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(54) Title: METHOD FOR PRODUCING CAVIAR OR A CAVIAR-LIKE PRODUCT FROM LIVING, MATURE EGGS OF FISH

OR CRUSTACEANS, AND PRODUCTS OF THIS KIND

(54) Bezeichnung: VERFAHREN, DAS DER HERSTELLUNG VON KAVIAR ODER EINEM KAVIARAHNLICHEM PRODUKT
AUS LEBENDEN, REIFEN EIERN VON FISCHEN ODER KREBSTIEREN DIENT, UND SOLCHE PRODUKTE

(57) Abstract: The harvesting of caviar from living sturgeons, and caviar-like prod-
ucts from living fish or living crustaceans is particularly sustainable, and also highly
efficient economically. In the prior art, the living, mature eggs are treated with cal-
cium cations, thereby enzymatically forming a structurally strengthened egg integu-
ment. In the method according to the invention, the living, mature eggs, which in fish
and crustaceans have three or more layers in the egg integument, are brought into
contact in a potassium exposutre step in a solution of deionized water and potassium
cations, wherein the potassium cation concentration and the water temperature have
no adverse effect on the living eggs. The eggs form a new stabilization layer (SS) in
the egg integument by means of continuous electrical depolarization. Said stabiliza-
tion layer is elastic, and gives the caviar or caviar-like product a new texture and a
new behavior in further use. Potassium cations as an applied technical auxiliary sub-
stance are not contained in the end product. A supplementary treatment with calcium
cations is possible. The products that can be produced according to the invention
have a particularly long shelf life, and can even be frozen without loss of quality.

(57) Zusammenfassung: Die Gewinnung von Kaviar vom lebenden Stér und kavi-
ardhnlichen Produkten von lebenden Fischen oder lebenden Krebstieren ist beson-
ders nachhaltig und auch 6konomisch hocheffizient. Im Stand der Technik werden
die lebenden, reifen Eier mit Calciumkationen behandelt und bilden dadurch enzy-
matisch eine strukturell verfestigte Eihiille aus. Bei dem erfindungsgeméfBen Verfah-
ren werden die lebenden, reifen Eier, die bei Fischen und Krebstieren drei oder mehr
Schichten in der Eihiille aufweisen, in einem Kalium-Expositionsschritt in einer L6-
sung aus entionisiertem Wasser und Kaliumkationen in Kontakt gebracht, wobei die
Kaliumkationenkonzentration und die Wassertemperatur keinen schidigenden Ein-
fluss auf die lebenden Eier haben. Die Eier bilden durch
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Veroffentlicht:

—  mit internationalem Recherchenbericht (Artikel 21 Absatz
3)

verstetigte elektrische Depolarisation eine neue Stabilisierungsschicht (SS) in der Eihiille aus. Diese ist elastisch und verleiht dem Kaviar
oder kaviardhnlichen Produkt eine neue Textur und ein neues Verhalten bei der Weiterverwendung. Kaliumkationen als eingesetzter
technischer Hilfsstoff sind nicht im Endprodukt enthalten. Eine erginzende Behandlung mit Calciumkationen ist méglich. Die mit der
Erfindung herstellbaren Produkte sind besonders lange haltbar und kénnen sogar ohne Qualitatsverlust eingefroren werden.



