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69 Nahrungs- oder Futtermittel sowie Verfahren zu ihrer Herstellung.

@ Das Nahrungs- oder Futtermittel enthilt eine mit

mindestens einer die Koagulation stimulierenden
Komponente koagulierte einzige Phase von Tierblut oder
Mischung von Phasen von Tierblut und/oder Tiervollblut
und mindestens ein Mittel zum Verhindern des Ausschwit-
zens von Serum oder anderen Fliissigkeiten.

Das Nahrungs- oder Futtermittel wird hergestellt, in-
dem man

a) eine einzige koagulierbare Phase von Tierblut oder
eine koagulierbare Mischung von Phasen von Tier-
blut herstellt, wobei die Phase(n) von zur Verhinde-
rung der natiirlichen Koagulation behandeltem Blut
abgetrennt wurde(n);

b) die Phase(n) und/oder zur Verhinderung der natiirli-
chen Koagulation behandeltes Tiervollblut auf die
physiologischg_ Temperatur des Tieres, von dem das
Blut stammt, Z 10" C erwéirmt;

c) mindestens ein Mittel zum Verhindern des Ausschwit-
zens von Serum oder anderen Fliissigkeiten zugibt
und

d) zu der (den) so behandelten Phase(n) und/oder zu
dem so behandelten Tiervollblut bei der genannten
Temperatur mindestens eine die Koagulation stimu-
lierende Komponente zugibt.

Das so hergestellte Nahrungs- oder Futtermittel kann zu

einemhl:{aterial gekocht werden, das wie gekochtes Fleisch

aussieht.
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PATENTANSPRUCHE

1. Nahrungs- oder Futtermittel, enthaltend eine mit min-
destens einer die Koagulation stimulierenden Komponente
koagulierte einzige Phase von Tierblut oder Mischung von
Phasen von Tierblut und/oder Tiervoliblut und mindestens
ein Mittel zum Verhindern des Ausschwitzens von Serum
oder anderen Fliissigkeiten.

2. Nahrungs- oder Futtermittel nach Anspruch 1, da-
durch gekennzeichnet, dass es zusdtzlich Farbverbesserer
und/oder Farbmodifikatoren, Geschmacksverbesserer oder
Textur modifizierende Mittel enthlt.

3. Verfahren zur Herstellung eines Nahrungs- oder Fut-
termittels, dadurch gekennzeichnet, dass man

a) eine einzige koagulierbare Phase von Tierblut oder
eine koagulierbare Mischung von Phasen von Tierblut her-
stellt, wobei die Phase(n) von zur Verhinderung der natiirli-
chen Koagulation behandeltem Blut abgetrennt wurde(n);

b) die Phase(n) und/oder zur Verhinderung der natiirli-
chen Koagulation behandeltes Tiervollblut auf die physiolo-
gische Temperatur des Tieres, von dem das Blut stammt,

4 10°C erwirmt;

¢) mindestens ein Mittel zum Verhindern des Ausschwit-
zens von Serum oder anderen Fliissigkeiten zugibt und

d) zu der (den) so behandelten Phase(n) und/oder zu dem
so behandelten Tiervoliblut bei der genannten Temperatur
mindestens eine die Koagulation stimulierende Komponente
zugibt.

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet,
dass man in der Stufe c) Farbverbesserer und/oder Farb-
modifikatoren, Geschmacksverbesserer oder Textur modifi-
zierende Mittel zugibt. '

5. Verfahren nach Anspruch 3 oder 4, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man als Mittel zum Verhindern des Aus-
schwitzens von Serum oder anderen Fliissigkeiten Guarharz

Die Erfindung betrifft Nahrungs- oder Futtermittel so-
wie Verfahren zu ihrer Herstellung. Bevorzugt betrifft die
Erfindung Futtermittel, insbesondere fiir Haustiere wie
Hunde und Katzen, sowie ein verbessertes Verfahren zur
Herstellung solcher Futtermittel. Durch die Erfindung wird
ein Nahrungs- oder Futtermittel mit dem Aussehen von
Fleisch sowie ein leistungsfihiges und wirtschaftliches Ver-
fahren zur Herstellung eines soichen Produktes zur Ver-
fiigung gestellt. Das Produkt, welches (i) eine feste feuchte
Textur sowie das Aussehen, die Handhabungs- und Lage-
rungseigenschaften von gekochtem Fleisch hat und (ii) von
Tieren sehr befriedigend angenommen wird, ist als Futter-
mittel allein und als Futtermittelzusatz verwendbar.

