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vte Qe
y ^ - ^ iPnung v o n  B l u t p l a s m a  u nd seine V e r w e n d u n g s m ö g l i c h k e i t
" ^ - H e r s t e l l u n g  v o n  e r h i t z t e n  F l e i s c h w a r e n

rorenes B l u t p l a s m a  aus e i n e r  n e u a r t i g e n  G e w i n n u n g s a n l a g e
euf seinen K e i m g e h a l t  unte r s u c h t .  G e g e n ü b e r  h e r k ö m m l i c h

henem p i a s m a  laq de r  aerobe G e s a m t k e i m g e h a l t  15 mal, die

l>i ^
116111 e r sten T a s t v e r s u c h  s t e l l t e n  w i r  F l e i s c h k ä s e ,  eine
‘'‘̂ f ä h i g e  L e b e r w u r s t  u nd K o c h s c h i n k e n  her, w o b e i  jeweils

ft Und 100 % des W a s s e r a n t e i l s  d u r c h  h y g i e n i s c h  e i nwand-
reies

^usti
Plasma bzw. P l a s m a k o n z e n t r a t  e r s e t z t  wurd e n .  E i n  völli-
avisch des S c h ü t t u n g s w a s s e r s  m i t  k o n z e n t r i e r t e m  P l a s m a

bei~C'L d e m  F l e i s c h k ä s e  e i n  h e r v o r r a g e n d e s  E n d produkt. Bei
rWurst soll t e  auf G r u n d  de r  s e n s o r i s c h e n  P r ü f u n g  d ie Zu-SH;2ltl6)

,teu,
n9e 2ur K o c h b r ü h e  n i c h t  m e h r  als 50 % b e t r agen. Die Her-

Un9 vo n  K o c h s c h i n k e n  m i t  P l a s m a k o n z e n t r a t  zeigte w i e  be i m

- % g
SChkä;se da s  b e s t e  Resultat. D ie b a k t e r i o l o g i s c h e  U n tersu-

^er ei n z e l n e n  F l e i s c h w a r e n  liess k e i n e n  E i n f l u s s  des
"«Zusatzes auf d e n  K e i m g e h a l t  d er Pro d u k t e  erkennen.

L ' o b t e n t i o n  d u  p l a s m a  s a n g u i n  et son e m ploi dans la p r o d u c t i o n
de p r é p a r a t i o n s  de v i ande

Résumé

Nous avons anal y s é  le t e n e u r  en g e r m e  de p l a s m a  congelé, obte n u
à p a r t i r  d ' u n e  n o u v e l l e  m a c h i n e  de p r o d u c t i o n  automatique. Le
n o m b r e  de germ e s  a é robies d i m i n u â t  en m o y e n n e  de 15 fois, celui
des e n t é r o b a c t é r i a c e a e  de 8 fois p ar r a p p o r t  au val e u r s  o b tenues
avec du p l a s m a  p r o d u i t  s e l o n  les m é t h o d e s  habituelles.

Dans un p r e m i e r  essai, nous avons c o n s t a t é  q u ' i l  e s t  p o ssible
d ' e m p l o y e r  ce plasma, à l ' état pur ou concentré, po u r  la f a b r i ­
c a tion de sa u c i s s e s  b o u i l l i e s  o u  cuites ainsi q ue de jambon
cuit. Un r e m p l a c e m e n t  t otal de l'eau p ar du p l a s m a  co n c e n t r é  a
p e rmis d ' o b t e n i r  d u  fro m a g e  d ' i t a l i e  et d u  jamb o n  cuit d ' e x c e l ­
lente qualité. E n  revanche, po u r  la f a b r i c a t i o n  des saucisses
au foie, la q u a n t i t é  de p l a s m a  ne d e v r a i t  p as dép a s s e r  50 % du
b o u illon, po u r  des rais o n s  de goût. No u s  n'av o n s  con s t a t é  aucune
i n f l uence d u  p l a s m a  sur la q u a l i t é  b a c t é r i o l o g i q u e  des p r é p a r a ­
tions de v i a n d e  examinées.

fodUs. auction of B l o o d  P l a s m a  a nd the P o s s i b i l i t y  of its

M a n u f a c t u r e  of H e a t e d  Me a t  P r oducts

*UtSit,at.eriolo<3ical c o n t a m i n a t i o n  of f r ozen p l a s m a  from a new
H u  lc

«ere*
Production system was determined. T he average of

ve Of
ic germ count was V15 and that of Enterobacteria- 
those seen with conventional plasma production

