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Ausgangssituation:

Eigelb enthalt wichtige physiologisch wirksame
Bestandteile. Neben der Verwendung als Voll-
Eigelb wird zunehmend die Extraktion einzelner
Eigelbbestandteile (v. a. Livetine und Lecithine)
kommerziell betrieben. Dabei ist es als wirt-
schaftliches Problem anzusehen, dass bei der
gegenwartigen Prozessflihrung verschiedene
Branchen jeweils nur eine einzelne Komponente
erfassen. Ein Grol3teil der weiteren Inhaltsstoffe
fallt als Extraktionsrlickstand an, der vernichtet
oder bestenfalls als Tierfutter verwendet wird.
Effizienz und Wirtschaftlichkeit lieRen sich also
dadurch steigern, dass aus dem Rohstoff nicht
nur eine Komponente separiert oder genutzt
wird, sondern maéglichst alle wertvollen Bestand-
teile gewonnen werden, um dadurch mit mini-
malem Einsatz eine maximale Ausbeute zu erzie-
len.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, ein
kostenglinstiges, nicht arbeitsintensives Verfah-
ren zu entwickeln, mit dem die drei Hauptfrakti-
onen des Eigelbs (LDL, Livetine, Granula) ge-
trennt werden kdénnen. Das Vorhaben baute auf
Ergebnissen des IGF-Vorhabens AiF 14259 N
auf, in dem es erstmals gelungen war,

beim Einfrieren von Eigelb die unerwiinschte
Gelbildung zu vermeiden und in dem es gelun-
gen war, die Basis zu legen, um gefriergetrock-
nete Produkte unter vollem Erhalt der typischen
technofunktionellen und biologischen Eigen-
schaften herzustellen.

Forschungsergebnis:

Durch Zusatz von Carboxymethylcellulose zum
Eigelbplasma ist es gelungen, bei der Zentrifuga-
tion die Zentrifugalbeschleunigung im Techni-
kumsmal3stab auf 2.800 x g zu erniedrigen, um
dabei LDL von den Livetinen zu trennen. Bisher
waren daflr mindestens 10.000 x g notwendig.
Etablierte kontinuierlich arbeitende Zentrifugen,
wie sie in der Milchindustrie verwendet werden,
bendtigen deutlich geringere Zentrifugalbe-
schleunigungen. Mit dem entwickelten Verfah-
ren ist eine Abtrennung in drei Eigelbfraktionen
aus pasteurisiertem Eigelb bei niedrigen Umdre-
hungszahlen maéglich. Alle drei Fraktionen behal-
ten weitgehend ihre technologische und biologi-
sche Funktionalitat.
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Durch die Ubertragung der im Technikum ge-
wonnenen Ergebnisse auf kontinuierlich arbei-
tende Zentrifugen, die im industriellen MaRstab
verwendet werden, ist das neu entwickelte
Zentrifugationsverfahren grof3technisch einsetz-
bar.

Ein gefriergetrocknetes, fast farbloses Livetin-
Praparat liegt vor. Durch die Abtrennung der
restlichen Eigelbmatrix erweitern sich die
Einsatzmdglichkeiten fir Immunglobuline, die in
der Livetinfraktion enthalten sind, wesentlich.
Fir die Livetinfraktion konnte ein optimales Va-
kuum-Trocknungsverfahren entwickelt werden.
LDL und Granula liegen nun ebenfalls als gefrier-
getrocknetes Pulver vor. Die Temperatur-
Viskositats-Abhangigkeiten fir die nativen und
gefriergetrockneten Fraktionen wurden als opti-
mal ermittelt. Es hat sich keine Notwendigkeit
ergeben, den bewahrten, friher von uns entwi-
ckelten Gefriertrocknungsprozess zu variieren.
Die Fraktionen Livetine, LDL und Granula wur-
den anhand der klassischen Parameter, wie Tro-
ckenmasse, Fett-, Protein- und Restfeuchtege-
halt sowie ELISA (Livetine), charakterisiert. Im
Lebensmittelmodell ,Mayonnaise” bewies disso-
ziierte Granula ihre Eignung als Emulgator.

Die Untersuchungen der Konformationséanderung
der Eigelbproteine durch FT-IR fihrten zu Ergeb-
nissen, die die technofunktionelle Eigenschaften
der Eigelbfraktionen mit einer neuen Methodik
beschreibbar machen. Diese spektroskopische
Analysenmethode verursacht wenig Kosten bei
der Durchfihrung der Analyse und stellt eine
Methode zur Qualitdtsbestimmung fir Eigelbpro-
teine dar. ELISA-Messungen des IgY und FT-IR-
Messungen korrelieren in den Ergebnissen.
Durch Weiterentwicklung der HPLC-Analytik
wurden aulRerdem die Phospholipide des Eigelbs
genauer charakterisiert.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Ca. 9.000 Betriebe in Deutschland produzieren
etwa 800.000 t Eier jahrlich. 31 % der Schalen-
eier werden mittlerweile in der Eiproduktenin-
dustrie verarbeitet. In Deutschland arbeiten ca.
200 zugelassene Eiproduktenhersteller, die zu Uber
50 % zu den kleinen und mittelstandischen Unter-
nehmen (KMU) zahlen. Die Gesamtmenge an Ei-
produkten, die pro Jahr in Deutschland hergestellt
werden, liegt bei ca. 250.000 t. 1998 waren im
Sektor Eier und Eiprodukte in der Europai-
schen Union (in Lege-, Verpackungs- und Weiter-
verarbeitungsbetrieben) unmittelbar etwa 90.000
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Menschen beschéftigt.

Durch den Fokus auf die zahlreichen physiologisch
aktiven und technologisch relevanten Eigelbin-
haltsstoffe erhalt dieses wertvolle Lebensmittel ei-
ne neue Bedeutung fir KMU. Die Produktpalette
der Produzenten kann durch die innovative Ent-
wicklung von technologisch und biologisch hoch-
funktionellen Praparaten erweitert werden. Durch
den schonenden und &konomischen Umgang mit
dem Rohstoff Eigelb ist gewahrleistet, dass neue
Produkte wettbewerbsfahig angeboten werden
kénnen. Eine Steigerung der Leistungs- und Wett-
bewerbsfahigkeit der Branche wird durch eine brei-
te Verwendung der Eigelbfraktionen in Lebensmit-
teln, Kosmetika und ggf. auch in Arzneimitteln
mdoglich.

Durch hochtourige Becherzentrifugen konnte das
Eigelb schon lange in Fraktionen getrennt werden.
Erst durch eine Adaption der Trennbedingungen
auf kontinuierlich arbeitende Zentrifugen ist nun-
mehr eine kostenglinstige wirtschaftliche Tren-
nung der drei Eigelbfraktionen gelungen. Die Ei-
gelbproteine behalten bei diesem Trennprozess
ihre nativen Eigenschaften. Dadurch sind alle Frak-
tionen fir spezielle Anwendungen einsetzbar, zum
Teil sind fir die einzelnen Fraktionen zuséatzliche
Umsétze zu erzielen.
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Der Schlussbericht ist fiir die interessierte Of-
fentlichkeit bei der Forschungsstelle abzurufen.
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