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be, Blu

i i i ivei lle, die bislang in der Bundesrepublik
futg t der Schlachttiere ist eine wertvolle EiveiBque ’

g Chland zur menschlichen Erndhrung nur unzuieichen3r9§2Egzzeygzgecei:zadéz?eiegird25rgsg-
Vo de Blutplasma n . ¢ g ]
satz nu: Ei?tbzutal“t:ﬁrﬁfgiggﬁtﬁizuzﬁiszen ung nur unter Kenntllchmachung "mit Blutelwelﬁ"'t
?iau t Warl I;SU;:Tgen wurde das Schlachttierblut vorviegend technisch vervendet (Futtermit-
e 5 . :
Ungemittel, pharmazeutische Industrie usw. ).
%it i ten Mengen nunmehr verschiedenen
§ e, i Blutplasma und Blutserum in begrenz ;
Méls°her2eigzgs:Z§f§Ene ;eﬁntlichmachung zugesetzt werden, vodurch e}ni'bﬁsieigi:uizzngeiii_
“Jles als Nghrungsmiffél 24 etwapten ist. Allerdingse’ bereitei eine mogiichs e
" des Blutes beim Schlachten noch Schwierigkeiten.
S&T i lutplasma und Trockenblutplas-
Yirg Frage der Verwendung von Frischblutp enb
?3 5 1eiiihﬁﬁi8533§222392e§?§htet? Weiterhin wurden experlmentelluFiaggn ge; gualéyﬁziﬁrhal-
“Pg ei der H'teegbnservierung von Blutwurst als Vollkonserve gepruft- t? _elM.gr g"ltngg
hﬁra Ung) vonlBiut die Menge an verfiigbaren Pokelstoffen (Nltrlg, Ni rg oig rl ;zi gntenzi
n Vor lobin) steht, werden 1insbes ere -
a bstoff (Haemoglobil 5
::r erhitggzzeglcihii;tagozitt£2rbgi der Blutschwartenmasse Farbve?anderUHQZﬂ von Eragnrg;n—
qd 5 Taun bj Suhw zbgaun beobachtet. Neben Untersuchungen zur Mlnderun% ieser Far nerstel-
le. "398 werden Vorschllige unterbreitet, wie Blut in mglichst hoben Zusatzaengen zav Hers
Bl:t Yon Blutigrszrund T?erfutter guter Qualitat vervendet und wie die Lagerstabilitat v
wurstkonserven verbessert werden kann.
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10 5 . : Sl

ﬂwog il Slaughtered animals contains valuable proteing, wvhich lS_TSSdth fg; ;nggfégiently

Mnoduman food in the Federal Republic of Germany. Besides the.utl izakl n_tt ks BE:

Drnd Sausages blood plasma was used very rarely as the addition wvas peng deh bce nd

Fop UZ S only ;nd then with the label "with blood protein". Most of the oo as been use

®ds, ertilizers and in the pharmaceutical industry.

Mbds Jan”ary 1, 1978 bloodplasma and serum are alloved in limited qigntit;zsoénb§§53312

ncts Withoué labelling. We expect that this will improve the uti 123 ig . Sl Lie
‘8a The problem, however, is the hygienic preparation of blood during e s g

Uds

i : |
%e r::u??°“t the utilization of fresh and dried bloodplasma will be reported together vith
& :

potd 8 about the shelflife and quality of blood sausage products after_e:ceszigi hzat
lhxtu 1Zation. There have been changes in colour to brown or blgck in the rin anbl 30 o
Mtritz Uring excessive heating of blood sausage PFOdUCtSi ggrlngdt:iti§E;n?SOZneqSZl vi
Jdi i Nitrate i al quantities the ratio of hamoglobln an : .
aboutei 3bout the ieézczizn og these colour changes will be discussed. We vill also report
11? Maximal amounts of blood in sausages and animal feed and improvements in the
€ of canned blood sausage products.
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Utilisation du sang, du plasma sanguin et du sérum sanguin comme aliments
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Le sang des carcasses est une source de protide précieuse qui jusqu'ici était utilisé
insuffisamment pour la nutrition humaine dans la République Fédérale d'Allemagne. gin
l'exception de 1'utilisation du sang pour des produits comme le boudin noir plasma sanguits
avait été utilisé trés rare, parce que l'adjonction n'était permise qu'aux certains pfs 8!
de viande et seulement sous le marquage "avec protide sanguin"., A part cela le sang'd? ues
casses avait été utilisé surtout matériellement (aliments pour animaux, engrais chimid
industrie pharmaceutique).

e
Depuis 1.1. 1978 plasma sanguin et sérum sanguin peuvent Btre ajoindris en quantités 1
tées dans les produits de viande Sans marquage par quoi on peut expecter une meilleurei
utilisation du sang comme aliments. Néanmoins une extraction du sang 4@ 1l'abattage auss
sterilisé que possible procure encore des difficultés.

