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Beschreibung
Technisches Gebiet

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein naturliches rotes Pigment, das gegentber Oxidation stabil ist und
einen ausgezeichneten Farbton zeigt. Die vorliegende Erfindung betrifft ebenfalls Nahrungsmittelprodukte und
Nahrungsmittelmaterialien, die mit dem natirlichen roten Pigment gefarbt sind. Ferner betrifft die vorliegende
Erfindung Fleischprodukte, Walfleischprodukte, Fischfleischprodukte und Fischpastenprodukte, wobei
Ham-Pigment, das in ihren Rohfleischmaterialien vorliegt, in das oben beschriebene naturliche rote Pigment
umgewandelt worden ist.

Stand der Technik

[0002] Beispiele fur naturliche rote Pigmente, die fiir Nahrungsmittelprodukte verwendet werden kénnen, be-
inhalten rotes Kohlpigment, das aus roten Kohlblattern extrahiert wird, rotes Gardenienpigment, das aus Gar-
denienfrichten extrahiert wird, Cochinelle-Pigment, das aus Cochinelle-Insekten extrahiert wird, Paprikapig-
ment, das aus Paprikafrichten extrahiert wird, Rote-Beete-Pigment, das aus Rote-Beete extrahiert wird, Trau-
benschalenpigment, das aus Traubenschalten extrahiert wird, und Monascuspigment, das aus Mikroorganis-
men der Gattung Monascus extrahiert wird. Diese Pigmente zeigen ihre einzigarten Farbtdne, haben jedoch
gemeinsame Nachteile. Das heil3t, da® der Farbton nach dem pH-Wert variieren kann und einige Pigmente
eine mangelnde Oxidationsstabilitat zeigen.

[0003] Gleichermalen ist Ham-Pigment als Grundgerist fiir das rote Pigment in Fleisch und Walfleisch ge-
genuber Oxidation instabil und wird zum Beispiel durch Erhitzen leicht in die Met-Form umgewandelt. Das, und
zwar das einzige Mittel zur Verhinderung einer Umwandlung des Ham-Pigmentes in die Met-Form durch Erhit-
zen besteht darin, Stickstoffmonoxid mit dem sechsten Koordinationsplatz des zentralen Ham-Eisenatoms zu
verknupfen, um so das Ham-Pigment zu nitrositieren. Zu diesem Zweck ist es erlaubt, in Fischprodukten und
Walfischprodukten Farbfixative z.B. Natriumnitrit, zu verwenden, bei dem es sich um eine Stickstoffmonixid-
quelle handelt. Nitrositiertes Ham-Pigment ist gegentber Oxidation stabil, sogar nachdem es erhitzt worden
ist, und weist einen ausgezeichneten Farbton, ein ins Pink gehendes Rot, auf.

[0004] Nitrit ist jedoch eine Substanz, die eine sehr hohe Reaktivitat aufweist, welche reduzierende Substan-
zen oxidiert und eine Nitrosierung, eine Diazotierung und eine Deaminierung bewirkt. Insbesondere Nitrosami-
ne, die durch Reaktion von Nitrit mit sekundaren Aminen gebildet werden, sind stark karzinogen. Daher wird
die Verwendung von Nitrosamin in Frage gestellt.

[0005] Die vorliegende Erfindung erfolgte im Hinblick auf die oben beschriebenen Umstande, und eine Auf-
gabe der vorliegenden Erfindung besteht darin, ein natirliches rotes Pigment bereitzustellen, das gegentiber
Oxidation stabil ist und einen ausgezeichneten Farbton zeigt, und auRerdem Nahrungsmittelprodukte und
Nahrungsmittelmaterialien bereitstellt, die mit dem nattrlichen roten Pigment gefarbt sind. Eine weitere Aufga-
be der vorliegenden Erfindung besteht darin, Fleischprodukte, Walfleischprodukte, Fischfleischprodukte und
Fischpastenprodukte bereitzustellen, die gegeniber Oxidation stabil sind und einen ausgezeichneten Farbton
zeigen, ohne dass es notwendig ist, Farbfixative, z.B. Nitrit, zu verwenden.

