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(57) Abstract

The blood or plasma of animal origine is heated until coagulation is effected at a temperature comprised between 75
and 1000C. Optionally, the coagulating product is maintained for a while at that temperature. Then the product is rapidly
cooled to a temperature of about 0°C. The coagulated product may be slowly freezed at a temperature comprised between
-50C and -100C and stored from a few days to one month at a temperature comprised between -50C and -30°C. The pro-
duct is finally unfreezed, crumbled up and the water released is withdrawn. Thereby a solid concentrated albumin is ob-
tained. The concentrate obtained is microbiologically pure and due to its organoleptic characteristics is appropriate to the
manufacture of food products or foodstuff for animals.

(57) Zusammenfassung

Tierisches Blut und/oder Blutplasma wird durch Erhitzen auf eine Kerntemperatur von 75 bis 100°C vollstandig
koaguliert. Gegebenenfalls wird das Koagulat noch einige Zeit auf dieser Temperatur gehalten. Dann wird s moglichst
rasch auf eine Kerntemperatur von ca. 00C abgekiihit. Gegebenenfals wird das Koagulat danach bei einer Temperatur von
-5 bis -100C moglichst langsam eingefroren und bei einer Temperatur von -5 bis -300C einige Tage bis Monate lang gela-
gert. Schliesslich wird das Koagulat gegebenenfalls aufgetaut und zerkleinert und das durch die Hitzekoagulation und ge-
gebenenfalls durch das Einfrieren freigesetzte Wasser abgetrennt. Man erhélt auf diese Weise Eiweisskonzentrate mit fe- |
ster bis gelartiger Konsistenz. Die Konzentrate sind mikrobiologisch einwandrei und eignen sich wegen ihrer sensorischen
und erndhrungsphysiologischen Eigenschaften fiir die Herstellung von Lebensmitteln und Tierfutter.
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Verfahren zur Herstellung von Eiweisskonzentraten mit
fester bis gelartiger Konsistenz aus tierischem Blut

und/oder Blutplasma

In den schweizerischen Schlachthtfen wurden
1980 ca. 3,3 Millionen Schweine, 480'000 Stiick Gross-
vieh und knapp 400'000 Kilber geschlachtet. Bei einem
Blutanfall von 2 bis 2,5 Liter pro Schwein, 12 bis 15
Liter pro Stiick Grossvieh und von 1 bis 3,5 Liter pro
Kalb lisst sich ein j&hrlicher Blutanfall von ca.
14,3 Millionen Liter, enthaltend 2,5 Millionen kg

Protein, berechnen.

Noch heute geht ein grosser Teill dieses er-
nihrungsphysiologisch hochwertigen Bluteiweisses fir
die menschliche Ernghrung verloren, weil der tradi-
tionellen Verwertung von Blut und Plasma in der Fleisch-
warenhersteliung Grenzen gesetzt sind und deshalb Blut
verworfen, d.h. der Kanalisation zugefiihrt, oder zur
Herstellung von Futter- und Diingemitteln sowie fir

technische Zwecke verwendet wird.

Die Griinde dafiir, dass Blut (mit ca. 17 Gew.-%
Eiweiss) und das daraus durch Zentrifugierén gewonnene
Plasma (Ausbeute ca. 60 Gew.-% mit 6 bis 7 Gew.-% Ei-
weiss) nur in beschrinktem Umfang flir die menschliche
Ernihrung genutzt wird, sind vielf&ltig. Neben der tra-
ditionellen Verarbeitung von Blut zu verschiedenen Blut-
wirsten und von Plasma in Briihwiirsten sowie lebensmit-

telrechtlichen Vorschriften sind vor allem die spezi-
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fischen sensorischen Eigenschaften (hauptséchlich Far-
be und Geschmack), die beschrinkten technologischen
Anwendungsm&glichkeiten und nicht zuletzt die ausge-
sprochen starke Anfdlligkeit von Blut und Plasma fiir
den mikrobiologischen Verderb Griinde, weshalb die Blut-
eiweisse in def Fleischwarenindustrie nur in ge;ingen
Mengen verwendet werden. Diese Umst#nde finden ihren
Ausdruck im tiefen Marktwert des Blutes.