~ Futtermittel mit fleischdhnlichem Aussehen sind dem
Fachmann bekannt. Die bekannten Produkte enthalten je-
doch im aligemeinen grosse Anteile an Nichtfleischmateria-
lien, welche das (fleischdhnliche) Aussehen sowie die Annah-
me durch Tiere nachteilig beeinflussen; wahrenddem die
Verfahren zu ihrer Herstellung die Verwendung von kiinstli-
chen Bindemittelsystemen und/oder von Vorrichtungen, wel-
che wegen ihrer einseitigen Verwendbarkeit und relativer
Kompliziertheit die allgemeine Wirtschaftlichkeit des Ver-
fahrens nachteilig beeinflussen, bendtigen. Ein Hauptziel der
Erfindung ist es, ein Verfahren und ein Produkt zu finden,
das die oben angegebenen Nachteile nicht aufweist.

Die Erfindung betrifft daher ein Verfahren zur Herstel-
lung eines Nahrungs- oder Futtermittels, das dadurch ge-
kennzeichnet ist, dass man

2

oder Xanthanharz, bevorzugt in Mengen von 0,2 bis 1,5
Gew.-%, zugibt.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 3 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, dass man die Phase(n) und/oder das Tier-

s vollblut auf die physiologische Temperatur + 5 °C erwédrmt.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 3 bis 6, dadurch
gekennzeichnet, dass man als Tierblut Rinderblut verwen-
det.

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 3 bis 7, dadurch

10 gekennzeichnet, dass man als Mischung von Phasen von
Tierblut eine Mischung von Plasma und Hamoglobin im
prozentualen Verhiltnis von 85 bis 100 zu 0 bis 15 verwen-
det.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 3 bis 7, dadurch

15 gekennzeichnet, dass man als einzige Phase von Tierblut
Plasma verwendet.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 3 bis 7, da-
durch gekennzeichnet, dass man als Tiervollblut/Blut-
phase(n) eine Mischung von Voliblut und Hémoglobin oder

20 Voliblut und Plasma in einem prozentualen Verhéltnis des
ersteren von 80 bis 100 zu 20 bis 0 und des zweiten von 0 bis
100 zu 100 bis 0 verwendet.

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 3 bis 10, da-
durch gekennzeichnet, dass man die Koagulation durch Zu-

25 gabe von Kalziumchlorid stimuliert.

12. Verfahren zur Herstellung eines Nahrungs- oder Fut-
termittels, dadurch gekennzeichnet, dass man nach dem Ver-
fahren nach Anspruch 3 ein koaguliertes Produkt herstellt
und dieses zu einem Material kocht, das wie gekochtes

3o Fleisch aussicht.

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeich-
net, dass man das koagulierte Produkt nach einem der An-
spriiche 4 bis 11 herstellt.

a) eine einzige koagulierbare Phase von Tierblut oder
eine koagulierbare Mischung von Phasen von Tierblut her-
stellt, wobei die Phase(n) von zur Verhinderung der natiirli-
chen Koagulation behandeltem Biut abgetrennt wurde(n);

b) die Phase(n) und/oder zur Verhinderung der natiirli-
chen Koagulation behandeltes Tiervollblut auf die physiolo-
gische Temperatur des Tieres, von dem das Blut stammt,
+10°C erwirmt;

¢) mindestens ein Mittel zum Verhindern des Ausschwit-
so zens von Serum oder anderen Fliissigkeiten und gegebenen-

falls mindestens einen weiteren Zusatzstoff aus der Gruppe
von Farbverbesserern und/oder Farbmodifikatoren, Ge-
schmacksverbesserern und Textur modifizierenden Mitteln
zugibt;
ss  d)zu der (den) so behandelten Phase(n) und/oder zu dem
so behandelten Tiervollblut bei der genannten Temperatur
mindestens eine, die Koagulation stimulierende, Komponen-
te zugibt;

und gewiinschtenfalls

¢) das koagulierte Produkt zu einem, das Aussehen von
gekochtem Fleisch aufweisenden, Material kocht.

Die Erfindung betrifft auch ein Nahrungs- oder Futter-
mittel. Das erfindungsgemisse Produkt enthélt eine mit min-
destens einer die Koagulation stimulierenden Komponente
65 koagulierte einzige Phase von Tierblut oder Mischung von

Phasen von Tierblut und/oder Tiervoliblut, mindestens ein
Mittel zum Verhindern des Ausschwitzens von Serum oder
anderen Fliissigkeiten und gegebenenfalls Farbverbesserer
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und/oder Farbmodifikatoren, Geschmacksverbesserer oder
Mittel zur Modifizierung der Textur.