N .

tst model e x p e r i m e n t  w i t h  d i f f e r e n t  amo u n t s  of this
nc* con c e n t r a t e d  p l a s m a  w e  f o u n d  that its appl i c a t i o n

ÜSeful in the p r o d u c t i o n  of F r a n k f u r t e r - t y p e  sausage,
^ aUsa9e an d  c o o k e d  ham. Th e  c o mplete r e p l a c e m e n t  of

^ ^ 1 b y c o n c e n t r a t e d  p l a s m a  r e s u l t e d  in an e x c e l l e n t
„ ^Uct in a t y p e  of sau s a g e  (" F l e i s c h k S s e " ) , as we l l

hi ^Oq V» .
, eb bam. in d e f e r e n c e  to t he taste, the c o n t e n t  of

U v ,

'eai

er s a u s a g e  s h ould n ot e x c e e d  50 % of the total
h u sed. a  final b a c t e r i o l o g i c a l  e x a m i n a t i o n  did
any in f l u e n c e  of the p l a s m a  on the g e r m  c ount of
Products.

► üojivMeHHe njia3Mbi kpobh h MoxHOCTb ee ynoTpeGjieHHH npn
naroTQBJieHHH HarpeTbix m h c h u x  H3jejinft

C.Epeep, E.Xay3ep, B.KBHHJiep, A.Maypep

Pe3KMe

M o p oxeHas njia3Ma kpobh H3 aoGuvHoro o é o p yaoBaHHH hoboto 
THna Hccjiê OBajiacb OTHOCHTejifaHO CBoero coAepxaHHH GaxTe- 
pHtt. no cpaBHeHHB c oGuhhum cnocoGoM nojiyMeHHoft njia3Mott
aopoÖHoe co^epxaHHe GaxTepnit HBJiHJiocb 15 pa3, hhcjio 3HTe- 
poGaKTepaaueeHOB 8 pa3 MeHbmHM.
B nepBott nonuTxe n p oBecTH HcnuTaHHe m u  h s t o t o b h j i h  b h a  Ba- 
peHHoft KOJiGacu (Fleischkase ), HaMa3UBaeMyio JiHBepHyio xojiGa- 
cy h  BapeHHyw BeTMHHy, npxv e M  xax,nuñ pa3 25» 50 h  100 f
npHJIHTOrO KOJIHVeCTBa BOflU 3aMeHHJIHCb OTHOCHTejIbHO THTHeHU
coBepmeHHofi njia3Moft hjih njia3MeHHUM KOHijeHTpaTOM. B nocjie-
ACTBHe coBepaieHHoñ 3aMeHu npujiHTofl b o .h u  KOHueHTpnpoBaHHoíí
njiasMoft nojiyvHJica y BapeHHoñ xojiGacu otj ihhhu íí KOHevHuíí npo-
ayKT. Hs - 3a ceHcopHoro H c n u TaHHH y jiHBepHofi xojiGacu
Ä OGaBOMHOe KOJIHVeCTBO K O T Bapy He ÄOJIXHO GUJIO COCTaBHTb

GoJiee 50-H %. HsroTOBJieHHe BapeHHoñ BeTVHHu njia3MeHHUM
K O H u e HTpaTOM npHBejio xax h  H3roTOBJieHHe BapeHHoft xojiGacu k 

c a M O M y  xopûineMy pesyjibxaTy. EaKTepHOJiorHnecKoe nccjie^o-
BaHHe OTAejibHux m h c h u x  H3AeJiHÍt He iiosbojihjio pacno3 H a T b  h h -
Kaxoro BJiHHHHH njia3MeHHOfl AoGa B K H  Ha co^epxaHHe GaxTepHii
npo^yKTOB.

C. Breer, E. Hauser, W. Künzler and A. Maurer
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Aus d e m  V e t e r i n ä r - b a k t e r i o l o g i s c h e n  Ins t i t u t  d er U n i v e r s i t ä t  
Züri c h  (Direktor: P r o f . D r . E . H e s s ) , d e m  E i d g e n ö s s i s c h e n  V e t e ­
r i n ä r a m t  (Direktor: Prof.Dr . A . N a b h o l z )  u nd d er K o n s e r v e n f a b r i k  
B i s c h o f s z e l l  A G  (Direktor: N. Breitenmoser)