On rapporte sur des examens en ce qui concerne la question de l'utilisation du plasmé
sanguin frais et sec pour des produits de viande. De plus, on a verifié experimeﬂte1 m
des questions de maintien qualitatif & la conservation de la chaleur du boudin noir ?00—
conserve. Comme pendant le saumurage du sang la quantité des matiéres de saumurage d}sg n
nibles (nitrite, nitrate) sont en disproportion avec le contenu présent en hémoglobln
peut observer spécialement aux produits comme le boudin noir chauffés intensément des .
changements de couleur. Hors des examens concernants la diminution de tels changementscuﬂn
couleur des propositions pour l'utilisation du sang en quantités élévées pour la pro gorﬂ
du boudin noir et des aliments pour animaux d'une bonne qualité et comme on peut améll

la stabilité du stockage de telles conserves seront présentés.

ement

O mpuMeHeHMN KDOBU, KDOBAHO! ILJASMH I KDPOBgHOTO CEpyMa B KAuecTBe NPONYKTa MATAHEA
Kapn Taupnep m Axuv CTHGUHT

BynnecancraasT fop GmediwdopuyHr, Kymsmcax, demepaTuBHAA pecIyCmIEA Te pMaruz .

«a O/
KpoBp yOO{HOTO CKOTA ABJIAETCS NEHHHM NCTOYHIKOM GEJKOB, KOTODHII B EeﬂepaTMBHogoggog§T2
Ke T'epvaHum MO CuX IOP B HEZOCTATOUYHOM KOJAYECTBE VCTIONB30BAIC I quOBeqeoMMeHHﬂao
HUA, BOMHMO DOOaBJIeHUs KPOBY K KDOBAHHM KOJGACHHM UBZEJAAM KPOBAHAA ILIA3Ma H?I Msﬂemgg,
OYCHBb DENKO IIOTOMY, 4TO €€ HNOOaBJIEeHHA IOIyCKAJMCH TOJIBKO, K OIpe e JIc HHHM MHCHJ%a o ocH
U TOJBKO WG C yKasgHueMm "C HoCaBieHNMeM KpoBAHHX GenxoB". KpoBb yGoiiHOTO cgoeﬁﬁﬂ, B
HOM IpUMEHANACH IJA TeXHMYSCKUX Liese# ( M3TOTOBJEHHNE KODMOBHX CPEICTB I IO pKoﬂﬂqecT
dapmaniesTuxe). C I-ro gHBapa 1978 roma paspemacTcs HOGABIEHME B OTDAHMYEHHHX ey
KDOBAHOH HNa3MH I KPOBAHOT'O CepyMa K Da3AMYHHM MACHHM U3IeJMAM 6e3 0CcOoGOTO YKH
B CBASK C YeM ORUIAETCH Jydiee UCIONB30BIHUC KDOBA B KAYECTBE MpOIyKTa HHTaHgOM c0C™0
Ho Tpyaso moKa mOMYWMTH KPOBB B IPOLECCE yOOS CKOTA B BO3MOXHO GOJEe CTEPUTE
SHAY, k 2 o B
B HacTosme# padoTe HCCJENOBAJCH BOMPOC HOGABJEHUA CBeXefi M CymeHHOX KDOBSAHOM nﬂﬁg
K MACHEM H3TE/MAM. KpoMe TOTO NPOBEPSNOCH COXPAHEHME KAUeCTBA KDPOBSHOH KOHO&%H{ ak
KOHCCDBUDOBAHIN HATDEBOM B IDONECCE U3TOTOBJEHUA CTEDPUIM30BAHHHX KOHCEDBOB. ?é 2
B mpoiecce ConeHUS (KpaCHeHWUA) KPOBM KOAXIECTBO IPUMEHAEMHX IJLA COJEHMA Beueﬁ (peMonn
(HATPUT, HUTPAT) HE COOTBETCTBYET TAHHOMY COJEDPKAHIO KpacsuleTo BeleCTBa KPOB 1
OMH), TO TV CHUJBHO HATPEBAEMHX KDOBAHHX KOJGACHHX WM3IeJmit HAOMONAnTCH nsmeHeeBoPO'
[IB€Ta KPOB;HHX BEWECTB OT KODHYHEBO-KPACHOT'O Yepe3 KODUYHEBH:: 10 qepno-xopmqgmaﬁﬂﬂ
AccnemoBaMICHh BOBMOMHOCTH CHIIXEHUA OTUX M3MEHEHU{ IBeTa. IIpenyoXeHH IOyTH IIOB i
KOoJr4ecTBa KPOBU, LOOABJAEMOM K KPOBSHOH# Koxbace U K KOPMOBHM CpeNCTBaM, a Ta
MyTH yAy4YWeHUS CTAOWNBHOCTM YPAHEHNA KDPOBAHHX KONGACHHX KOHCEDBOB.

e
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Aus leitun

nS“”Serer Erde sterben alljahrlich Millionen von Kindern und Erwachsenen an Untererndhrung.
_%Sondere fehlt es an EiweiBnahrung. Zum Kampf gegen diesen Hungertod und mit dem Ziel

Bh Zukiinftigen Ernahrung der sich zahlenmdBig stindig vergroBernden Weltbevolkerung sucht

; Yielerorts nach neuen EiweiBquellen. Internationale Organisationen, Institutionen und For-
qu; Tn allen Kulturstaaten versuchen bisher noch ungenutzte EiweiBreservoirs wie &eefesalgen
- P11 oder synthetische EiweiBe aus Derivaten von Erddl, Kohle, Holz usw. der tierischen