Die Anstrengungen, das Schlachttierblut wegen
seines hohen Protein- und Eisengehaltes iiber .die tradi-
tionelle Verarbeitung hinaus besser fiir die menschliche
Erndhrung nutzbar zu machen, haben in den letzten Jah-
ren stark zgugenommen. Schwerpunkte bilden die Gewinnung
des Haems fiir die pharmazeutische Industrie, das Halt-
barmachen von Blut und Plasma durch Pasteurisation und
verschiedene Trocknungsverfahren, die Verbesserung der
sensorischen Eigenschaften, z.B. durch Entfirben, die
Konzentrierung der Plasmaproteine, z.B. durch Ultrafil-
tration, und die Verénderung der technologischen und
sensorischen Eigenschaften durch Verspinnen von Pro-
teinen, welche meist durch chemische Koagulation aus
dem fliissigen Rohmaterial gewonnen werden. Angaben liber
die Verwertung von Schlachtblut finden sich zum Bei-

spiel in

- Fleischwirtschaft 58 (5) Seiten 795 - 800 (1978)
- Fleischwirtschaft 58 (12) Seiten 1944 - 1948 (1978)
- Fleischwirtschaft 59 (5) Seiten 730 - 732 (1979)
- Fleischwirtschaft 59 (9) Seiten 1252 - 1257 (1979)
- Fleischwirtschaft 60 (4) Seiten 652 - 658 (1980)
- Fleischwirtschaft 61 (1) Seiten 30 - 33 (1981)
- Fleischwirtschaft 61 (9) Seiten 1272 - 1273 (1981)
- Fleischwirtschaft 61 (9) Seiten 1393 - 1395 (1981)
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Aufgabe der Erfindung ist es, tierisches Blut
und/oder Blutplasma zu konzentrieren, mikrobiologisch
haltbar zu machen, durch die Entfernung von Wasser und
wasserldslichen Stoffen geruchlich und geschmacklich
zu verbessern und technologisch so zu ver#dndern, dass
neue Anwendungsméglichkeiten erdffnet werden. Das er-
fiﬁdungsgemésse Verfahren eignet sich vor allem flir das
Konzentrieren von tierischem Blutplasma, das wegen sei-
ner Farbe in der Regel filir die Verarbeitung in Lebens-
und Futtermitteln bevorzugt wird, l#sst sich aber auch
auf Blut und zwecks Beeinflussung der Farbe oder zur
ErhShung des Eisengehaltes auf Gemisché von Blut oder
Dickblut mit Plasma anwenden. Die Eigenschaften des
Endproduktes hingen nicht nur vom verwendeten Ausgangs-
material, sondern auch von der Wahl der Verfahrenspara-

meter ab.

Bekanntlich wird tierisches Blut durch Zentri-
fugieren in Dickblut, das in erster Linie aus Blutkdr-
perchen besteht, und Plasma zerlegt. Plasma enthilt
praktisch keine Zellen und kein Fett; es enthilt aber
ca. 0,7 Gew.-% Mineralstoffe und 6 bis 7 Gew.-% Protein.

Das erfindungsgemisse Verfahren ist Qadurch
gekennzeichnet, dass man tierisches Blut und/oder Blut-
plasma durch Erhitzen auf eine Kerntemperatur von 75
bis 100 € vollstindig koaguliert, danach mdglichst
rasch auf eine Kerntemperatur von ca. 0 °C abkilhlt und

das Koagulat von dem freigesetzten Wasser abtrennt.
Vorzugsweise setzt man dem tierischen Blut

und/oder Blutplasma vor der Hitzekoagulation Nitritpé-
kelsalz und gewlinschtenfalls auch Aromastoffe zu.
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Das Erhitzen kann chargenweise im Wasser-
oder Dampfkochschrank oder auch kontinuierlieh erfol-
gen. Das Halten der Kerntemperatur von 75 bis 100 %
wihrend einiger Zeit verbessert den bakteriologischen
Zustand des Koagulateé und erhdht geringfligig dessen
Festigkeit, trigt aber kaum zur Erh8hung des Eiweiss-
gehaltes bei.

