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Ausgangssituation: 
 
Jedes Jahr fallen etwa 150 Mio. Liter Schlacht-
tierblut in Deutschland an. Derzeit wird nur ein 
geringer Teil für die Herstellung von Lebensmit-
teln (20 %) oder in der Tierernährung eingesetzt, 
obwohl Blut technologisch und physiologisch 
wertvolle Proteine enthält. Besonders die funkti-
onellen Eigenschaften der Plasmaproteine sind 
aus technologischer Sicht von Interesse.  
 
Blut und Blutplasma bieten Mikroorganismen 
günstige Wachstumsbedingungen, so dass inak-
zeptable Gesamtkeimzahlen über 106 koloniebil-
dende Einheiten (KbE)/ml bereits bei extrem kurz 
und vorschriftsmäßig kühl gelagerten Produkten 
überschritten werden können. Die hygienische 
Unbedenklichkeit muss bei einer Nutzung ge-
währleistet sein. Eine Anwendung zur Entkei-
mung von Blut wurde bisher im wissenschaftli-
chen Schrifttum und in der Patentliteratur nicht 
beschrieben. 
 
Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, ein 
Verfahren zur Reduzierung der Keimzahlen in 
Blut und Blutfraktionen zu entwickeln. Die ge-

wünschten, und in der Weiterverarbeitung zu 
Produkten benötigten, funktionellen Eigenschaf-
ten insbesondere der wertvollen Blutproteine, 
sollten hierbei möglichst weitestgehend erhalten 
bleiben. Die Implementierung sollte am Beispiel 
von Fleischerzeugnissen erfolgen. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Es konnte nachgewiesen werden, dass durch ei-
ne Behandlung mittels gepulster elektrischer 
Felder (PEF) eine Reduzierung der Gesamtkeim-
zahl sowie verschiedener potentiell pathogener 
Mikroorganismen um mehrere Zehnerpotenzen 
möglich war. Als wesentlicher Einflussparameter 
wurde der spezifische Energieeintrag identifi-
ziert. Die Ergebnisse zeigen, dass bei einem 
Energieeintrag von 75 kJ/kg bei gramnegativen 
Mikroorganismen eine Reduzierung der Keimzahl 
um 3 Zehnerpotenzen erfolgt. Ab einem Ener-
gieeintrag von 125 kJ/kg wird sowohl bei gram-
positiven als auch bei gramnegativen Mikroorga-
nismen eine Inaktivierung von mindestens 5 
Zehnerpotenzen erreicht. Die Intensität der Be-
handlung hat einen Einfluss auf die physikali-
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schen und technologisch-funktionellen Eigen-
schaften. Der Energieeintrag von 75 kJ/kg be-
wirkt eine Abnahme der Denaturierungsent-
halphie um 19 % bei Vollblut bzw. 14 % bei 
Plasma. Die Festigkeit des durch die Proteinver-
netzung gebildeten Gels ist bei Vollblut um ca. 
30 % verringert, bei Plasma verringert sich die 
Gelfestigkeit um etwa 11 %. Die effektive Vis-
kosität nimmt bei Vollblut in Abhängigkeit von 
der Behandlungsintensität zu, bei Plasma sind 
keine signifikanten Änderungen der Fließeigen-
schaften festzustellen.  
 
Darüber hinaus wurde der Einfluss der Geome-
trie der Behandlungszellen (kolinear, koaxial, 
Ringpsalt) sowie der Feldstärke (5 bis 15 kV/cm) 
bei einem Energieeintrag von 35 bis 166 kJ/kg 
untersucht. Der Einsatz einer kolinearen Elektro-
dengeometrie führte zur höchsten Behandlungs-
effizienz. In Bezug auf die Feldstärke wurde eine 
Verringerung des Energiebedarfs bei einer Erhö-
hung der Feldstärke beobachtet. Die als geeignet 
identifizierten Behandlungsparameter von Voll-
blut konnten auf die Behandlung von Plasma 
übertragen werden. Die Lagerdauer von Plasma 
bei einer Lagertemperatur von 4°C kann in Ab-
hängigkeit von der Behandlungsintensität um 
mindestens 4 Tage verlängert werden, ohne die 
Gesamtkeimzahl von 106 KbE/ml zu überschrei-
ten.  
 
Ziel der Implementierung war es, aus PEF-
behandeltem und somit keimreduziertem und 
länger haltbarem Vollblut bzw. Blutplasma ein 
Fleischerzeugnis herzustellen, das in den wich-
tigsten Produktmerkmalen dem Standard aus na-
tivem Blut bzw. nativem Plasma gleichwertig ist. 
Die funktionellen Eigenschaften des Blutes und 
Blutplasmas wurden zwar in Abhängigkeit von 
der gewählten Behandlungsintensität teilweise 
beeinträchtigt, aber eine Weiterverarbeitung von 
behandeltem Blut bzw. Plasma in Fleischerzeug-
nissen war ohne Einschränkung der technologi-
schen Wirkung möglich. PEF-behandeltes Blut-
plasma kann bis zu 7 % (bezogen auf die 
Gesamtmenge der Rezeptur) dem Brühwurstbrät 
zugesetzt werden, ohne dass es zu sensorischen 
oder technologischen Abweichungen kommt. 
Das innerhalb des Vorhabens entwickelte Ver-
fahren kann somit zur industriellen Aufarbeitung 
von Schlachttierblut eingesetzt werden. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Die im Projekt erarbeiteten und getesteten Pro-
zessparameter für Vollblut und Plasma ermögli-

chen es, die Produktsicherheit von Schlachttier-
blut bzw. dessen Fraktionen zu erhöhen. Die 
Anwendung des Verfahrens der gepulsten 
elektrischen Felder ermöglicht eine deutliche Re-
duzierung der Gesamtkeimzahl. Das am Beispiel 
von Fleischerzeugnissen dargestellte innovative 
Konzept der nachhaltigen Nutzung tierischer 
Rohstoffe trägt zu einer verbesserten Leistungs- 
und Wettbewerbsfähigkeit bei. Darüber hinaus 
können weitere Nutzungsmöglichkeiten zur Her-
stellung von Convenience-Produkten oder als 
Proteinquelle entwickelt werden. Verglichen mit 
einem Schweinepreis im Bereich von ca. 1,30 
€/kg (Handelsklasse E, Januar 2011) und einem 
Fleischpreis im Bereich von 1,45 - 2,65 €/kg 
liegt der derzeitige Wert des Schlachttierblutes 
mit ca. 5 ct/l und der des Blutplasmas mit 15 
ct/l auch bei zusätzlichen Kosten von ca. 1,2 
ct/l deutlich niedriger. Bei einer Einsatzmenge im 
Bereich von 3 - 7 % ermöglicht dies eine deutli-
che Reduktion der Rohwarenkosten und damit 
der Wertschöpfung vor allem auch bei kleinen 
und mittelständischen Unternehmen der 
Fleischwirtschaft.  
 
In Deutschland werden jährlich ca. 7 Mio t 
Fleisch erzeugt, aus denen etwa 1,4 Mio t 
Fleischwaren erzeugt werden. Der Umsatz der 
Fleischwirtschaft beträgt ca. 30,5 Mrd. €, der 
der 214 Schlachtstätten 10,3 Mrd. €/p.a. Auf 
die überwiegend mittelständisch geprägten Be-
triebe der Fleischverarbeitung (94 % der 1.014 
Betriebe haben einen Umsatz < 50 Mio. €) ent-
fallen 17,7 Mrd. € bei einer Beschäftigtenzahl 
von 83.230.  
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