DIE G E W I N N U N G  V ON B L U T P L A S M A  U ND S E I N E  V E R W E N D U N G S M O E G L I C H K E I T  
BEI DE R  H E R S T E L L U N G  V O N  E R H I T Z T E N  F L E I S C H W A R E N

C. Breer, E. Haus e r ,  W. K ü nzler, A. Maur e r

S e i t  J a h r z e h n t e n  w i r d  P l a s m a  aus Rind e r -  u nd S c h w e i n e b l u t  h e r ­
gestellt. Dank sein e s  h o h e n  Ge h a l t e s  an E i w e i s s  s t ellt B l u t ­
p l a s m a  e in e r n ä h r u n g s p h y s i o l o g i s c h  h o c h w e r t i g e s  L e b e n s m i t t e l  
d ar (2,3,4,5).

In d er Sch w e i z  f i elen 1974 b ei d er S c h l a c h t u n g  ru n d  16'000 T o n ­
n en Rind e r -  u nd S c h w e i n e b l u t  an. J e d o c h  ist n u r  e in T e i l  d i eser 
M e n g e  d er m e n s c h l i c h e n  E r n ä h r u n g  z u g e f ü h r t  worden. D er G r u n d  
d ü r f t e  in de r  o f t  m a n g e l h a f t e n  Q u a l i t ä t  des Plas m a s  zu s u chen 
sein. V o n  a u s s c h l a g g e b e n d e r  B e d e u t u n g  d a f ü r  ist d ie h y g i e n i s c h  
e i n w a n d f r e i e  G e w i n n u n g  u n d  V e r a r b e i t u n g  des Blutes.
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2 8-30 °C abgekühlt. E i n  K o n t r o l l s y s t e m  an de r  S t e c h s t e U e 
b e i m  F l e i s c h b e s c h a u t i e r a r z t  g i b t  di e  Gewähr, d a s s  nur 
freies Blut, n a c h  Fr e i g a b e  d u r c h  d e n  F l e i s c h b e s c h a u e r  
W e i t e r v e r a r b e i t u n g  kommt.

Vo n  d i e s e m  A u s s c h e i d e s y s t e m  g e l a n g t  da s  Bl u t  in e i n e n  Aul 
b e h ä lter, d er als P u f f e r  z um k o n t i n u i e r l i c h e n  B eschicken 
Zentri f u g e  dient. Das S e p a r i e r e n  des P l a s m a s  e r f o l g t  bei 
U/min.

Das a n f a l l e n d e  Dic k b l u t  w i r d  e i n e m  S a m m e l t a n k  zugeführt 
das P l a s m a  in e i n e n  K ü h l b e h ä l t e r  m i t  Rüh r w e r k  abfliesst 
E r r e i c h e n  e i n e r  T e m p e r a t u r  v on 4-8 °C w i r d  es in einen ^  

b e n e i s a u t o m a t e n  gepumpt. Das g e f r o r e n e  B l u t p l a s m a  fällt ^ ^  

nen i s o l i e r t e n  A u f f a n g s i l o  m i t  S c h ü t t e l e i n r i c h t u n g  und w 
do r t  aus in Kart o n s  abgepackt. V o r  d er L a g e r u n g  im Ge f r ieo^ 
w e i s t  das S c h e r b e n p l a s m a  ei n e  T e m p e r a t u r  v o n  - 10 bis "20 
a u f .

tfac11
Scher'

EIGE N E  U N T E R S U C H U N G E N

W i r  h a t t e n  Gel e g e n h e i t ,  B l u t p l a s m a  aus e i n e r  n e u a r t i g e n  G e w i n ­
n u n g s - A n l a g e  b a k t e r i o l o g i s c h  zu u n t e r s u c h e n  u nd seine Eign u n g  
zur H e r s t e l l u n g  v o n  F l e i s c h w a r e n  zu überprüfen. Die A n l a g e  a r ­
b e i t e t  na c h  e i n e m  g e s c h l o s s e n e n ,  v o l l a u t o m a t i s c h e n  D u r c h l a u f ­
verfa h r e n .  Das B l u t  g e l a n g t  d u r c h  e i n  H o h l s t e c h m e s s e r  üb e r  e i ­
n en S c h l a u c h  a b w e c h s e l n d  in e i n e n  v o n  2 B e h ä l t e r n  m i t  e i n g e ­
b a u t e m  Rüh r w e r k  u nd d o p p e l w a n d i g e m  B o d e n  für ei n e  W a s s e r k ü h ­
lung. Das g e r i n n u n g s h e m m e n d e  M i t t e l  w i r d  s e l b s t d o s i e r e n d  zu­
gemischt. Die V e r w e i l z e i t  des B l u t e s  in d i e s e n  B e h ä l t e r n  b e ­
t r ä g t  12 bis 15 M i nuten, w ä h r e n d  d i e s e r  Zeit w i r d  es auf