Unter Blut wird in dieser Beschreibung eine einzelne ko-
agulierbare Phase von Tierblut, eine koagulierbare Mi-
schung von Phasen von Tierblut, Voliblut oder eine Mi-
schung von Vollblut und einer oder mehreren Phasen von
Tierblut verstanden.

Verglichen mit dem bekannten Stand der Technik zeigt
die vorliegende Erfindung verschiedene Vorteile. Erstens ist
das Produkt gegen mechanische Behandlung stabil, im Ge-
gensatz zum zur Syndrese neigenden Produkt der unkontrol-
lierten natiirlichen Koagulation. Weiterhin ahmt das erfin-
dungsgemésse Produkt natiirliches Fleisch sehr gut nach,
wobei das richtige Verhéltnis von Tierblut/Blutphase(n) zu
dieser Authentizitét beitrdgt. Technisch ist das Verfahren
mit den Schritten Antikoagulation, gefolgt von der positiven
stimulierten Koagulation, gut kontrollierbar, was, wie oben
angegeben, beim natiirlichen Koagulationsverfahren nicht
moglich ist. Das erfindungsgemiisse Verfahren ist einer sol-
chen Kontrolle leicht zugénglich und kann in einer einfachen
leicht erhéltlichen und wirtschaftlichen Vorrichtung und
Rohmaterialien ausgefiihrt werden. Weiterhin ist erfin-
dungsgemiss die Verwendung von zusitzlichen Bindemitteln
nicht erforderlich, und das Verfahren kann entweder char-
genweise oder kontinuierlich ausgefiihrt werden. Auch diese
beiden Eigenschaften tragen zur Niitzlichkeit und vielseiti-
gen Anwendbarkeit des erfindungsgemissen Verfahrens bei.

Das erfindungsgemiss verwendete Blut und/oder die
Blutphasen kénnen allgemein von Tieren stammen, wobei
das Blut, wie weiter oben angegeben, vorgiingig zur Verhin-
derung der natiirlichen Koagulation, behandelt wird. Ob-
wohl Rinderblut wegen der Einfachkeit beim Auffangen und
bei der Handhabung bevorzugt wird (da die Koagulation
nach einer Zeit in der Grossenordnung von 15 Sekunden be-
ginnt, hat der Arbeiter einen verniinftigen Zeitraum, um die
gewiinschte Antikoagulation einzuleiten), kann auch Blut
von anderen Tieren, wie von Schweinen oder Schafen, wel-
che die Einleitung von Antikoagulationsmassnahmen er-
lauben, verwendet werden. Die Koagulation kann nach be-
kannten Methoden verhindert werden, wobei die Zugabe
von Salzen oder Sduren, welche Citrationen enthalten, z. B.
Natriumcitrat, in Mengen von beispielsweise etwa 0,2 bis
1,0% bevorzugt wird.

Fiir das erfindungsgemésse Verfahren werden als Phasen
von Tierblut vorzugsweise jene, die als Plasma und Himo-
globin bekannt sind, eingesetzt, wobei jedoch Himoglobin
nicht allein verwendet wird. Solche Phasen werden vorzugs-
weise durch kontinuierliche Zentrifugentrennung erhalten,
obwoh! die Art des Trennungsverfahrens wie auch jene der
Verhinderung der Koagulation, nicht kritisch ist. Wie weiter
oben angegeben, kann eine oder die andere oder beide der
oben genannten Phasen durch Tiervollblut ersetzt werden.

Wenn die genannten Phasen von Tierblut zur Erzielung
der gewiinschten Firbung des Produktes gemischt werden,
werden vorzugsweise zur Erzielung einer guten Nachah-
mung von echtem Fleisch 0 bis 40%, vorzugsweise 0 bis
15%, Hidmoglobin und 60 bis 100%, vorzugsweise 85 bis
100%, Plasma eingesetzt. Gewiinschtenfalls kann ein weisses
Produkt, welches Hiihner- oder Fischfleisch nachahmt, aus
der Plasmaphase allein, mit Bleichmitteln und/oder Pigmen-
ten, wie sie weiter unten angegeben werden, hergestellt wer-
den. Wenn die Phasen, wie oben angegeben, ganz oder teil-
weise durch Tiervollblut ersetzt werden, betriigt das bevor-
zugte Verhdltnis von Vollblut zu Himoglobin 80 bis 100 zu
20 bis 0 und von Vollblut zu Plasma 0 bis 100 zu 100 bis 0.
Selbstversténdlich kénnen auch Mischungen aus Voliblut,
Himoglobin und Plasma im geeigneten Verhiltnis eingesetzt
werden.
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Um das Ausschwitzen von Serum oder anderen Fliissig-
keiten, was eine iibliche Folge der Koagulation ist und so-
fern nicht verhindert, auch in der erfindungsgemaissen Ko-
agulation erfolgen wiirde, zu vermeiden, wird vorzugsweise