Offenbarung der Erfindung

[0006] Die Erfinder der vorliegenden Erfindung haben herausgefunden, dass, wenn es sich bei dem Metall-
porphyrin-Anteil von Hdmoglobin und Myoglobin um den Zinkprotoporphyrin-9-Komplex handelt, es méglich
ist, ein naturliches rotes Pigment bereitzustellen, das gegeniiber Oxidation stabil ist und einen ausgezeichne-
ten Farbton zeigt, und auBerdem Nahrungsmittelprodukte und Nahrungsmittelmaterialien bereitzustellen, die
mit dem naturlichen roten Pigment gefarbt sind, und dass es mdglich ist, Fleischprodukte, Walfleischprodukte,
Fischfleischprodukte und Fischfleischpastenprodukte bereitzustellen, welche gegenuber Oxidation stabil sind
und einen ausgezeichneten Farbton haben, ohne dass es notwendig ist, Farbfixative, wie z.B. Nitrit zu verwen-
den, und zwar durch Umwandlung von Hdm-Pigment in diesen Produkten in das oben beschriebene natirliche
rote Pigment.

[0007] Die Erfinder haben die vorliegende Erfindung auf der Basis dieser Erkenntnis gemacht.

[0008] Das natirliche rote Pigment nach der vorliegenden Erfindung hat die folgenden Eigenschaften:
Das Absorptionsspektrum einer 0,1%-igen wassrigen Losung des nattrlichen roten Pigmentes im Wellenlan-
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genbereich von 650 nm bis 350 nm zeigt Absorptionsspitzen bei zwei Wellenlangen von 587 nm und 549 nm
im sichtbaren Bereich, und eine Absorptionsspitze bei einer Wellenlange von 423 nm im Soret-Band. Das Ab-
sorptionsspektrum von Zinkprotoporphyrin-9-Komplex, das mit 2-Butanon, dem HCL zugefligt wurde, oder
75%-igem Aceton extrahiert wurde, zeigt Absorptionsspitzen bei zwei Wellenlangen von 584 nm und 543 nm
im sichtbaren Bereich und einer Absorptionsspitze bei einer Wellenlange von 417 nm im Soret-Band. Eine
Massenspektrometeranalyse zeigt die Gegenwart einer Spitzen-Charakteristik des Zinkprotoporphyrin-9-Kom-
plexes an der Position von m/e 624,20.

[0009] Die Struktur von naturlichem roten Pigment ist in Fig. 1 gezeigt. Zinkprotoporphyrin ist an der funften
Koordinationsstelle an Globin gebunden, so dass Zinkhdmoglobin und Zinkmyoglobin gebildet werden. Zink-
hamoglobin ist im T-Zustand (gespanntem) Zustand fixiert, unabhangig davon, ob es sich um die oxidierte oder
die nicht oxidierte Form handelt. Es wurde daher bisher fir die Studien der Wechselwirkung zwischen dem
Elektronenzustand des zentralen Ham-Metallatoms und der Struktur des Proteinmolekiils zum Beispiel ein par-
tiell Zink als Ligandentrager aufweisendes Hybridhamoglobin [Zn(ll), Fe(ll)] verwendet.

[0010] Die Idee Zinkhamoglobin und Zinkmyoglobin zu verwenden, um Nahrungsmittelprodukte und Nah-
rungsmittelmaterialien zu farben, findet sich im Stand der Technik jedoch nicht. Au3erdem wurde die Tatsache,
dass diese Pigmente einen extrem stabilen Farbton in Nahrungsmittelprodukten und Nahrungsmittelmateriali-
en beibehalten, zum ersten Mal in der vorliegenden Erfindung erkannt.