Bei der Hitzekoagulation werden die Eiweiss-

stoffe vollstidndig denaturiert. Es bilden sich Wasser
dampfblasen in dem Koagulat, und mindestens die vege-
tativen Keime werden abgetaéet, so dass das Koagulat
mikrobiologisch haltbar gemacht wird.

Nach dem Erhitzen und dem méglichst raschen
Abkilihlen auf eine Kerntemperatur von ca. O °¢ kann das
Koagulat zerkleinert und das beim Erhitzen freige-
setzte locker gebundene Wasser z.B. durch Abpressen
oder Abzentrifugieren aus den gebildeten Blasen ent-

fernt werden.

Wenn das Koagulat jedoch nach dem Abkiihlen
m8glichst langsam eingefroren wird, so li3sst sich die
Menge des spédter mechanisch abtrennbaren Wassers deut-
lich erhdhen. Durch langsames Einfrieren und Lagerung
gegebenenfalls in verpacktem Zustand bei nicht zu tie-
fen Temperaturen unterhalb des Gefrierpunktes, z.B.

bei -5 bis -10 °C wihrend einiger Tage bis vorzugsweise

max. 6 Monate, friert vor allem Wasser aus, das in den

beim Erhitzen gebildeten Blasen locker gebunden ist.

Das durch das Erhitzen und allfillige Aus-

frieren freigesetzte Wasser kann nach der Vorzerklei-

- nerung des Koagulats durch Abtropfenlassen, Abpressen,
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Abzentrifugieren oder ghnliche mechanische Trennver-

fahren entfernt werden.

Das erfindungsgemidsse Verfahren hat den Vor-
teil, dass es aus einer Folge von rein physikalischen
Verfahrensschritten besteht. Die daflr bendtigten Ein-
richtungen sind in Schlachthéfen und Fleischwarenfabri-
ken grésstenteils vorhanden, so dass die Verfahrens-

kosten relativ niedrig sind.

Nach dem erfindungsgeméssen Verfahren kénnen
je nach dem Ausgangsmaterial Eiweisskonzentrate mit
fester bis gelartiger Konsistenz mit Eiweissgehalten‘
von bis zu 30 Gew.-% hergestellt werden. Im Hinblick
auf ihre Farbe sind vor allem die aus tierischem Blut-
plasma hergestellten Eiweisskonzentrate fir die Lebens-

mittelproduktion interessant.

Infolge der hygienischen Herstellung der Ei-
weisskonzentrate sind im Hitzekoagulat keine vegetati-
ven Keime und im fertigen Eiweisskonzentrat keine
Enterobacteriaceae nachweisbar. Dank diesem mikrobio-
iogisch einwandfreien Zustand k&nnen die erfindungs-
gem#dss hergestellten Eiweisskonzentrate bei Tempera-
turen von ca. 0 °C ca. 1 Woche gelagert und fiir die Her-
stellung nicht erhitzter Lebensmittel verwendet werden.

Die erfindungsgemiss hergestellten Eiweiss-
konzentrate sind auch aufgrund ihrer sensorischen und
ernihrungsphysiologischen Eigenschaften als Zutaten
bei der Lebensmittelherstellung geeignet.

Gegebenenfalls werden bel ihrer Herstellung

nur einige wenige, lebensmittelrechtlich zuldssige

ERSATZBLATT
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Zusatzstoffe verwendet. Bei Verwendung geeigneter Aus-
gangsmaterialien und Anwendung geeigneter Herstellungs-
bedingungen kann man Produkte erhalten, die als Rohma-
terial filir eine wichtige Gruppe von Fleischwaren, z.B.

schnittfeste und streichfidhige Rohwlirste, dienen k&nnen.