B A K T E R I O L O G I S C H E  U N T E R S U C H U N G E N

In s g e s a m t  u n t e r s u c h t e n  w i r  51 P r o b e n  aus d e r  o b e n  beschri^ 
Anlage, 41 sta m m t e n  v o n  Schwein e b l u t ,  10 v o n  Rinderblut* 
V e r g l e i c h  w u r d e n  62 h e r k ö mmlich, d.h. n i c h t  g eschlosse 
nene, t i e f g e f r o r e n e  P l a s m a p r o b e n  herange z o g e n .  V o n  jeder

Ais
.WO11
pr °^e 

â**

b e s t i m m t e n  w ir im K o c h ' s e h e n  P l a t t e n g u s s v e r f a h r e n  die
o Ta9eaeroben G e s a m t k e i m e  auf P l a t e  C o u n t  A g a r  (Inkubation ^  

bei 30 °C) u nd di e j e n i g e  d er E n t e r o b a c t e r i a c e e n  auf Viol
9 4 St*

R e d - B i l e - A g a r  m i t  Zusatz v on 1 % G l u k o s e  (Inkubation
d en bei 37 C ) .

Im g e s c h l o s s e n  h e r g e s t e l l t e n  P l a s m a  s c h wankte die aerobe
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2 5s a m t k e i m z a h l  zw i s c h e n  8 x  10 u n d  7,9 x  10 p r o  m l  g e g e n ü b e r  
4 x 10® u nd 6,6 x 10® p r o  m l  h e r k ö m m l i c h  g e w o n n e n e n  Plasmas.
Der E n t e r o b a c t e r i a c e e n g e h a l t  v a r i i e r t e  bei d e m  S c h e r b e n p l a s m a  
v o n  < 1 0  b is 3,9 x 10^ p r o  m l  g e g e n ü b e r  <10 b i s  3,3 x  10 6 pro 
m l  im o f f e n  g e w o n n e n e n  Plasma.

D er D u r c h s c h n i t t  d e r  a e r o b e n  G e s a m t k e i m e  lag b ei d e m  B l u t p l a s m a  
aus de r  u n t e r s u c h t e n  A n l a g e  ru n d  15 m a l  n i e d r i g e r  (36'700 g e ­
g e n ü b e r  5 6 3 ' 0 00/ml), d e r j e n i g e  der E n t e r o b a c t e r i a c e e n  ru n d  8 
m a l  n i e d r i g e r  (350 g e g e n ü b e r  2'700/ml) als in d e n  V e r g l e i c h s ­
p r o b e n  .

U n sere K e i m z a h l e n  im g e s c h l o s s e n  g e w o n n e n e n  P l a s m a  d e c k e n  sich 
w e i t g e h e n d  m i t  d e n j e n i g e n ,  d ie H e i n z  (1) bei s e i n e n  U n t e r s u ­
chu n g e n  im frisch a u f g e f a n g e n e n  B l u t  ermittelte. Dabei m u s s t e n  
w i r  aus p r a k t i s c h e n  G r ü n d e n  auf di e  v o n  i hm d u r c h g e f ü h r t e  D e s ­
i n f e k t i o n  d er S t i c h s t e l l e  verzichten.

Zusät z l i c h  b e s t i m m t e n  w i r  im S c h e r b e n p l a s m a  noch d i e  Zahl d er 
an a e r o b e n  Gesa m t k e i m e ,  P s e u d o m o n a d e n ,  M i k r o k o k k e n  un d  Ent e r o -  
kokken. Die E r g e b n i s s e  sind aus T a b e l l e  1 ers i c h t l i c h .  S a l m o ­
nellen, C l o s t r i d i e n  u nd k o a g u l a s e - p o s i t i v e  S t a p h y l o k o k k e n  
k o n n t e n  in k e i n e r  P r o b e  n a c h g e w i e s e n  werden.