[0011] Der Anteil des natlrlichen roten Pigmentes, welche erfindungsgemaf verwendet wird, liegt bevorzugt
im Bereich von 0,05% bis 0,5% bezogen auf das Gewicht eines Nahrungsmittelproduktes oder Nahrungsmit-
telmaterials. Als Beispiel fir die Zugabe des naturlichen roten Pigments zum Erhalt eines gewunschten Farb-
tons, wird bei Zugabe des Pigmentes in einer Menge von 0,1% der Farbton von Oxyhdmoglobin und Oxymy-
oglobin von Schweinefleisch erhalten. Bei Zugabe des natirlichen roten Pigments in einer Menge von 0,3%
wird der Farbton von Oxyhdmoglobin und Oxymyoglobin von Rindfleisch erhalten.

[0012] Die Erfinder haben ebenfalls herausgefunden, dass das zentrale Eisenatom eines normalen Ham-Pig-
mentes, das in Fleisch, Walfleisch und Fischfleisch vorliegt, durch Zink ersetzt wird, indem die Produktionsbe-
dingungen, die hinterher durchgefliihrt werden, gesteuert werden, und das Hdm-Pigment nach dem Zinkaus-
tausch extrem stabil gegentiber Oxidation und einer Veranderung des pH-Wertes ist und die gewilinschte Farbe
beibehalten kann. Wenn zum Beispiel Fleisch, Walfleisch oder Fischfleisch fiinf Tage lang bei 38°C gehalten
wird, wird das zentrale Eisenatom des Ham-Pigmentes durch Zink ersetzt. Die vorliegende Erfindung ist also
die erste, die die Tatsache offenbart, dass ein Mechanismus, der das zentrale Eisenatom des Ham-Pigmentes
unter bestimmten Bedingungen durch Zink ersetzt, auf natirliche Weise in den Muskeln von Fleisch, Walfleisch
und Fischfleisch vorliegt.

[0013] Der Zink-Austausch in Fleisch, Walfleisch und Fischfleisch hangt vom pH-Wert ab. Im Falle einer Re-
aktion bei 38°C liegt der optimale pH-Wert bei 5,5. Da Zink flir den Austausch notwendig ist, wird das in den
Muskeln vorliegende Zink verwendet. Wenn jedoch speziell Zinkgluconat oder Zinkacetat verwendet werden,
wird der Zinkaustausch begunstigt. Im vorliegenden Zustand, in dem im allgemeinen kein Zinkadditiv in Nah-
rungsmittelprodukten vorliegt, ist die Zugabe von Nahrungsmittelmaterialien, die eine groRe Menge an Zink
enthalten, z.B. Austernfleischextrakt, wirkungsvoll. Ferner wird der Zinkaustausch in Fleisch, Walfleisch und
Fischfleisch durch die Zugabe eines Phosphates beglnstigt. Im Hinblick auf Nahrungsmitteladditive ist die Zu-
gabe der folgenden Substanzen wirkungsvoll: Phosphorsaure, Trikaliumphosphat, Tricalciumphosphat, Diam-
moniumhydrogenphosphat, Ammoniumdihydrogenphosphat, Dikaliumhydrogenphosphat, Kaliumdihydrogen-
phosphat, Calciummonohydrogenphosphat, Calciumdihydrogenphosphat, Dinatriumhydrogenphosphat, Natri-
umdihydrogenphosphat, Trinatriumphosphat, usw..

[0014] Mittlerweile haben die Erfinder ebenfalls herausgefunden, dass ein Zinkaustauschmechanismus auch
im Herzen, der Leber usw. von Fleisch, Walfleisch und Fischfleisch existiert, und dieser eine Aktivitat aufweist,
die um ein Vielfaches héher als der der Muskeln ist. Die optimale Temperatur fiir die Reaktion ist in Leber be-
sonders hoch. Wenn die Reaktion bei 55°C durchgefihrt wird, ist der Zinkaustausch in drei Stunden abge-
schlossen. In diesem Falle verschiebt sich der optimale pH-Wert fiir die Reaktion auf 6,0.

