do
krve pPiddvaji redidla, piifemZ se ziské
shlukla hmota obsahujici krev jako celek
a pfidané fFedidlo. PFi zp@isobu podle wvy-
ndlezu za pouZiti samotné krve nebo jeji
smési s Fedidlem mé surovy produkt formu
tvrdého rosolu intenzivné& cervené barvy, ze
kterého se neoddéluji Zaddné sloZky, priemZ
tento surovy produkt sestdvd ze v3ech pou-
Zitych sloZek. ]JestliZe se surovy produkt
podrobi tepelnému zpracovani za zmeény své
struktury, ziskd se nevratnd konsistence
pFipominajici vafeny bilek slepifich vajec,
pritemZ vafenim se pavodni barva zméni
na hnédou. V zdvislosti na sloZkdch pouZi-
tych p¥i zplsobu podle vyndlezu je moZné
nejrizn&jsi vyuZiti produktu. Pro potravi-
néfské a krmivé¥ské hcely je vyhodné su-
rovy produkt pasterovat, jelikoZ pasterace
vedle sniZeni mnoZstvi bakterii vede zéro-
veil ke ztuZeni produktu, kterého se pak v
takové formé& miZe p¥imo pouZivat k poZi-
véni nebo k rozméliiovdni a k p¥iddvani do
jinych potravin nebo krmiv a pro piipravu
jidel a krmivovych smési.

Krmivovd smés, vyrobend za pFisady pro-
duktu podle vynédlezu, je charakteristickd
vysokou asimilabilitou, snadnou stravitel-
nosti a dosahovdnim vé&tSich hmotnosti p¥i-
rustk® p¥i niZ$im objemu spotfebovaného
krmiva neZ je pfi pouZivani o sob& zndmych
sloZek krmiv.

P¥iklad 1

Do né4doby se vnese 4 dkg chloridu sod-
ného a 5 kg derstvé jateéni volské krve. N&-
doba se ponechd v klidu po dobu pfibliZ-
n& 90 minut pii teplotd mistnosti aZ do zis-
kéni produktu z celého objemu krve. Suro-
vy produkt se rozd&li na kousky o tloustce
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nejvyse 40 mm a pasteruje se ve vod& p¥i
teploté 353 °K po dobu 40 minut. Produkt
je vyrobné& vhodny pro krmivarské tdely.

Pfiklad 2

Do néadoby se vnese 20 kg chloridu sod-
ného a obsah se dopini na 100 kg c€erstvou
jateCni veptovou Kkrvi. Po dokonalém roz-
pudténi chloridu sodného se ziskd matec-
ny roziok pro ztuZeni pribliZzng 1300 kg
C¢erstvé ziskané vepfové krve. Z takto pfFi-
praveného mateéného roztoku se odebere
7,5 kg (zbytku se pouZije postupné pro ztu-
Zeni dalich podild &erstvé krve), které za-
ruuje optimdlni ztuZeni 92,5 kg Cerstvé
vepfové krve, ve které se rozpusti 2 g vi-
taminQ rozpu$ténych ve vod8, napiiklad vi-
taminu C nebo vitamin@ ze skupiny B. V3e
se ponechd po dobu 90 minut p¥i teplotd
mistnosti aZ do ztuZeni produktu. Surovy
produkt se pasteruje po rozfezani na kous-
ky o rozméru nejvyse 40 X 40 mm pii tep-
lot& 353 aZ 363 °K po dobu 30 aZ 40 minut.
Ziskany produkt je vhodny pro farmaceutic-
ké nucely pro vyrobu antianemickych léki.

Priklad 3

Do néddoby se vnese 1,30 kg chloridu sod-
ného a pak 6 kg derstvé jatedni veptové kr-
ve. Chlorid sodny se v Cerstvé jatetni krvi
rozpusti za intenzivniho michédni a pak se
nadoba dopini krvi na 50 kg. Takto ziskany
roztok se smisi s vodou okyselenou kyseli-
nou sirovou v poméru 50/50, piiemZ se
hodnota pH smési krve a vody upravi na
pFibliZzné& 6. Po uplynuti 90 minut se ziska-
ny surovy produkt rozkraji na kousky o
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hmotnosti vZdy 100 aZ 150 g, které se pas-
teruji ve vodé o teplot& 353 aZ 363 °K po
dobu 30 aZ 40 minut. Cerstvy produkt se
miZe poddvat chovnym zvifatim nebo se
miiZe zmrazovat nebo sudit, aby se prodlou-
Zila jeho trvanlivost.

Pf¥iklad 4

Do nadob se vnese vZdy 8 dkg chloridu
sodného a pak se do kaZdé néadoby prida
5 kz derstvé jateéni vepfové krve. Po di-
kladném rozpuSténi chloridu sodného se
pridd 5 kg masové polévky. Do takto zis-
kané sm#si se piidd 50 g vepfové Zlufe. Ve
se2 nechd stdt v klidu po dobu 90 minut aZ
do ziskani produktu, ktery se pak nakraji
na kousky vZdy o hmotnosti 100 aZ 130 g,
které se podrobi tepelnému zpracovani pfi
teploté 403 °K po dobu 3 minut na olejové
lazni. Takto pfipraveny produkt vypada
pfesné& jako ZivoliSnéa jatra a snadno se ky-
chyitsky upravuje, je pfimo pripraven pro
kuchyiiskou tipravu.

Priklad 5

Do nadob se vnese vZdy 8 dkg chloridu
sodného a pak se pfidd vZdy 7 kg Cerstvé
jatetni krve veprové a po rozpustdni so-
1i 3 kg mrkvové &fdvy. Systém se okysell
kyselinou citrénovou do hodnoty pH smési
6,0. V3e se nechd po dobu 90 minut v kli-
du k ziskani produktu. Surovy produkt se
rozieZe na kousky o hmotnosti vZdy 100 aZ
150 g a pasteruje se p¥i teplotd 353 aZ
363 °K po dobu 30 aZ 40 minut, {IimZ se zis-
kd produkt pfimo pouZitelny pro kuchyiiské
zpracovani.

PREDMET VYNALEZU

1. Zpfsob tepeiného zpracovdni ZivocisSné
krve, vyznaleny tim, Ze se do Cerstvé zis-
kané krve z jatednich zvifat priddvaji soli
alkelickych kovii, s vyhodou chlorid sod-
ny nebo chlorid draselny do konceuntrace
elektrolytu v krvi 0,085 aZ 0,43 mol/dm3, to
je 0,5 az 2,5 % hmot. a popFipadd Fedidlo
neutralni nebo kyselé reakci ve formé €erst-
vé jate€ni krve, vody a albuminouhlohydra-
tovych latek do hodnoty pH alespoii 5,7, zis-
kand smés se ponechd pri teplotd 273 aZ

313 °K do ztuhnuii a ziskany produkt se te-
pelng ztnZuje pfi teploté 353 aZ 363 °K.

2. Zpisob podle bodu 1, vyznadeny tim,
Ze se piriddva organickd nebo anorganicka
kyselina do hoduoty pi 5,7 aZ 6,5.

3. Zphsob pedle bodu 1, vyznateny tim, Ze
se priddvaji vitaminy, aminokyzseliny a sto-
pové prvky jako kobalt, jod, molybden a
mangan.

4. Zptisob podle hodu 1, vyznadeny tim,
Ze se pridavajl latky ovlivitujici chut a viini
produktu,
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