T a b e l l e  1: G e o m e t r i s c h e  M i t t e l w e r t e  p r o  m l  g e s c h l o s s e n  g e w o n ­
n e n e n  Blutp l a s m a s

K e i m a r t S c h w e i n e ­
p l a s m a

R i n d e r ­
plas m a T o t a l 11

a e robe G e s a m t k e i m e 43'400 18'400 36'7 0 0
ana e r o b e  Gesam t k e i m e 2'700 1'900 2 '500
E n t e r o b a c t e r i a c e e n 540 60 350
P s e u d o m o n a d e n 770 370 700
M i k r o k o k k e n 570 25 330
E n t e r o k o k k e n 130 105 130

1)

T E C H N O L O G I S C H E  U N T E R S U C H U N G E N

Im a l l g e m e i n e n  w i r d  B l u t p l a s m a  als Z u satz zu Brühwurste- 
n i s s e n  v e r w e n d e t  (2). Die H ö h e  d es Z usatzes r i c h t e t  s

rze°
ich

seits na c h  d e n  g e s e t z l i c h e n  B e s t i m m u n g e n  in d en e i n z e l ne 
dern. A n d e r s e i t s  w i r d  er v o n  d er M e i n u n g  limitiert, d a sS

b eei*:fl**’

Wi*
h o h e r  P l a s m a g e h a l t  das E n d p r o d u k t  s e n s o r i s c h  nega t i v  
u nd seine K o n s i s t e n z  in Ric h t u n g  "schmierig" verändert*

ei<*fa 
•obeb en in e i n e m  e r s t e n  T a s t v e r s u c h  Fle i s c h k ä s e ,  eine stre

L e b e r w u r s t  u n d  K o c h s c h i n k e n  h e r g e stellt. N e b e n  d er Nu 
ohne V e r w e n d u n g  v o n  P l a s m a  w u r d e n  jeweils 25, 50 und

H P r'
100

S c h ü t t u n g  d u r c h  B l u t p l a s m a  m i t  e i n e m  Roheiweissgehalt
von 4 ,0 % ersetzt. A u s s e r d e m  w u r d e  e i n  Plasmakonzentrat/

,c.Ves»

R o h e i w e i s s - A n t e i l  13,5 % betrug, als tot a l e r  W a s s e r e r sa
Vers u c h  m i t  e i n bezogen. Das P l a s m a  s t a m m t e  aus de r  unte

3 3 '0°°A n l a g e  u nd w a r  tiefgefroren. Sein K e i m g e h a l t  betr u g
eri*cbe und 4 '800 anaerobe Gesamtkeime pro Gramm. Enterobact ^  

konnten in einem Gramm nicht nachgewiesen werden. Die 
des Konzentrates lagen mit 4 6 '000 aeroben und 7 '900 ana^  
Gesamtkeimen sowie 170 Enterobacteriaceen pro Gramm n 
sentlich höher.

a) H e r s t e l l u n g  d er P r o b e n

l_1_ F l e i s c h k ä s e

Die e i n z e l n e n  K o m p o n e n t e n  w u r d e n  w i e  g e w e r b e ü b l i c h  v 
Es w u r d e  e i n e  Rez e p t u r  ge w ä h l t ,  d ie b ei d er N u l l P r° ^ e 
S c h ü t t u n g s a n t e i l  v on 21 %, b e r e c h n e t  auf d as R e n d e m e n t ’ 

wies. Das R e z e p t  e n t h i e l t  k e i n e n  Z u s a t z  v o n  S c h w a r t e n ' 

h a l t i g e n  M i t t e l n  o d e r  Polypho s p h a t .  Die E r h i t z u n g  er£°

G e o m e t r i s c h e s  M i t t e l  aus 41 S c h w e i n e p l a s m a -  u n d  10 R i n d e r ­
p l a s m a - P r o b e n
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°*Uaven bei 100 °C b is  zu einer Kerntemperatur von 80 °C.
. Einhaltung d i e s e r  T e m p e r a t u r  w u r d e  m i t t e l s  T h e r m o e l e m e n tStr,

rätb,

ert. B ei d er H e r s t e l l u n g  d e r  e i n z e l n e n  P r o b e n  traten 
Schwi e r i g k e i t e n  auf. Da da s  B l u t p l a s m a  in t i e f g e f r o r e n e m  

zerk l e i n e r t  in de n  K u t t e r  g e langt, b e w e g t e  si c h  die 
ei t u n g s t e m p e r a t u r  in abso l u t  n o r m a l e n  Grenzen.