! Menschlichen Ernihrung nutzbar zu machen.

eZﬁnbetracht des weltweiten EiweiBdefizits und des enormen Aufwandes an-Forscthg%mitteTn ?st
qUN:Verantwortlich, wenn gerade in den Kulturstaaten seit Jahrzehnten eine natirliche Eiweif3-
dag E? fir die Ernihrung beinahe ungenutzt bleibt, und nicht'se1ten sogaf verg?udét werde, ?
TWeip des Schlachttierblutes. Blut enthdlt fast ebensoviel hochwertiges EiweiB wie Fleisch.

haurde deshalb auch als "fliissiges Fleisch" bezeichnet. Bei einer B]gtme?ge von lo 1 pro

b5 '03 1 pro Schwein und 2 1 pro Kalb ergibt sich fir das Jahr.1976 eine 1? der Bundesrepu-
BUtschiand anfallende Gesamtblutmenge von ca. 140 Mill, Liter. Im gleichen Jahr lag der
°Pf-Verbrauch fiir Fleisch bei 83 kg. Vom EiweiBgehalt her gesehen konnte demnach die Ge-

: lWtmenge bei voller Nutzung fiir die menschliche Erndhrung fast dem Fleischverzehr von
LR

2 Z“Sam
0 Mensetzung von Blut, Blutplasma und Blutserum
bele zeigt die mittlere Zusammensetzung vOn Blut und Plasma (14, 20, 23).

rO‘K
Samtb

Menschen gleichgestellt werden.

?;#Eod) ?;?Zzga)
hoyine)  (oig) (Fresn) firieg™™

% % A
(w;iz‘t) 80,5 79,2 90,8 7,0
thes
(F:ELE‘“) 17,8 18,5 745 72,0
(fat) 0,1 0,1 0,1 1,0
(ggiziges+ 0,9 1:0 1,2 2053

hle
(ca”boahydrate, Mineralstoffe, Antikoagulate
Ydrate, minerals, anticoagulant)
Oa
S £
Bei s besteht dabei zu ca. 55 % aus Globulinen und zu ca. 45 % aus Albuminen (5, 13, 20)
r\. $ 5 Ly .
%SOI‘Schem Serum liegt aufgrund des Fehlens von Fibrinogen der EiweiBgehalt um 0,3 bis 0,4 %
%bEi n1edriger (7, 15)., Von groBer Bedeutung sind auch die Lipide des Blutes, weil es sich

’

dep Struktur]ipide handelt, die fiir das Gehirn von essentieller Bedeutun? sind, Aufgrund
9en Aminosiurenbilanz ist das Blut und damit auch das Plasma in ernahrungsphysiolo-

QUnSti
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gischer Sicht dem bindegewebseiweiBRfreien FleischeiweiB (BEFFE) ebenbiirtig (15). Blut whm
loo g EiweiB einen hdheren Gehalt an essentiellen Aminosiuren auf als Fleisch, wobei M

und Isoleucin die limitierenden Aminosauren sind (65 22)

3. Gewinnung und Haltbarkeit it

s op
Zur optimalen Nutzung des Blutes ist eine hygienische Gewinnung dringend notwendig. e ¢

sten hinsichtlich einer moglichst keimarmen Entblutung hat sich das geschlossene SyzteT
ben (3, 11). Der Keimgehalt von herkdmmlich gewonnenem Blut betrigt in der Regel 10 bf
Keime pro g (9, 11, 14, 17). HEINZ (11) konnte feststellen, daB die Kontamination Ungef:wf
gleichen Teilen auf nicht entkeimte Hautstellen und eine nichtentkeimte Entblutungsappar ﬂ
zurilickzufihren ist. Er kommt daher zu dem SchluB, daB nur durch geschlossene Entblut””g

Keimzahl nur unwesentlich gesenkt werden kann. Eine Verbesserung ist nur moglich, wennMuw
Ent

die Einstichstelle gereinigt und sterilisiert (z. B. durch Abflammen) als auch die :
e]at1 W

apparatur desinfiziert bzw. sterilisiert wird. Unter diesen Bedingungen kann ein r
armes Blut gewonnen werden (11). Allerdings ist eine hygienische Blutgewinnung noch 1mm€m
Schwierigkeiten verbunden, da eine einwandfreie Reinigung der Einstichstelle besonders t“W
Schwein kurzzeitig kaum moglich ist. Andererseits muB die Zeit zwischen Betaubung und ke’

A vl druc
(Blutentzug) so kurz wie moglich gehalten werden, um ein unnotiges Ansteigen des glutd’ el

und dadurch entstehende, petechiale Blutungen im Schinken, Kotelettstrang etc. zu Verh

in
er’’
Durch eine Separierung des Blutes kdnnen die Keimzahlen in der Regel um 70 bis 90 %V

werden (11, 14).-Bei der Separation von mit gerinnungshemmenden Mitteln versetztem p1ut Jof
bis zu 65 % Plasma und 35 % Blutkdrperchen-Konzentrat (Dickblut), bei der Zentr1fugat1SBWH
Serum (defibriniertes Blut) dagegen nur bis zu 59 % Plasma gewonnen werden (4, 7). ~ INZA
soll moglichst frisch separiert werden, um Hamolysevorgédnge einzuschranken (11, 14) . twg’
(11) konnte nachweisen, daB es durch die Unterdruckwirkung bei der geschlossenen Entb udﬁ
keinen vermehrten Hamolysevorgangen kommt. Aus hygienischen Grinden empfiehlt es sichs
Blut vor der Separation herunterzukiihlen.