[0015] Die aktive Fraktion der Leber liegt in der Leber-Mikrosomfraktion vor. Beim Fraktionieren durch Ultra-
filtration handelt es sich bei der aktiven Fraktion der Leber um eine Fraktion mit einem Molekulargewicht von
nicht weniger als 200.000. Wenn die Mikrosomfraktion 30 Minuten lang auf 80°C aufgeheizt wird oder wenn
dem Reaktionssystem Azid zugegeben wird, findet kein Zinkaustausch statt. Es wird angenommen, dass es
sich bei dem aktiven Kérper um ein Enzym handelt. Es ist gleichermaf3en gut moglich, anstelle von Leber einen
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Mikroorganismus zu verwenden, der ein vergleichbares Enzym erzeugt.
Kurze Beschreibung der Zeichnungen

[0016] Fig.1 ist ein Diagramm, das die Bindungsstelle von Zinkprotoporphyrin-9-Komplex an einen Histi-
din-Rest im Globin zeigt. Fig. 2 ist ein Diagramm, das die Wirkung des pH-Wertes auf die Veranderung des
Absorptionsspektrums von Zinkmyoglobin zeigt. Fig. 3 ist ein Diagramm, das das Absorptionsspektrum von
Ham, welches aus einem Fleischhomogenat extrahiert wurde, und das eines Zinkprotoporphyrin-9-Reagenzes
zeigt. Fig. 4 ist ein Diagramm, das das HPLC-Muster von Hadm, das aus einem Fleischhomogenat extrahiert
wurde, und das eines Zinkprotoporphyrin-9-Reagenzes zeigt.

Beste Ausfuhrungsform der Erfindung

[0017] Im folgenden werden Beispiele der vorliegenden Erfindung in Bezug auf Tabellen 1 und 2 und die bei-
liegenden Zeichnungen zur genaueren Erlauterung der Erfindung beschrieben.

Beispiel 1 (Lichtstabilitat des Pigmentes)

[0018] Myoglobin (Untersuchungsprobe), dessen Metallporphyrinanteil durch Zinkprotoporphyrin-9-Komplex
ersetzt wurde, Oxymyoglobin (Vergleichsprobe 1) und Nitrosomyoglobin (Vergleichsprobe 2), welches herge-
stellt wurde, indem Stickstoffmonoxidgas in Myoglobin des reduzierten Typs eingeblasen wird, werden jeweils
in 0,02 M Phosphorsaure-Pufferldsung (pH-Wert 5,5) bei einer Konzentration von 0,1% geldst und einer Un-
tersuchung der Ausbleichung in einer Woche bei 10°C unter Fluoreszenzbeleuchtung bei 2.500 lux unterzo-
gen. Der Grad der Ausbleichung wird als Veranderung der Absorption bei einer Wellenlange von 423 nm (Ta-
belle 1) ausgedrickt.

[Tabelle 1]
Tabelle 1

Veranderung der Absorption unter Fluoreszenzbelichtung

Behandlungstage |Untersu- Vergleichs- |Vergleichs-
chungsprobe |probe 1 probe 2

Am nullten Tag 2,88 2,76 2,93

am ersten Tag 2,01 1,02 1,55

am zweiten Tag 1,86 0,46 0,82

am dritten Tag 1,75 - 0,36

am vierten Tag 1,53 - -

am fiinften Tag 1,48 - -~

am sechsten Tag 1,35 - -

am siebten Tag 1,27 - -

[0019] Wie in Tabelle 1 gezeigt ist, sind die Vergleichsproben 1 und 2 am dritten Tag bzw. am vierten Tag fast
vollstandig ausgebleicht, wohingegen die Untersuchungsprobe mit einer extrem geringen Geschwindigkeit
ausbleicht und sogar am siebten Tag noch einen roten Farbton beibehalt.