Wegen der gegenliber dem Ausgangsmaterial ver-
dnderten Eigenschaften, insbesondere der mikrobiologi-
schen Stabilitdt, der festen bis gelartigen Konsistenz,
des geringen Wasserbindungsvermdgens und der anndhernd
neutralen sensorischen Eigenschaften ergeben sich fiir
die erfindungsgeméss hergestellten Eiweisskonzentrate
neue technologische Anwendungsmdglichkeiten, fiir die
sich die fliissigen Ausgangsmaterialien nicht eignen,
und zwar insbesondere in der Fleischwarenindustrie,
aber auch bei der Produktion von anderen Lebensmitteln
und von Tierfutter.

Aus tierischem Blut hergestellten oder mit
Dickblut gefédrbten Eiweisskonzentrate kommen wegen
ihrer intensiven Farbe weniger fiir die Lebensmittel-
produktion als flir die Herstellung von Futtermitteln
in PFrage. Sie kdnnen z.B. als Granulate in Fisch- und
Schweinefutter verwendet werden. Wenn die Entfirbung
von tierischem Blut und Dickblut lebensmittelrechtlich
zugelassen ist, k&nnen aus entfdrbtem Blut oder mit
Dickblut hergestellte Eiweisskonzentrate aber auch ver-

mehrt in der Lebensmittelproduktion verwendet werden.

Aus tierischem Blutplasma hergestellte Ei-
weisskonzentrate werden vorzugsweise als Granulate ver-
arbeitet, die sich besonders flir die Verwendung bei der
Herstellung von Rohwurst eignen. Dabei k&nnen ca. 10

Gew.-% des Rohmaterials durch ein solches Granulat er-
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7..
setzt werden, ohne dass die Qualité&t der Wurst nach-
teilig beeinflusst wird bzw. sogar verbessert wird.

Beispiel 1

la) 50 kg aus méglichst friscﬁem Rinderblut in
bekannter Weise gewonnenes Plasma, das 6 bis 7 Gew.-%
Eiweiss enth#lt, werden zwecks Farbstabilisierung so-
fort nach dem Zentrifugieren mit 2 Gew.-% Nitritpdkel-
salz (Gemisch von NaCl mit max. 0,6 Gew.-% NaNO,) ver-
setzt. Zur Verbesserung der sensorischen Eigenschaften

kann ca. 0,5 Gew.-% Flissigraucharoma zugegeben werden.

Das so vorbehandelte Rindsplasma wird még-.
lichst umgehend zweckmissigerwelse in grosse Plastik-
sdcke gefiillt (Inhalt ca. 50 Liter, Schichtdicke ca.
10 cm) und im Dampfkochschrank béi einer Raumtempera-
tur von 90 € in ca. 5 1/2 Stunden. auf eine Kerntem- -

peratur von 82 °C erhitzt.

Nach dem Erhitzen wird das koagulierte Plas-
ma in den Plastiksicken unter dem fliessenden kalten
Wasser in 20 Minuten auf eine Kerntemperatur von ca.

50 bis 60 °¢ vorgekiihlt und anschliessend in einem Kihl-
raum von O °¢ {iber Nacht (ca. 15 Stunden) auf eine Kern-

temperatur von ca. 1 °C ausgekiihlt.

Das ausgekiihlte Plasmakoagulat wird auf ca.
zwetschgengrosse Stilicke zerkleinert und anschliessend
das beim Erhitzen freigesetzte Wasser durch Abzentri-

fugieren bei ca. 240 x g wdhrend 5 Minuten entfernt.
Auf diese Weise erhilt man bei verlustfreiem

Arbeiten 27 kg eines ann&hernd doppelﬁ konzentrierten

Plasmakoagulats mit ca. 12 % Eiweilss, mit blassroter

ERSATZBLATT
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Farbe und annihernd neutralem Geruch und Geschmack.

Unter der Voraussetzung einer guten Schlacht-
hygiene, einer hygienischen Plasmagewinnung sowle einer
guten Betriebs- und Personalhygiene beim Zerkleinern
und Zentrifugieren des koagulierten Plasmas lassen sich
folgende Keimgehalte erreichen: Gesamtkeimzahl aerob
mesophil <~’10Ll
lase positive Staphylokokken <:102/g, Salmonellen

/g, Enterobacteriaceae <f102/g, koagu-
nicht nachweisbar in 20 g.

