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Kontinuierliche Prozesse fiir fleischbasierte Lebensmittelsysteme
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In Deutschland gehéren Wurstwaren (Briih-, Roh- und Kochwirste) mit einem Anteil von
70 % zu den am haufigsten konsumierten Fleischerzeugnissen. Sowohl wert- als auch
mengenmalig sind sie damit das groBte Segment des Fleischmarktes bzw. der
fleischverarbeitenden Industrie. Kostensteigerungen fiir Energie und Rohmaterialien sowie
Verpackungsmaterialien und Logistik haben in den vergangenen Jahren bei den
Unternehmen der deutschen Fleischwarenindustrie zu empfindlichen Ertragseinbul3en
geftihrt. Eine effiziente, groRRtechnische Herstellung von Fleischwaren ist daher eine
Voraussetzung, um die stetig steigende Nachfrage der Verbraucher nach preiswerten, aber
zugleich qualitativ hochwertigen Produkten zu befriedigen.

Uberraschenderweise finden in diesem Bereich noch relativ viele klassische, im Batchbetrieb
operierende Verfahren ihre Anwendung. Diese Verfahren zeichnen sich zwar durch eine gute
Prozessflihrungsflexibilitdt aus, gefdhrden aber aufgrund der mit dem Betrieb verbundenen
energetischen, hygienischen und personellen Kosten zunehmend die Wirtschaftlichkeit der
Unternehmen. Die konsequente Entwicklung und EinfiUhrung kontinuierlicher Prozesse
kénnte KMUs daher einen erheblichen Wettbewerbsvorteil bieten.

In diesem Vortrag werden am Beispiel der Unit Operation ,Zerkleinerung” erste Erfolge in der
Entwicklung kontinuierlicher Prozesse zur Herstellung von fleischbasierten Lebensmitteln
vorgestellt. Im Vordergrund steht dabei die Weiterentwicklung der seit circa 15 Jahren
bekannten und damit noch relativ jungen Fillwolftechnologie, die zunehmend die
traditionelle Kuttertechnik komplementiert. Flllwdélfe sind Fillmaschinen mit vorgeschalteter
Wolftechnik (Feinzerkleinerung von Fleisch), die sich im Gegensatz zum traditionellen Kutter
(Mischen und Zerkleinern von Fleisch) durch eine kontinuierliche Verfahrensfihrung und
hohe Wirkungsgrade auszeichnen. Jedoch wird die Flllwolftechnologie zurzeit hauptsachlich
zur Rohwurstherstellung eingesetzt. Im Zuge der industriellen Verbreitung der
Fullwolftechnologie besteht jedoch ein grof3es Interesse an einem breiteren Einsatz des
Fullwolfes. Daraus entstand ein 30-monatiges Forschungsprojekt in Kooperation mit der
Industrie, im dem die Nutzung des Fullwolfs fir ein erweitertes Produktspektrum untersucht
wurde. Folgende Fragenstellungen wurden bearbeitet: (1) Unter welchen
verfahrenstechnischen Bedingungen muss der Prozess betrieben werden, um gewlinschte
Fleischwarenstrukturen bei minimalem Energieverbrauch zu erzeugen? (2) Welche
maschinenbaulichen Veranderungen sind notwendig, um eine Feinstdispergierung, die zur
Herstellung von Brihwirsten notwendig ist, zu erzielen?

Es werden die wichtigsten Ergebnisse dieses Projektes, die basierend auf den obigen
Fragestellungen erarbeitet wurden, vorgestellt: (1) Reduzierter Energieverbrauch bei der
Rohwurstherstellung durch Verwendung ungefrorenen Rohmaterials, (2) Erzeugung feinerer
Strukturen mit dem bestehenden Fillwolfsystem durch Verldngerung der Verweilzeiten, (3)
Erzeugung feiner  Brihwurststrukturen  durch Nachschalten eines  Zahnkranz-
dispergiersystems, (4) Eisfreie Erzeugung von Brihwirsten durch kontinuierliches
Zudosieren von Lake.

AbschlieRend werden in einem Ausblick mogliche weitere Unit Operations im
Fleischwarenbereich diskutiert, die sich fir die Umstellung auf eine kontinuierliche
Betriebsweise eignen kdnnten.
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Forschungsschwerpunkte

- Biophysikalische Betrachtungen zum molekularen, nanoskaligen, kolloidalen und
makroskopischen hierarchischen Strukturaufbau von Lebensmittelsystemen

- Herstellung und Charakterisierung neuartiger kolloidaler und nanostrukturierter
Tragersysteme zur Einbringung funktioneller Komponenten wie z.B. Konservierungs-
stoffe, Antioxidantien, Farbstoffe, Aromastoffe und Enzyme in Lebensmittel

- Mechanistische Untersuchungen zu Wirkprinzipien aktiver Komponenten in komplexen
Matrizen, insbesondere hochproteinhaltigen Lebensmitteln

- Prozessorientierte Untersuchungen zur Strukturgebung in Fleischwaren mittels
kontinuierlicher Verarbeitungsprozesse
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