Beispiel 2 (pH-Wert-Stabilitat des Pigmentes)
[0020] Der pH-Wert jeder Losung, wie sie in Beispiel 1 verwendet wurden, wird im pH-Bereich von 3,0 bis 10,0

mit 1 N-Salzsaure oder 1 N Natriumhydroxid eingestellt. Dann wird das Absorptionsspektrum jeder Lésung im
Wellenlangenbereich von 650 nm bis 350 nm gemessen. Fig. 2 zeigt die Ergebnisse der Messung.
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[0021] Wie in Fig. 2 gezeigt ist, war das Pigment der Untersuchungsprobe im pH-Bereich von 5,0 bis 10,0
stabil, und es wurde im wesentlichen keine Veranderung des Spektrums beobachtet. Im pH-Wert-Bereich von
3,0 bis 5,0 fiel das Pigment teilweise aus. Der Niederschlag behielt jedoch den roten Farbton bei. Gleichzeitig
zeigten die Vergleichsproben 1 und 2 bei einem pH von nicht mehr als 5,0 einen deutlichen Niederschlag, auch
wenn es in der Figur nicht dargestellt ist, und die Niederschlage hatten den Farbton von Met-Myoglobin, d.h.
dunkles Braun.

Beispiel 3 (Warmestabilitdt des Pigmentes)

[0022] Die Lésung der Untersuchungsprobe, wie sie in Beispiel 1 verwendet wurde, wird 30 Minuten lang auf
70°C erwarmt. Die Erwarmung verursacht keine Veranderung des Absorptionsspektrum des 75%-igen Ace-
ton-Extraktes. Sowohl die nicht erhitzte Losung als auch die erhitzte LOsung zeigen Absorptionsspitzen, bei
Wellenlangen von 584 nm, 543 nm und 417 nm, wie sie fir Zinkprotoporphyrin-9-Komplex charakteristisch
sind. Der Niederschlag, der in der erwarmten Losung gebildet wird, behalt ebenfalls den hellroten Farbton bei.

Beispiel 4 (Austausch des zentralen Ham-Eisenatoms in Myoglobin-Schweinefleisch durch Zink)

[0023] Fleisch der Schweinelende, von dem so weit wie mdglich Fett und Bindegewebe entfernt wurde, wird
zerkleinert.

[0024] AnschlieBend wird das zerkleinerte Fleisch mit einer 0,2 M Phosphorsaure-Pufferlésung (pH-Wert 5,5)
homogenisiert und dann funf Tage lang bei 37°C gehalten. Nach der Aufbewahrung wird Hdm mit 75%-igem
Aceton extrahiert und anschlielend einer Absorptionsspektralanalyse im Wellenlangenbereich von 650 nm bis
350 nm unterzogen und ebenfalls einer HPLC-Analyse, um einen Vergleich mit einem Zinkprotoporphy-
rin-IX-Reagenz zu ziehen (erhéltlich von Aldrich Chemical Company, Inc.). Die HPLC-Bedingungen waren wir
folgt:

Sdule: Asahipak ODP-50 (4,6 @ x 150 mm)
Eluierungslosung: Methanol/0,01 M-Dinatriumphosphat
(pH-Wert 9,0) (76:24)
FlieRgeschwindigkeit: 0,5 ml/min
Detektion: UV/VIS-Detektion... 425 nm
Fluoreszenzdetektion: Anregung: 415 nm
Fluoreszenz: 590 nm

[0025] Die Ergebnisse der Messung sind in den Eig. 3 und Eig. 4 gezeigt. Sowohl sie Spitze im Absorptions-
spektrum als auch die Spitze der HPLC-Eluierung von Ham, das aus dem Fleischhomogenat extrahiert wurde,
stimmt mit jenen des Zinkprotoporphyrin-9-Reagenzes lberein.