1b) Wenn man das nach la) hergestellte Koagulat
nach dem Auskilhlen wdhrend 3 Tagen bei -7 ° langsam auf
eine Kerntemperatur von -5 € einfriert, danach im Pla-
stiksack 4 Stunden im fliessenden kalten Wasser auftaut
und in gleicher Weise wie oben zerkleinert und zentri-
fugiert, erhdlt man ca. 20 kg eines 2,5-fach konzen-
trierten Plasmakoagulats mit ca. 16 % Eiweiss mit den
gleichen Eigenschaften, jedoch einer etwas festeren

Konsistenz.

lc) Wenn man das nach la) hergestellte Koagulat
nach dem Auskiihlen und 3-tidgigem Gefriérén bei -7 € an-
schliessend noch 3 Tage bei =23 °C lagert, danach im
Plastiksack 6 Stunden im fliessenden kalten Wasser auf-
taut und in gleicher Weise wie oben zerkleinert und
zentrifugiert, erh#lt man ca. 17,5 kg eines ann&hernd
3-fach konzentrierten Plasmakoagulats mit ca. 18,5 %
Eiweiss mit den gleichen Eigenschaften, jedoch gegen-
liber 1b) noch etwas festeren Konsistenz. -

Beispiel 2

Man verfihrt wie in Beispiel 1, erhitzt aber

nur 4 3/4 Stunden auf eine Kerntemperatur von 80 °C.

ERSATZBLATT
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Nach dem Verfahren la) bis lc) erhdlt man Plasmakon-
zentrate mit einem jeweils um 0,3 bis O,4 % tieferen
Eiweissgehalt und einer etwas weicheren Konsistenz bel

sonst gleichen Eigenschaften.

Beispiel 3
Man verfihrt wie im Beispiel 1, erhitzt aber
30 kg Schweinsplasma mit 6 bis 7 % Eiwelss anstelle des
Rindsplasmas bei einer Raumtemperatur von 92 ° in ca.

5 1/2 Stunden auf einer Kerntemperatur von 88 °C.

Auf diese Weise erhilt man bei verlustfreilem
Arbeiten nach Arbeitsvorschrift la) ca. 1U kg eines
doppeltkonzentrierten Schweinsplasmakoagulats mit 13 %
Eiweiss, nach Arbeitsvorschfift 1b) ca. 13 kg Plasma-
koagulat mit 15 % Eiweiss und nach Arbeitsvorschrift
ic) ea. 10,5 kg Plasmakoagulat mit 18,6 % Eiweiss.

Die Schweinsplasmakoagulate sind in der Regel
heller und bei gleichem Eiweissgehalt etwas weicher als
die entsprechenden Rindsplasmakoagulate bei sonst ver-
gleichbaren sensorischen, bakteriologischen und techno-

logischen Eigenschaften.

Beispiel U

Man verfihrt wie im Beispiel 3, hdlt jedoch
die Kerntemperatur noch wdhrend 5 1/2 Stunden, so dass
die Erhitzungszeit 11 Stunden betrigt. Auf diese Welse
erhdlt man nach Arbeitsvorschrift la) bis lc) Schweins-
plasmakoagulate mit den gleichen Eiweissgehalten wie in
Beispiel 3, jedoch mit einer festeren Konsistenz; ver-
gleichbar mit der Konsistenz von Rindsplasmakoagulaten

bei entsprechendem Eiweissgehalt.

ERSATZBLATT




WO 84/00098 PCT/CH83/00084

- 10 -

Beispiel 5

Man verfihrt wie in Beispiel 4 und friert das
nach lc) gewonnene Plasmakonzentrat mit 18,6 % Eiweiss
nochmals 3 Tage bel =23 € ein. Nach dem liblichen Auf-

5 tauen und Zentrifugieren erhilt man ein Schweinsplasma-

konzentrat mit 22,5 % Eiweiss.