5 mindestens ein Harz und/oder Verdickungsmittel, welches
die Viskositdt erhoht und Wasser bindet, zugesetzt. Dadurch
wird die Fliissigkeitsretention des koagulierten Produktes
und die Annahme des gekochten Endproduktes verbessert.
Bevorzugte Mittel zur Verhinderung des Ausschwitzens sind

10 hochviskose wasserbindende Harze pflanzlichen oder mi-
krobiologischen Ursprungs, wie beispielsweise Guarharz
und Xanthanharz. Diese Harze werden vorzugsweise in einer
Menge in der Gréssenordnung von 0,2 bis 1,5 Gew.-% ein-
gesetzt, bezogen, wie auch alle anderen prozentualen An-

15 gaben, auf das Gewicht der Blutkomponenten.

Farbverbesserer und -modifikatoren oder Stabilisatoren
und Farbstoffe oder andere Farbemittel konnen zum Er-
zielen einer gewiinschten Farbung zugegeben werden. Als
Beispiele konnen Nitrite, z. B. Natriumnitrit, Bleichmittel

20 und tierische, pflanzliche oder mineralische Pigmente, z. B.
Erythrozin und Titandioxid, genannt werden. Nitrite, z.B.
Natriumnitrit, werden in der Regel in Mengen von etwa bis
zu 0,02% und Pigmente und/oder Farbstoffe, z. B. Titan-
dioxid, in der Regel bis zu 1,0%, beispielsweise 0,05 bis

25 0,1%, eingesetzt. Ein typisches geeignetes Bleichmittel ist
Natriumhypochlorid, z. B. in Mengen von bis zu 5%. Als
Textur modifizierende Mittel, welche dem Koagulum zuge-
setzt werden konnen, seien beispielsweise faserige oder an-
dere Materialien, wie Fleisch- oder Getreidefasern oder -tei-

30 le, z. B. bis zu 25%, genannt. Geschmacksverbesserer, wie
Salz, kdnnen z. B. in Mengen von 0 bis 10%, natiirliche und
synthetische Geschmacksstoffe und/oder Geschmacksver-
stdrker in der Regel in dhnlichen Mengen, zur Verbesserung
der Annahme des Produktes durch Tiere zugegeben werden.

35 Die Koagulation des Blutes, welche auf die vorherige
Verhinderung der Koagulation folgt, wird durch die Zugabe
mindestens einer stimulierenden Komponente, wie beispiels-
weise Salz(e) von monobasischen, dibasischen oder tribasi-
schen Kationen oder deren Mischungen, herbeigefiihrt. Ein

40 bevorzugtes Stimulans fiir die Koagulation ist ein Salz eines

dibasischen Kations, beispielsweise von Kalzium, dessen

Anion, beispielsweise Chlor, Nitrat oder Hydroxid oder ein

anderes Anion, das mit dem Kation ein 18sliches Salz ergibt,
sein kann. Das Stimulans fiir die Koagulation wird vorzugs-

weise in einer Menge in der Grossenordnung von 0,2 bis 1%

zngegeben, wobei die genaue Zahl von der Menge des vorher
eingesetzten Antikoagulans und von der gewiinschten Ko-
agulationsgeschwindigkeit abhéngig ist. Ein besonders gut
geeignetes Koagulationsstimulans ist Kalziumchlorid.

so  Das fiir die Verwendung als Futtermittel, als Zwischen-

produkt oder als Zusatz bestimmte Produkt wird durch sti-
mulierte Koagulation von Blut, wie weiter oben angegeben,
unter kontrollierten Bedingungen, welche den natiirlichen
physiologischen Bedingungen des Tierblutes entsprechen,
hergestellt. Die vollstindig variable und nicht kritische Rei-
henfolge der Zugabe der obengenannten moglichen Additi-
ve, vor der Stimulierung der Koagulation, wird nachfolgend
veranschaulicht.