Da Blutplasma wegen des teilweise hohen Ausgangskeimgehaltes und wegen der giinstige’ mcw
bagc
notwendig. Allgemein wird fiir Frischblutplasma die Haltbarkeit mit ca. 5 Tagen bei 4 l
geben (1, 11, 12, 13). Durch Zugabe von NaCl kann die Haltbarkeit verldangert werden (17

: kv g
Haltbarmachung liber einen ldngeren Zeitraum wird vor allem das Gefrieren und die Troczu %h
i

§

an

tumsbedingungen fiir Mikroorganismen leicht verderblich ist, sind Verfahren zur Halt

gewandt, Als Gefriermethode hat sich allgemein das Gefrieren mittels wa1zengefr1€'"er
beneis" durchgesetzt. Bei der Trocknung sind schonende Verfahren (2% "BL, Spru‘htrock”“ng
Walzentrocknung) anzuwenden, um méglichst die hitzeempfindlichen Inhaltsstoffe nicht ,
zu schadigen, NW
Den bei der Trocknung und Lagerung von Trockenblutplasma entstehenden Geruch besch'"e1 WP
(14) als "cerealienartig", wahrend RATCLIFF und BROCKS (21) 1hn als “fischig” betracht
Autoren sehen den Grund in der Oxydation der Lipide. BOHL (2) konnte nachweisen, da

- : - - at
satz von Antioxydantien (Butylhydroxyanisol, Dihydrodthoxytrimethylcholin) die oxyd o7
- A eha
kel™
!

dur eﬂw

geschrankt werden kann, wogegen Hamoglobin die Autoxydation der Fette forderte.

trocknetem Trockenblutplasma wurden bis zu 3,5 x 104 Keime pro g gefunden (14). Der on
zusam” e
um Nasfw
of
11f55t of!
g wied?

setzte sich vor allem aus Streptokokken, Mikrokokken und aeroben Sporenbildnern
forme Keime konnten in keinem Fall gefunden werden. - Durch Zusatz von Ammoniak
der Trocknungkann der Keimgehalt reduziert werden. Ammoniak ist als technischer
zusehen und bedarf daher keiner ausdriicklichen Zulassung, da er bei der Trocknun
weicht,
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Fleischerzeugnisse

4,
Ul 81t

———

n
ey Gegenwart wird das Blut vor allem fiir Kochwirste, daneben auch fiir andere Fleischerzeug-

Nis
S¢ eingesetzt.

8lutwirste (z. B. Blutwurst, Rotwurst, Blutmagen)

2
3lLebEPWUrste (zur Tonung des Brdtes)

i i Einfarbung von Brédten bei Brihwurst und bei der Herstellung von Pasteten (z. B. Mosaik-
A Pastete)

; B. fiir imitierte Wildschweinpaste-

fii 5 . !
Ur die Ausbildung von Oberziigen bei Fleischeinlagen (z.

'e) oder auch als Tauchmassen fiir bestimmte Spezialitaten.

n : . -
den beschriebenen Erzeugnissen wird das Blut meist in frischem Zustand oder auch geptkelt

v
Qr‘wen det

il
1.1, Qualitdtsprobleme bei der Herstellung von Blutwurst-Vollkonserven

Bes
. ist haufig eine Farbverdnderung der Blutgrund-

“S;nten51Ver Erhitzung von B]utwurstkonserven”
dry ZU dunkelbraunen bis schwarzbraunen Farbtonen zu beobacht
_'PUngen bedeuten eine erhebliche Einschrankung im GenuBwert, denn der Verbraucher bewertet
HiT]gem91nen das Fehlen der von frischer Blutwurst gewohnten roten Farbe der Blutgrundmasse

Isch, welche Faktoren der Blutbehandlung und der Herstellungstechnolo-
stig beeinflussen kdnnen.

en. Diese unansehnlichen Ver-

A Es wurde geprift,
Und welche Bestandteile der Blutwurst die Farbe ungin

Diq , .
gehgr””d1egende Ursache mangelnder Hitzestabilitat der Blutwurstfarbe ist im hohen Farbstoff-
%ga]t des Blutes zu suchen. Muskelfleisch enthdlt pro Gramm etwa 1 bis 4 mg Farbstoff, Blut
3
98N etwa 100 bis 140 mg. Dem steht gegeniiber,

Urst 1.
bei der {blichen Verwendung von Nitritpokelsalz
den anderen Wurstarten (Brihwurst 1,8 -

daB die Dosierung von Pokelstoffen zu Blut-
(NPS) wegen der Begrenzung durch den

Z .
30 jeSchmack auf 1,6 - 1,8 % niedriger ist als bel
Sa]z“ Rohwurst 2,8 - 3,0 %). Der Pokelstoffgehalt der reze
Menge reicht daher theoretisch hgchstens aus, um die Farbstoffmenge eines Blutzusatzes von

ftyy
tas S bis 1o % zum Brat umzurdten. Tatsdchlich werden auch bei Rezepturen mit lo % Blutan-

sche Grenze des Farbumschlages zu unerwinsch-
15 %.