Beispiel 5 (Ausbleichuntersuchung an Fleichhomogenat)

[0026] Das Homogenat des Fleisches der Schweinelende, wie es in Beispiel 4 hergestellt wurde, wird in ein
Polyethylengehause mit einer Breite von 20 mm gefullt und in einem Bad 30 Minuten lang bei 70°C erwarmt.
AnschlieRend wird das Fleischhomogenat in eine Dicke von 5 mm (Untersuchungsprobe) geschnitten. Eine
Vergleichsprobe wird wie folgt hergestellt. Das Myoglobin in dem Fleischhomogenat wird nitrosiert, indem 200
ppm Natriumnitrit und 0,2% Natriumascorbat verwendet werden. Nachdem es auf die gleiche Weise wie oben
erhitzt wurde, wird das Fleischhomogenat in eine Dicke von 5 mm (Vergleichsprobe) geschnitten. Die Unter-
suchung der Ausbleichung wird drei Tage lang bei 10°C unter Fluoreszenzbelichtung bei 2.500 lux durchge-
fuhrt. Die Veranderung des Farbtons wahrend der Untersuchungsperiode wird mit einem Farbdifferenzmel3ge-
rat (Color Tester, erhaltlich von Suga Test Instruments) gemessen und als Hunter-"a"-Wert (Tabelle 2) ausge-
geben.
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[Tabelle 2]
Tabelle 2

Veranderung des Hunter-"a"-Wertes unter Fluoreszenzbelichtung

Behandlungszeitraum| Untersuchungsprobe | Vergleichsprobe
Nach null Stunden 6,86 7,12

nach 12 Stunden 5,63 3,58

nach 24 Stunden 4,81 1,89

nach 36 Stunden 3,69 -

nach 48 Stunden 3,08 -

nach 60 Stunden 2,96 -

nach 72 Stunden 2,53 -

[0027] Wie in Tabelle 2 dargestellt ist, bleicht die Vergleichsprobe nach 36 vollstandig Stunden aus, wohinge-
gen die Untersuchungsprobe mit einer extrem geringen Geschwindigkeit ausbleicht und den roten Farbton so-
gar noch nach 72 Stunden beibehalt.

Beispiel 6 (Herstellung einer hochkonzentrierten Zinkhadmoglobinlésung)

[0028] Schweineherz, von dem so weit wie mdglich Fett und Bindegewebe entfernt worden ist, wird zerklei-
nert. Anschlielend wird das zerkleinerte Fleisch mit einer 0,2 M-Phosphorsaure-Pufferlésung (pH-Wert 5,5),
welche 10% Schweinehamoglobin und 0,1% Zinkgluconat enthalt, homogenisiert und anschlieRend 15 Stun-
den lang bei 37°C gehalten. Nach der Behandlung wird das Absorptionsspektrum durch das in Beispiel 4 ge-
zeigte Verfahren gemessen. Es wurde bestatigt, dass das zentrale Ham-Eisenatom in dem zugefligten
Schweinehamoglobin durch Zink ersetzt wurde.

Beispiel 7 (Zinkaustausch in Schweinemyoglobin durch Schweineleber)

[0029] Schweineleber wird mit 0,2 M-Phosphorsaure-Pufferlosung (pH-Wert 6,0) homogenisiert, welche in
der doppelten Menge der Schweineleber zugegeben wurde. Anschlie3end wird die Schweineleber weiter mit
0,01% Zinkgluconat, zusammen mit Fleisch der Schweinelende, das in einer Menge zugegeben wurde, die der
der Schweineleber entspricht, homogenisiert und anschlieffend drei Stunden lang bei 55°C gehalten. Nach der
Behandlung wird das Absorptionsspektrum nach dem in Beispiel 4 gezeigten Verfahren gemessen. Es wurde
bestatigt, dal® das zentrale Ham-Eisenatom in Schweinemyoglobin in dem Reaktionssystem durch Zink ersetzt
wurde. Nach der Behandlung wurde das Homogenat weitere 30 Minuten bei 75°C erhitzt. Es wurde bestatigt,
dass das Homogenat nach dem Erwarmen einen ausgezeichneten Farbton von ins Pink gehende Rot aufweist.