Phasen von Tierblut, welche vom Blut, das einer vorher-
gehenden Antikoagulation unterworfen wurde, abgetrennt
sind, werden in fiir die Erzielung der gewiinschten Farbe er-
forderlichem Verhéltnis miteinander wieder vermischt und
gegebenenfalls werden ausgewihlte Farb- und/oder Ge-
schmacksverbesserer und Textur modifizierende Mittel zuge-
geben. Das erhaltene Gemisch wird auf eine Temperatur,
welche der physiologischen Temperatur des Spendertieres
1 10 °C entspricht, erwdrmt. Diese Temperatur betrigt im
Falle von Rinderblut 38,9 °C. Bevorzugt wird auf eine Tem-
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peratur, welche 45 °C der physiologischen Temperatur ent-
spricht, erwdrmt. Bei dieser Temperatur wird gegebenenfalls
das Verdickungsmittel oder Harz zugegeben und gut ver-
mischt, wonach die Zugabe des Koagulationsstimulans er-
folgt. Das Gemisch wird vorzugsweise bis zu 20 Minuten,
z. B. wihrend 10 Minuten, unter den angegebenen Tempera-
turbedingungen und unter minimaler Bewegung, koagulie-
ren gelassen. Das erhaltene Koagulat kann durch Schneiden
oder Hacken auf die gewiinschte Grdsse gebracht werden.
Das Kochen des so erhaltenen Koagulates kann bei-
spielsweise durch Strahlungswirme, Warmluftheizung oder
Wasser- oder Dampfblanchieren erfolgen. Das Endprodukt
weist die bereits weiter oben angegebene Textur und Eigen-

schaften auf. Sofern es als Zwischenprodukt oder als Zugabe

verwendet wird, kann es einfach mit anderen Futtermitteln
gemischt und zusammen gekocht werden.

Das erfindungsgemasse Verfahren kann in einer iibli-
cherweise fiir die Herstellung von Futtermitteln verwendeten
Vorrichtung ausgefithrt werden. Die Koagulation kann bei-
spielsweise mit einer minimalen Bewegung in einem kon-
tinuierlichen Vorgang, in einem langsamen Schneckengang
(mit einer geeigneten Verweilzeit) oder in Leitungen mit zur
Erzielung einer geeigneten Verweilzeit erforderlichen Lange
oder einfacher in Chargengefissen ausgefithrt werden. An-
dere, fiir das erfindungsgemasse Verfahren geeignete Vor-
richtungen sind Pumpen, Mischer, Zentrifugentrenngerite,
Hackmaschinen und Kocher.

Die Erfindung wird weiterhin anhand der nachfolgenden
Beispiele veranschaulicht. Die Angaben erfolgen in Gew.-
Teilen und Gew.-%.

Beispiel 1
Die nachfolgende Zubereitung wurde in einem doppel-
wandigen Geféss mit einem Rithrer mit niedriger Geschwin-
digkeit gemischt und auf eine Temperatur von 37 °C er-
wérmt. Die Blutphasen wurden durch Zentrifugentrennung

4

von Rinderblut, enthaltend 0,5% Natriumcitrat als Antiko-
agulans, erhalten. Das Gemisch enthielt:

Rinderplasma 90,0
Rinderhdmoglobin 10,0
s Natriumnitrit 0,002.

0,5 Teile Xanthanharz wurden zum Gemisch gegeben,
das bis zur guten Auflésung durch einen Venturi-Mixer um-
gewdlzt wurde. Daraufhin wurden 0,5 Teile Kalziumchlorid
zugegeben und das erhaltene Gemisch wihrend 10 Minuten

10 in einem Zustand von minimaler Bewegung gehalten, Wih-
rend dieser Zeit erfolgte die Koagulation.

Das erhaltene Koagulat wurde grob gehackt und nach
Einmischen in ein Fleischgemisch zur Herstellung von ge-
kochtem Tierfutter gekocht.

15
Beispiel 2

Eine Zubereitung mit den nachfolgend genannten Be-
standteilen wurde in einem Geféss mit einem Rithrer mit
niedriger Geschwindigkeit gemischt und auf 37 °C durch

20 Dampfinjektion erwdrmt. Die Blutphasen wurden wie im
Beispiel 1 angegeben hergestellt. Die Bestandteile der Zube-
reitung waren:

Rinderplasma 85,0
Rinderhdmoglobin 8,5

25 Natriumnitrit 0,002
Salz 4,0

zusétzliche Geschmacksverbesserer 2,5 (kiinstlicher Rinder-
geschmacksstoff). :
Unter Verwendung eines Hochgeschwindigkeitsmischers

30 wurden 1,0 Teile an Guarharz und danach 0,5 Teile Kal-

ziumchlorid zugegeben. Das erhaltene Gemisch wurde wih-
rend 10 Minuten in einem Zustand minimaler Bewegung ge-
halten. Wihrend dieser Zeit erfolgte die Koagulation.

Das erhaltene Koagulat wurde in Streifen geschnitten

35 und in einem Heissluftofen gekocht.
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