pturiiblich zugesetzten Nitritpdkel-

FSE]te” Farbprobleme angetroffen. Die kriti
arben in intensiver erhitzten Konserven Tiegt etwa bei

Eip
e , . .
de beacht1iche Rolle bei der Bildung der Blutwurstfarbe spielt weiterhin der Sauerstoffgehalt

S B . .
8ing ]Utes und seine Wirkung auf den Blutfarbstoff und auf die Pokelstoffe,
farbr ¢ der Fleischwiirste - immer eine Misch-

Der Farbeindruck

Blutmasse st - dhnlich wie beim Muskelfarbstof

e e . e
Qrg“)aus moglichen Farbverbindungen. An das Himoglobin-Molekiil
t das hellrote Oxy-Hamoglobin, eine erwiinschte Farbverbindung, die bei mdBig erhitzten,

Pig

C ety ’ !

in hen Blutwiirsten (800 p 850C) an der hell- bis dunkelroten Farbe beteiligt ist. Bei der
er Sauerstoff in erheb-

ens i . g .
e Ven Hitzeeinwirkung der Konservenherstellung oxydiert jedoch d

hEm o
diq Umfang das Hamoglobin zu dem unerwiinschten braunen Met-Hamochr
bindemassen. Hoher Sauerstoff-

locker angelagerter Sauerstoff

omogen und es entstehen

dy .
geha]tnkmbra“”% bis schwarzbraunen Farbtone hocherhitzter Blut
des Blutes ist demnach bei Blut zu Frischwurst erwlinscht, bei intensiverer Erhitzung je-

dOCh
v . .e . .
&ip On Nachtei], Offensichtlich steht auBerdem von dem im Pokelsalz enthaltenen Nitrit nur

B, gE?renzter Teil zur Umrdtung zur Verfigung, weil die Hauptmenge ebenfalls durch den im
o . :
Mo Osten Luftsauerstoff zu Nitrat oxydiert wird.
a g . .
ro N unwirksam und bedirfen erst der zeitaufwendigen Reduktion
°rganismen.

Nitratsalze aber sind als Pokelstoff
durch denitrifizierende

Wurg ; .
Wig € daher experimentell untersucht, ob durch Zusdtze reduzierend wirkender Substanzen,

r GenuBsduren, z. B. Citronensdure,

SCoprp s k :
b‘”SBUre und Natriumascorbat und verschiedene
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die oxydierende Wirkung des Sauerstoffes aufgehoben oder zumindest gemindert werden kan Jor”
. . : ; r
Zusdtze dieser lebensmittelrechtlich zuldssigen Reduktionsmittel erfolgten teils bel deng
U

pokelung des Blutes mit oder ohne Pokelsalz, teils erst bei der eigentlichen Bratberel WN'
Eine eindeutige Verbesserung der Pokelfarbe war mit diesen Zusdtzen nicht zu erzielen: { 1W
terhin wurde gepriift, ob dem Blut der darin geloste Luftsauerstoff durch Evakuieren unte’ pol
tensiver Bewegung (Vakuumkutter) teilweise entzogen werden kann. Dabei wurde dem Blut ge

zeitig der Pokelstoff zugesetzt, Eine sichere Verbesserung der Blutwurstfarbe war auch NHWW
diesem Wege nicht erzielbar. Wahrscheinlich ist der GroBteil des Sauerstoffes so fest ame
globin-Molekiil gebunden, daB er durch physikalische Methoden nicht ausreichend zu entfem

st
o

: iV

Offensichtlich bleibt somit als wesentliche MaBnahme zur Verbesserung der Farbe intens? Jor’
n

hitzter Blutwurst in erster Linie der Verdnderung des ungiinstigen Verhdltnisses zw15Che i

dam’
handenem Blutfarbstoff und dem Pokelstoffangebot, um den Anteil des "umgeroteten" nd des

farbstabilen Nitroso-Hamochromogens an der Blutwurstfarbe zu erhdhen, Bei einer Pdke]ung
Blutes mit Salpeter ist es zwar moglich, unter Beachtung der gesetzlichen Vorschriftem 198
Blut hohere Mengen an Pokelstoff zuzugeben als bei Verwendung von Nitritpokelsalz. pie t”
ter-Pokelung des Blutes erfordert jedoch mindest 3 bis 4 Tage bei Temperaturen von mind®
bis +8°C. Hohere Temperaturen beschleunigen zwar den ProzeB, sie sind jedoch hygienischﬂﬂe
denklich. Die Ergebnisse dieser Versuche waren nicht einheitlich. In der Mehrzahl der it
fehlten offensichtlich ausreichend denitrifizierende Mikroorganismen oder sie kamen zu