'Mab,

H
srwur s t _ s t r e i c h f ä h i g

äem Mischen der Komponenten in einem Planetenrührwerk wur- 

v e Masse be i ca. 50 °C m itte ls einer Feinstzerkleinerungs- 

emulgiert und a b g e fü llt . Der Zusatz von Kochbrühe in
* Hull,■Probe betrug 32 % berechnet auf das Rendement, der Le-

25 %. S t ä r k e h a l t i g e  B i n d e m i t t e l  w u r d e n  n i c h t  einge-
h«, ' 3edoch e n t h i e l t  di e  R e z e p t u r  0 , 8 5  % a u f g e s c h l o s s e n e s
He h6iweiss. B ei d e r  V e r a r b e i t u n g  in h e i s s e m  Z u s t a n d  trat ei- 

starke A b k ü h l u n g  auf, w e n n  da s  B l u t p l a s m a  tief g e f r o r e n
Mas;1

SSe zu g e s e t z t  w u rde. Es w a r  d e s h a l b  n i c h t  zu umgehen, 
v0ti ^ utP l asma u n m i t t e l b a r  v or d er Zugabe auf eine T e m p e r a t u r  

50 °c zu e r w ä r m e n  (bei h ö h e r e n  T e m p e r a t u r e n  könnte 
gerinnen) . D ie E r h i t z u n g  d e r  L e b e r w u r s t  e rfolgte 

im A u t o k l a v e n  b ei 100 °C b is zu 
temPeratur v o n  8 0 °C.

3

e i n e r  k o n t r o l l i e r t e n

'''SShsShinken
» u  —Schl n^en w u r d e n  m i t  e i n e r  K a n ü l e  g e s p r i t z t  u nd 24 Stunden

(getumbelt) . Darauf e r f o l g t e  die A b f ü l l u n g  in Koch- 
tnkenformen u n d  da s  K o c h e n  u n t e r  K o n t r o l l e  d u r c h  T h e r m o e l e -  

bis * * * * * *  10 M i n u t e n  bei 100 °C u nd a n s c h l i e s s e n d  b ei 85 C 
*̂r r e i chen e i n e r  K e r n t e m p e r a t u r  v o n  70 C. A uf d ie Zuga- 

^e latine s o w i e  d as n a c h t r ä g l i c h e  A u f f ü l l e n  m i t  K o c hbrühe

v e r z i c h t e t e n  wir. D ie S c h i n k e n  w i e s e n  e i n e n  p H - W e r t  v o n  5,6 - 
5,8 auf. Der g e w i c h t s m ä s s i g e  A n t e i l  d e r  La k e  am S c h i n k e n  b e t r u g  
12 %. S c h w i e r i g k e i t e n  bei d er S c h i n k e n h e r s t e l l u n g  t r a t e n  durch 
d en Zusatz v o n  B l u t p l a s m a  n i c h t  auf.

b) B a k t e r i o l o g i s c h e  U n t e r s u c h u n g

V o n  d en 15 h e r g e s t e l l t e n  F l e i s c h w a r e n  m i t  u n t e r s c h i e d l i c h e m  
P l a s m a z u s a t z  w u r d e  v or u nd na c h  E r h i t z u n g  d er G e h a l t  an a e r o ­
b e n  und a n a e r o b e n  G e s a m t keimen, E n t e r o b a c t e r i a c e e n  u n d  thermo- 
p h i l e n  K e i m e n  bestimmt.

Di e  W e r t e  i n n e r h a l b  e i n e r  F l e i s c h w a r e n g r u p p e  v a r i i e r t e n  v or der 
E r w ä r m u n g  bei a l l e n  K e i m a r t e n  m ä s s i g  (s = 0,41) un d  H e s s e n  

k e i n erlei A b h ä n g i g k e i t  v o m  P l a s m a z u s a t z  erkennen. Die Er h i t z u n g  
b e w i r k t e  e r w a r t u n g s g e m ä s s  e i n e  m a s s i v e  Keimre d u k t i o n ,  d ie bei 
g e r i n g f ü g i g e r  Str e u u n g  (s = 0,42) e b e n f a l l s  k e i n e r l e i  E i nfluss 
d er P l a s m a k o n z e n t r a t i o n  zeigte.