Beispiel 8 (Herstellung eines neuen Fleischproduktes unter Verwendung der Mikrosomfraktion von Schweine-
leber)

[0030] Schweineleber wird mit einer Salzlake (die 5% Salz, 2 getrocknete Krauter und 0,5% Gewiirz; pH-Wert
7,0), die in der doppelten Menge der Schweineleber zugegeben wird, homogenisiert. Anschlieend wird die
Schweineleber in einer Zentrifuge bei 10.000 x g 20 Minuten lang behandelt. Die tiberstehende Zentrifugenlo-
sung wird in das Fleisch der Schweinelende in einer Menge von 35% bezogen auf das Fleisch injiziert. An-
schlielend wird nach einem herkdmmlichen Vorgang eine Lendenrolle hergestellt. Die Erwarmung wird in ei-
nem Bad in folgender Reihenfolge durchgefiihrt: zwei Stunden lang bei 50°C, zwei Stunden lang bei 55°C und
eine Stunde lang bei 72°C. Die Erwarmung wird abgeschlossen, wenn die Temperatur im Mittelpunkt 68°C er-
reicht hat. Nachdem die Schweinelende iber Nacht auf 2°C abgekuihlt wurde, wird das Absorptionsspektrum
mit den in Beispiel 4 gezeigten Verfahren gemessen. Es bestatigt sich, dass das zentrale Hdm-Eisenatom in
dem Myoglobin in der Lendenrolle durch Zink ersetzt wurde. Es bestatigt sich ebenfalls, dass die Lendenrolle
einen ausgezeichneten Farbton von ins Pink gehendem Rot aufweist.

[0031] Wie oben angegeben, ist es nach der vorliegenden Erfindung moglich, ein nattrliches rotes Pigment
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bereitzustellen, das gegeniiber Oxidation stabil ist und einen ausgezeichneten Farbton bereitstellt, und eben-
falls Nahrungsmittelprodukte und Nahrungsmittelmaterialien bereitzustellen, die mit dem natirlichen roten Pig-
ment gefarbt sind. Es ist ebenfalls méglich, Fleischprodukte, Walfleischprodukte, Fischfleischprodukte und
Fischpastenprodukte bereitzustellen, die gegentiber Oxidation und pH-Wert-Veranderungen stabil sind und ei-
nen ausgezeichneten Farbton zeigen, und dass die Notwendigkeit besteht, ein Farbfixativ, z.B. Nitrit, zu ver-
wenden.

Industrielle Anwendbarkeit
[0032] Nach der vorliegenden Erfindung wandeln sich Hdmoglobin und Myoglobin, die in rohen Fleischmate-
rialien vorliegen, in ein natirliches rotes Pigment um. Infolgedessen ist die vorliegende Erfindung auf Fleisch-
produkte, Walfleischprodukte, Fischfleischprodukte und Fischpastenprodukte anwendbar.

Patentanspriiche

1. Natdrliches rotes Pigment, im wesentlichen bestehend aus Hamoglobin und Myoglobin, bei deren Me-
tallporphyn-Anteil es sich um Zinkprotoporphyrin-IX-Komplex handelt.

2. Nahrungsmittelprodukte und Nahrungsmittelmaterialien, welche mit einem naturlichen Pigment nach
Anspruch 1 gefarbt sind.

3. Fleischprodukte, Walfleischprodukte, Fischfleischprodukte und Fischpastenprodukte, dadurch gekenn-
zeichnet, dass Hamoglobin und Myoglobin, welche in Rohfleischmaterialien dieser Produkte vorliegen, sich in
das naturliche rote Pigment nach Anspruch 1 umwandeln.

Es folgen 4 Blatt Zeichnungen
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Anhangende Zeichnungen
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FIG. 3

ZINK-PROTOPORPHYRIN~-IX-REAGENS
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FIG. 4

ZINK-PROTOPORPHYRIN-IX-REAGENS
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