in die Togarithmische Phase der Entwicklung. AuBerdem ist bei einer Zufallsbeimpfung 1mmum
die konkurrierende Flora zu beachten, so daB ein solches Verfahren unsicher bleibt U”d Ji
zu standardisieren ist. - Untersuchungen mit Salpeterpokelung und Zusdtzen von demtr1f
renden Mikrokokken als Starterkulturen, wie sie heute kommerziell bei Rohwurstreifund
dung finden, erbrachten ebenfalls nicht immer reproduzierbare Ergebnisse. e
Auch die Aufbewahrungsdauer und -bedingungen des Blutes vor der Verarbeitung sowie de’ i
punkt der Zugabe und der Menge der Pokelstoffe sind offensichtlich von Einfluf auf diEFVN'
bildung. Reihenversuche ergaben, daB es giinstiger ist, das Blut nicht am Schlachttad Zuewf
arbeiten, sondern es ein bis zwei Tage zu lagern. Bei Vorhandensein von Kiihlriumen mit ;tw
raturen bis zu +2°C kann dabei das Blut ohne Salzzusatz gelagert werden. Allerdings bra%er
umfangreiche Vergleichsversuche, bei denen das gleiche Blut ohne Nitritpokelsalz (NPS)OEW
mit 1 %, 1,5 % oder 2 % NPS 2 Tage gekiih1t bevorratet wurde sich hiufig widersprechenderv
gebnisse. Teils zeigten die ungesalzenen, teils die vorgesalzenen Blutchargen bessere j”
bildung. Im allgemeinen bewdhrte sich eine Vorsalzung mit 1 % NPS, wobei die Restmend® bg
insgesamt 1,6 bis 1,8 % NPS betragenden Salzmenge zur Pokelung der Fleischeinlagen bz« . gef
der Endfertigung zugegeben wurden. Pokelsalzzusdtze iiber 2 %, wie sie in der Praxis be’ -hV
Salzung des Blutes ohne prédzise Gewichtskontrolle vorkommen, zerstdren die Farbe. Offen:d w
Tich wirkt der Kochsalzanteil (NaCl) des NPS oxydationsfordernd und dadurch farbzersto %Nw
Vergleichsversuchen, bei denen dem Blut wihrend der Bevorratung Zusatze zwischen 1 und eﬁx
(ansteigend) bzw. nur 1 % NaCl und ansteigend die entsprechenden Mengen an Reinnitrit Zutsw
ben wurden, lieBen iiberzeugend erkennen,daB 1. das NaCl die Farbe zerstort und daB 2¢ "

gendem Nitritanteil mehr Blutfarbstoff umrotet. ba—
o
erd

Grundsdtzlich sollten nur Blutgemische von moglichst vielen verschiedenen Schweinen V¢ roB®
tet werden. Wir fanden unter Schlachtschweinen gleichen Alters und GrdBe uberraschendg

Unterschiede im Farbstoffgehalt und auch im OZ-Sattigungsgrad des Blutes, L’
e
Zusdatze von Milch, gedinsteter Zwiebel sowie von feinzerkleinerten Innereien, wie L“ng’wﬂs
e
ber, Milz, Pansen und Euter verdndern die Farbe von Blutwurst ungiinstig. Insbesonder® f
sich Lunge als stark farbmindernd. Auch verschiedene gemahlene Naturgewiirze (Majorans

3 ; . - 3 i
Piment, Koriander) beeinflussen die Farbe negativ. Extraktgewiirze wiesen diese Nacht® erwg

5
auf. Durch Zusdtze von Briihe oder Plasma konnte bei Blutwurstkonserven eine Farbverbes
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&frbverdUnnung Aufhellung) beobachtet werden. Auch der Entzug eines Teiles der Blutkorper-
¢ 2 "

-en aus dem zu verarbeitenden Blut und die damit verbundene Verminderung des Farbstoffes er-

i :
L Jute Ergebnisse, wobei beispielsweise von 20 % Blut lo % als Vollblut und lo % separiert

s
Plasma zugesetzt werden.

fe g .
b e Versuche auBerdem zeigten, wird die Farbe der Blutwurstkonserven stark vom Erhitzungs-

& : s
g bestimmt. In wiarmegangsginstigen Dosenformaten wurde immer eine bessere Farbe und

3 . : : & ’
m;bha]tUng beobachtet als nach Erhitzungen zu gleichem F-Wert in weniger giinstigen Dosenfor-
S

iz ?en Versuchen wurden Dosen bei +20°C gelagert und nach 1 bis 4 Jahren sensorisch geprift.
0561 Wurde vielfach schon nach 1 bis 2 Jahren eine Verbesserung der Farbe der Blutmasse be-

Achtet, h der Herstellung dunkelbraune Grundfarben auf-
WieSEn’
braUn b

Bei vielen Versuchschargen, die nac
trat im Verlaufe der Lagerung zunehmend eine Aufhellung der Grundfarbe nach rotlich-
S rot auf. Dies galt besonders fiir Braunfarbung durch
UtzusétZEH von 15 - 20 %, Zusdtzen von Vollmilch oder Milchpulver, feinzerkleinerter Zwie-

Zusatzen von Ascorbinsdure, Bei man-

intensive Hitzeeinwirkung, nach

8
QN; VorSalzmengen von mehr als 2 % Nitritptkelsalz und
w_aft vorgepskelten Fleischeinlagen traten (besonders bei
r1ertem Pokelsalzanteil) im Verlaufe der Lagerung Farbveranderungen nach grau- bis griinlich-
aurot

auf,

fettverminderter Blutwurst mit re-
9

s : ,
GeSChmackSaroma flachte bei mehrjahriger Lagerung ab, war aber bei Verwendung frischer Aus-

a x
ngsmat6r1a1ien relativ lange recht ansprechend. Bei 5 Jahre und lédnger gelagerter Blutwurst

¢
m : : : ?
fckte frisch verarbeiter Speck nicht ranzig, aber etwas alt, teilweise auch in den Randbe-

ﬁ;??e? "metallisch". Bei Verarbeitung von iiberlagertem Speck konnte bereits nach Jahresfrist
g 2tatsabfa11 ermittelt werden. Das gilt auch fiir iberlagerte Schwarten.