c) Chemische Untersuchung

Bei d er c h e m i s c h e n  U n t e r s u c h u n g  v o n  F l e i s c h w a r e n  m i t  P l a s m a z u ­
satz g i l t  das I n t e resse b e s o n d e r s  d e n  P a r a m e t e r n  Rohei w e i s s  u nd 
M u s k e l e i w e i s s , sowie d e m  W a s s e r / E i w e i s s v e r h ä l t n i s  (Q2 ) • In de r  
T a b e l l e  2 sind d ie zu e r w a r t e n d e n  u nd d ie a n a l y t i s c h  e r m i t t e l ­
ten W e r t e  z u s a m mengestellt. D a raus ge h t  hervor, dass d ie t h e o ­
reti s c h  e r r e c h n e t e n  G e h a l t s z a h l e n  im a l l g e m e i n e n  nicht e r r e i c h t  
wurden, d a  d ie V e r ä n d e r u n g e n  d er A n a l y s e n w e r t e  d u r c h  P l a s m a z u ­
satz o f f e n b a r  im S c h w a n k u n g s b e r e i c h  d er A ü s g a n g s m a t e r i a l i e n  u nd 
d er A n a l y s e n f e h l e r  lagen. B e i m  K o c h s c h i n k e n  k a m e n  z u s ä t z l i c h  
no c h  die u n t e r s c h i e d l i c h e n  K o c h v e r l u s t e  zur Geltung.

Bei d en eb e n f a l l s  e r m i t t e l t e n  P a r a m e t e r n  P-Zahl, K o c h s a l z  un d  
A s c h e  k o nnte e r w a r t u n g s g e m ä s s  ei n e  E r h ö h u n g  d er W e r t e  m i t  
steig e n d e n  P l a s m a - Z u s a t z m e n g e n  f e s t g e s t e l l t  werden.

d) S e n s o r i s c h e  Unt e r s u c h u n g

Die B e u r t e i l u n g  der Prob e n  m i t  s t e i g e n d e m  P l a s m a - A n t e i l  na c h  
d en P a r a m e t e r n  Aussehen, Geruch, G e s c h m a c k  u nd K o n s i s t e n z  w u r d e  
v o n  10 T e s t p e r s o n e n  u nd m i t  P u n k t e n  v o n  0  b is 10 na c h  d e m  
K a r l s r u h e r - B e w e r t u n g s s c h e m a  k l a s s i f i z i e r t  (0 = u n g e n i e s s b a r ,
10 = a u s g e z e i c h n e t ) .

li _ F l e i schkäse

Die F arbe des E n d p r o d u k t e s  s owie di e  F a r b h a l t u n g  im A n s c h n i t t  
w a r  bei allen 5 P r o b e n  glei c h  gut. Bei d e n  M u s t e r n  m i t  h ö h e r e m  
P l a s m a - A n t e i l  u n d  be s o n d e r s  b ei d e r  P r o b e  m i t  P l a s m a k o n z e n t r a t  
k o nnte eine leicht w e l l i g e  S t r u k t u r  des A n s c h n i t t e s  f e s t g e s t e l l t  
werden, d ie einen sehr f l e i s c h i g e n  E i n d r u c k  verm i t t e l t e .

Der G e ruch wi e s  k e i n e  s i g n i f i k a n t e n  U n t e r s c h i e d e  auf. Die B e w e r ­
tung d i f f e r i e r t  zw i s c h e n  d e m  h ö c h s t e n  un d  n i e d r i g s t e n  W e r t  n ur 
u m  0, 2  Punkte.

Der Ge s c h m a c k  d er Probe m i t  P l a s m a k o n z e n t r a t  w u r d e  am b e s t e n  

eingestuft.

Die B e u r t e i l u n g  d er K o n s i s t e n z  w a r  etwas u n e i n h e i t l i c h ,  d a  e i ­
nige P r üfer die sehr stark f l e i s c h i g e  K o n s i s t e n z  sehr g u t  b e ­
w e r teten, andere diese jedo c h  als n i c h t  typ i s c h  für einen 
F l e i s c h k ä s e  ansahen. T r o t z d e m  b l i e b  d i e  P r o b e  m i t  d e r  P l a s m a ­
k o n z e n t r a t z u g a b e  g l e i c h  h o c h  b e w e r t e t  w i e  d ie M u s t e r  m i t  50- 
bzw. 1 0 0 - p r o z e n t i g e m  W a s s e r e r s a t z  d u r c h  Plasma.
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2^_Lebei:wurst

Das A u s s e h e n  w u r d e  u m s o  b e s s e r  b e u r t e i l t ,  je h ö h e r  d er P l a s m a ­
zusatz war. Die P r o b e n  h a t t e n  d ie g l e i c h e  Farbe, j e doch b e w i r k ­
te die B l u t p l a s m a z u g a b e  eine h o m o g e n e r e  Struktur, d ie o f f e n ­
s i c h t l i c h  b e v o r z u g t  wurde.