Beispiel 6

Man verfihrt wie in Beispiel 3, erhitzt aber
10 30 kg Schweinsplasma bei einer Raumtemperatur von an-
n&dhernd 100 ¢ wdhrend 7 Stunden auf eine Kerntempera-
tur von 95 °€ und erhdlt nach der Arbeitsvorschrift lc)
ca. 10,5 kg Plasmakoagulat mit 18 % Eiweiss.

15 Beispiel 7

Man verfihrt wie in Beispiel 6, hdlt aber die
Kerntemperatur von 95 °C noch 2 Stunden und erhilt nach
Arbeitsvorschrift lc) ca. 10,5 kg Plasmakoagulat mit
18,4 % Eiweiss von etwas festerer Konsistenz.

20
Beispiel 8

Man verfdhrt wie in Beispiel 3, erhitzt aber
anstelle des Schweinsplasmas 30 kg gleich vorbehandel-
tes Schweinsblut mit ca. 17 % Eiweiss bei 92 °C Raumtem-

25 peratur wihrend 5 1/2 Stunden auf eine Kerntemperatur
von 88 °C und erhdlt nach Arbeitsvorschrift le) ca. 21 kg
eines ca. 1,4-fach Konzentrates mit 24 % Eiweiss von
dunkelbraunroter Farbe und fester, brésmeliger Konsi-
stenz.

30

Beispiel 9

Man verfghrt wie in Beispiel 5, entwissert je-
doch das beil -7 °C und =23 ° nach Arbeitsvorschrift le)
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gefrorene und aufgetaute Schweinsplasmakoagulat nicht
durch. Zentrifugieren, sondern auf einer Packpresse. Bei
einer Schichtdicke von max. 5 em und einem Druck von
200 kp/m2 lassen sich bei ca. kirschgrossen Stlicken Ei-
5 weisskonzentrationen von bis zu 30 % (ca. U,5-fach Kon-

zentrat) erreichen.
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Patentanspriche

- 1. Verfahren zur Herstellung von Eiweisskon-
zentraten mit fester bis gelartiger Konsistenz aus tie-
rischem Blut und/oder Blutplasma, dadurch gekennzeich-
net, dass man tierisches Blut und/oder Blutplasma durch
Erhitzen auf eine Kerntemperatur von 75 bis 100 %€ voll-
stdndig koaguliert, danach méglichst rasch auf eine
Kerntemperatur von ca. O € abkiihlt und das freigesetzte
Wasser vom Koagulat abtrennt.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man das tierische Blut und/oder Blutplas-
ma vor der Hitzekoagulation mit Nitritpdkelsalz salzt
und vorzugsweise mit Aromastoffen versetzt.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch

gekennzeichnet, dass man das Hitzekoagulat wihrend
einiger Zeit auf der Kerntemperatur von 75 bis 100 °C
h&lt.
4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass man das auf eine Kerntempe-
ratur von ca. O °C abgekiihlte Hitzekoagulat nach Zerklei-
nern vom freigesetzten Wasser befreit.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass man das auf eine Kerntempe-
ratur von ca. O °C abgekiihlte Hitzekoagulat bei einer

Temperatur von -5 bis =10 °C m&glichst langsam einfriert

ERSATZBLATT
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und bei einer Temperatur von =5 bis =30 € einige Tage
bis vorzugsweise nicht ldnger als 6 Monate lang ver- |
packt lagert und das durch die Hitzekoagulation und
das Einfrieren.freigesetzte Wasser nach Zerkleinern
des aufgetauten Koagulats abtrennt.

6. Eiweisskonzentrat mit fester bis gelarti-
ger Konsistenz, hergestellt mittels des Verfahrens nach
Anspruch 1. '

7. Eiweisskonzentrat nach Anspruch 6, herge-

stellt mittels des Verfahrens nach einem der Anspriiche
2 bis 5. '
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Fir ndhere Einzelheiten zu diesem Anhang :

siehe Amtsblatt des Europdischen Patentamts, Nr. 12/82
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