B]Ut‘ Plasma und Serum ; :

mmziasma und Blutserum durften bis 1959 noch ohne besondere Kennt11chm2chu:9 bei Koch- und
nhri:ESte” bis max. lo % verwendet werden. Seit 1959 hatte dagegen der Gesetzgeber vor?e-

e en, daB Blutplasma (in flissiger oder getrockneter Form) nur noch unter Deklaration

Da aber der Hersteller beispielsweise bei einer Her-
Wiener Wiirstchen) nur alter-

"Uhwiirsten verwendet werden durfte.
ung von Brihwurstprodukten (wie Mortadella, Luncheon Meat,

A ey : 474 2
Mg e Moglichkeit hatte, entweder Phosphat oder aufgeschlossenes Milcheiweifl oder Blut
: chnologisch wirksamere Phosphat oder

Steyy

m "
MUC B Kenntlichmachung zu verwenden, zog er das te
Clweip dem Blutplasma vor. So kam es, daB zwar die Verwendung von Blutplasma gesetzlich

N

hLZUbt war, dieses aber "offiziell"fast nie eingesetzt wurde. 5 | .
Sthe Reihe von Autoren weist auf die Bedeutung und die gute VerarbeTtungﬁfah1gke1t von fri-
h&hsc:?d getrocknetem Blutplasma hin (3, 4, 5, 10, 14, 18). An F1e1scr.1kaseT Lebfrwurst T
dup, Tnken wurde der EinfluB von fliissigem Plasma untersucht.(3?. Bei Fleischkdse konnte

(1 5 ;00 %igen Ersatz der Wasserschiittung durch Plasma (4.% E1we1§) bzw. P1asmak?nzentrat'
ke”, * EiweiB) die besten Qualitdten in sensorischer Hinsicht erzielt werden. Bei Kochschin-

Wy - p < " -
Lep "de ebenfalls durch Ersatz der Spritzlake durch Plasma eine Verbesserung erreicht. Bei

r . B
dig Wurst sol1te die Zusatzmenge je nach Briihverlust nicht zu hoch gewdhlt werden, da sonst
Nsisteny in Richtung Briihwurst verdndert wird. Von einem Vorbriihverlust von 32 % empfeh-
Plas]e Autoren 50 % durch Plasma zu ersetzen. Hohere Zugabemengen sind muglich, wean man das
Mma 2
Bej ;
] .
¢4 % Herstellung von Dosenwiirstchen wurde Trockenblutplasma (1,5 %, 3 % und 4,5 %) im Ver-
Die Chargen mit Plasma hatten das hdchste

in gekochter Form verwendet.

“asSe %u Milch- und HiihnereiweiB eingesetzt (1o). :
e.rblnd den Kochverlusten nicht so eindeutig war. - Bei zer-

p ‘he konnte durch Zugabe von Trockenblut-
135ma

Uungsvermogen, wahrend dies bei

P 3 9
tem Rindfleisch in Formstiicken (Wasserzusatz 15 %) ;
(3 %) der Gewichtsverlust beim Erhitzen (Kerntemperatur 80 c)

von 32,8 % ohne Zusatz
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1us”
auf 23,8 % gesenkt werden. Einen deutlichen EinfluB auf die Verringerung des Gemchtsver ﬂﬁ
h e1n€9
(1ro¥
kenblutplasma entsprechend verdiinnt) lo % nicht lbersteigen, um sensorische Bee1nf1u55ung

wurde zwischen 0 bis 2 % Zugabe festgestellt, wdhrend hohere Zugabemengen nur noc
ge Verbesserung brachten (5). - Allgemein sollte die Zugabemenge von fliissigem Plasmé

zu verhindern.

4,1.3. Blutkorperchenkonzentrat (Dickblut)

- ‘luti
Beim Zentrifugieren des Blutes erhdlt man neben dem Plasma als zweites Produkt das D1Ckby

auch Blutkorperchenkonzentrat genannt., Es besteht aus 66 % Wasser, 33 % EiweiB und aus ;ﬂ
Salzen (7). In Anbetracht der Tatsache, daB sich beim Zentrifugieren im Dickblut ei
der Keime ansammelt, ist bei der Verarbeitung darauf besonders Riicksicht zu nehmen. o
Blutwurstrezepturen bekannt, bei denen Dickblut Verwendung findet. Aus Dickblut durch
se hergestellte Hamoglobin-Losungen werden teilweise Briihwiirsten zur Verbesserung der .
zugesetzt, obwohl dies in der Bundesrepublik Deutschland noch nicht erlaubt ist. In aiest
Richtung sind auch Verfahren zur Gewinnung von Farbstoffen entwickelt und patentiert Wor
um Fleischerzeugnissen zur Stabilisierung der Farbe zugesetzt werden zu konnen. ziel
Zusatzes fleischeigener Farbstoffe ist es auch, die angestrebte Reduzierung von Pdke]st

wie Nitrit und Nitrat zu unterstiitzen (30).