Der G e r u c h  d er P r o b e  m i t  50 % B l u t p l a s m a  w u r d e  am b e s t e n  b e u r ­
teilt.

A u c h  in b e z u g  a uf d e n  G e s c h m a c k  d o m i n i e r t e  d i e  P r o b e  m i t  Zugabe 
v on 50 % B l u t p l a s m a  eindeutig.

H i n s i c h t l i c h  d er K o n s i s t e n z  w a r  e b e n f a l l s  ei n e  d e u t l i c h e  B e v o r ­
zugung d e r  W u r s t  m i t  50 % B l u t p l a s m a  f e s t zustellen. D i e  Zugabe 
v o n  100 % B l u t p l a s m a  bzw. B l u t p l a s m a k o n z e n t r a t  v e r ä n d e r t e  die 
typ i s c h e  K o n s i s t e n z  d e r  L e b e r w u r s t  in Ric h t u n g  B r ü h w u r s t ,  d.h. 
di e  K o n s i s t e n z  w u r d e  f e ster u n d  d ie S t r u k t u r  k r ü m e l i g  trocken.

3^ _ K o c h S c h i n k e n

Das S c h n i t t b i l d  d er S c h i n k e n  m i t  d en h ö h e r e n  Z u g a b e n  v o n  B l u t ­
p l a s m a  w u r d e  w e g e n  d er t r o c k e n e r e n  O b e r f l ä c h e  b e s s e r  bewertet. 
Aus d i e s e m  G r u n d e  w u r d e  die P robe m i t  d e m  B l u t p l a s m a k o n z e n t r a t  
a b s o l u t  am b e s t e n  beurteilt.

A u s s e r d e m  k o n n t e  m i t  s t e i g e n d e r  B l u t p l a s m a k o n z e n t r a t i o n  eine 
V e r b e s s e r u n g  d e r  G e r u c h s q u a l i t ä t  f e s t g e s t e l l t  werden.

Der G e s c h m a c k  d er P r o b e  m i t  50 % B l u t p l a s m a z u s a t z  w u r d e  am h ö c h ­
sten b e w ertet, jedoch nu r  u m  0, 1  P u n k t e  b e s s e r  als d i e j e n i g e  m i t  
Konzentrat. De u t l i c h  a b g e f a l l e n  w a r  d a g e g e n  di e  Nullprobe.

Die K o n s i s t e n z  des Sc h i n k e n s  m i t  e i n e m  B l u t p l a s m a z u s a t z  v o n  50% 
w u r d e  w i e d e r u m  am b e s t e n  beurte i l t ;  d ie W e r t e  a ller P r o b e n  la­
g e n  jedoch sehr nahe b e i e i nander.

- 9-

B iut'Zusammenfassend kann gesagt werden, dass der Einsatz von  ̂^
plasma oder Plasmakonzentrat in einwandfreier Qualität bei

• n derHerstellung von Brüh- und Kochwurst sowie Kochschinken in 
Praxis möglich ist. Anhand der durchgeführten Tastversuche 
stellte es sich heraus, dass bei Fleischkäse ein hundertpr°
zentiger Ersatz des Schüttungswassers durch Plasmakonzen,trat

e i n  h e r v o r r a g e n d e s  E n d p r o d u k t  ergab. B ei L e b e r w u r s t  sollte 
Zusa t z m e n g e  auf G r u n d  d er s e n s o r i s c h e n  P r ü f u n g  n i c h t  über 
liegen, w e n n  d ie ü b r i g e  Re z e p t u r  k e i n e  V e r ä n d e r u n g  erfährt- 
Die B l u t p l a s m a k o n z e n t r a t i o n  k ö nnte e v e n t u e l l  e r h ö h t  werden/ 
w e n n  a n dere E i w e i s s t r ä g e r  (wie z.B. M i lcheiweiss) reduzier1 2 3 
w e r d e n .

die
5 0 4 5

las'
Die H e r s t e l l u n g  v on K o c h s c h i n k e n  m i t  B l u t p l a s m a  bzw. Blutp 
m a k o n z e n t r a t  ergab, b e s o n d e r s  im le t z t e r e n  Fall, e in ausge '
netes Produkt. Au c h  bei Zusatz v o n  P l a s m a k o n z e n t r a t  b lie^ 
S c h i n k e n  saftig, w as o f f e n s i c h t l i c h  d e m  g e r i n g e r e n  Kochvet 
zuz u s c h r e i b e n  war.

det
lust
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