4,2, Futtermittel :
gS

Ein GroBteil des Schlachttierblutes wird fiir die Tiererndahrung genutzt., Der hohe ef”ahwqﬁ
physiologische Wert, vor allem der Gehalt der essentiellen Aminosduren, macht Blut und 1t
produkte zu einem wichtigen EiweiBerganzungsfutter, Heute kommen im wesentlichen Frisc
Kochblut, Blutsilage und Blutmehl fiir die Tiererndhrung infrage (28). - Die Verweﬂd“ng
Frischblut als Futtermittel ist problematisch, da Blut vor allem in der warmen Jahfesze
schnell verdirbt. Ein Absatzmarkt ist aber die Tierfeinkostindustrie, wo Blut zusammen

it

de’
Fleisch und anderen Zusdtzen zu Futterkonserven verarbeitet wird, wobei aber aufng“d
wiré

leichteren Handhabung hier vielfach Blutmehl und auch Trockenblutplasma verarbeitet or
Der Nachteil von Kochblut (erhitztem Blut) ist der hohe Wassergehalt von ca. 75 %, der g
infektionen begiinstigt und auBerdem zu hohen Transportkosten fiihrt. Blutsilage wird he:r
stellt, indem Blut durch Sdure auf einen pH-Wert von 4,0 eingestellt und damit die Ha]w
keit verldangert wird. ﬂ
Die groBte Bedeutung in der Tiererndhrung hat das Blutmehl. Durch den geringen WaSSerg1 wﬂ
von 5 bis lo % (EiweiBgehalt 80 - 85 %) ergibt sich eine lange Haltbarkeit und Lagerfa da

u ’
In der Regel wird das Blut mittels Dampf koaguliert, mit einem Dekanter vorentw'as<€rt el

n
schlieBend getrocknet (8). Zur Trocknung sollten moglichst schonende Verfahren angew? (1%

en
den, um eine weitestgehende Erhaltung des Nahrwertes und der Verdaulichkeit zu erhalt

5. Zukiinftige Verwendungsmoglichkeiten

; . - uc
Schlachttierblut, insbesondere Schweineblut, wird in der Bundesrepublik Deutschland 2 ref
terhin zu Blutwurstprodukten verarbeitet. Doch ist dieser Nutzungsanteil mengenméﬁig
denn Blutwurst stellt nur einen relativ kleinen Teil der gesamten Fleischerzeugniss®

) ar
Einer weitergehenden origindren Nutzung des Blutes als Lebensmittel stehen der hohe F

g
gehalt und der strenge Eigengeschmack im Wege. Man bemiiht sich deshalb vielerorts, durcddwy
farbung und sonstige Behandlungen méglichst neutrale BluteiweiB-Produkte zu gewiﬂ”e”

den verschiedensten Nahrungsmitteln zuzusetzen. ”t

um f
Hinsichtlich der Verwendungsmdglichkeiten von Blut in Form von Blutplasma und Blutser it ¢

in der Bundesrepublik Deutschland neuerdings eine entscheidende Wandlung eingetrete”'aem
Neufassung der "Fleischverordnung" hat der Gesetzgeber die Moglichkeit geschaffen, a? o pe’

1. 1. 1978 bestimmten Fleischerzeugnissen Blutplasma, Blutserum und Trockenb]utp]asma
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9%
b’
b
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NZten Mengen ohne Kenntlichmachung zuzusetzen,und zwar:
2
‘\Eiilg__¥tp1asma und Blutserum sowie im Verh@ltnis von 1

Eliiﬂi in Mengen von lo % (bezogen auf die verwendete Fleisch-
steten und Rouladen aller Er-

lo aufgeschwemmtes Trockenblut-

und Fettmenge) allen Briih-

;%15392 und brihwurstartigen Erzeugnissen einschlieBlich Pa
"CZungsstufen sowie zu frischer Bratwurst.

Trocke%]utp]asma darf als Trockenpulver bis zu 2 % nur Erzeugnissen zugesetzt werden, die

d .
Urch Erhitzen auf eine Kerntemperatur von mindestens 80°C in
d zwar allen Brihwursterzeugnissen, so-

luftdicht verschlossenen Pak-

k

?ﬂgen oder Behaltnissen haltbar gemacht werdenj un
"le aych Leberwurst, Leberpasteten, Lebercremes und -parfaits, Wild- und Gef]Uge]pasteten,
S .

OWie Schmalzfleisch, Gulasch, Fleischrouladen, Fleischklopsen und anniichen 2agx% E13c8

<{Zeugnissen, Fleischfiillungen, Frikassee und Ragout.

it
d”‘-‘Sen neugeschaffenen Verwendungsmoglichkeiten diirfte zukiinftig ein etwas groBerer Teil

SCh]aChtherb]utes sur menschlichen Erndhrung genutzt werden konnen.

9
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