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Forschungsziel

Bei rund 60 % aller deutschen Fleischerzeugnissen wird wahrend des Herstellungsprozesses eine Behandlung
mit Rauch durchgefiihrt. Dabei werden entscheidende sensorische Qualitatsattribute, wie Farbe, Geruch, Ge-
schmack und Textur, aber auch technofunktionelle Wirkungen, wie Festigkeit und Haftung der Wursthdiille,
durch das Rauchern erzielt. Wiener Wiirstchen erlangen beispielsweise durch die Behandlung mit Rauch einen
wirzigen Geschmack und Geruch und eine charakteristische, leicht braunlich bis golden Farbe. Rauchern tragt
zur Haltbarkeit der Behandlung der behandelten Fleischerzeugnisse bei, da sowohl Protein- und Lipidoxidatio-
nen als auch mikrobielles Wachstum gehemmt werden. Rauchern ist daher ein unverzichtbares Verfahren, um
eine Vielfalt an qualitativ hochwertigen Fleischerzeugnissen herzustellen.

Rauch wird durch den thermischen Abbau der im Holz enthaltenen Polymere, wie Cellulose, Hemicellulose und
Lignin, gebildet. Rauch ist ein komplexes Multiphasensystem, das aus einer Gasphase mit fllichtigen Kompo-
nenten besteht, in der Feststoffpartikel aus Harzen, Asche, RuB und Teer sowie kondensierten Fliissigpartikeln
dispergiert sind. In Deutschland wird Rauch technisch meist tiber speziell dafiir konstruierte Apparate, den sog.
Raucherzeugern, bereitgestellt.
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Vorwiegend kommen in der Praxis drei Raucherzeugungsverfahren zum Einsatz:

1. Beim Glimmrauchverfahren wird das Rauchermaterial —in Deutschland meist Buche — verschwelt, d. h. das
Rauchermaterial wird unvollsténdig bei reduzierter Luftzufuhr und Utblicherweise Verbrennungstempera-
turen von bis zu 700 °C pyrolysiert. Eingesetzt werden Holzschnitzel bzw. Spane.

2. Beim Reiberauchverfahren wird die Oberflache des Rauchmaterials — in der Regel ein Buchenvierkantholz
— hydraulisch gegen ein rotierendes Reiberad gepresst, so dass aufgrund von Friktion eine Pyrolyse bei
Temperaturen von ca. 400 °C einsetzt.

3. Beim Dampfrauchverfahren, das insbesondere fiir geraucherte Briihwirstchen genutzt wird, werden Holz-
spane mit Gberhitztem Niederdruckdampf (ca. 0,5 bar) bei c. 380-420 °C pyrolysiert.

In industriellen Prozessen werden alle drei Raucherzeugungsverfahren verwendet, wobei das Glimmrauchver-
fahren aufgrund seines breiten Einsatzspektrums vor allem von kleinen und mittelstandischen Unternehmen
(KMU) praferiert wird.

Trotz der groBen Bedeutung des Raucherprozesses ist eine zielgerichtete Erzeugung von Rauch derzeit nicht
moglich, da der Rauch in den derzeit verwendeten Glimmraucherzeugern unter konstanten Anlageparametern
ohne Regelung erzeugt wird. Ein regelbares Glimmrauchsystem kdnnte aber Rauch erzeugen, der flexibel mit
Erhitzungs- und Trocknungsschritten in Kochrdaucherkammern kombiniert werden kénnte, um eine Vielfalt an
Fleischerzeugnissen mit unterschiedlichen technofunktionellen und spezifischen Qualitatsattributen (bei-
spielsweise Farbe, Aroma, Textur, Hiillenfestigkeit) herzustellen.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, unter Verwendung eines neukonstruierten Forschungsraucherzeugers auf
Basis eines Glimmraucherzeugers, der eine gezielte Variation des Pyrolysebedingungen ermdglicht, Untersu-
chungen zur Zusammensetzung und zu den physikochemischen Eigenschaften des erzeugten Rauchs durchzu-
fiihren. Dessen sensorische Wirkung hinsichtlich Geschmack, Geruch, Aussehen und Textur in Fleischerzeug-
nissen soll am Beispiel von Wiener Wiirstchen bestimmt werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

Mit einem Jahresumsatz von rund 38 Mrd. € (2017) gehort die fleischverarbeitende Industrie zu den wichtig-
sten Teilbranchen der deutschen Lebensmittelindustrie und erwirtschaftete rund 24 % des Gesamtumsatzes
der Branche. Die Herstellung qualitativ hochwertiger und vor allem international wettbewerbsfahiger Pro-
dukte ist aufgrund des starken Exportanteils der Fleischwarenindustrie insbesondere fir kleine und mittelstan-
dige Unternehmen von hoher Bedeutung. So wurden 2017 rund 173.000 t Schweine- und 35.000 t Rindflei-
scherzeugnisse exportiert. Kontinuierliche Produkt- und Verfahrensinnovationen sind ein zentrales Element
der Wettbewerbsfahigkeit der Unternehmen. Rund 60 % aller deutschen Fleischwaren werden derzeit mit
Rauch behandelt, so dass die angestrebten neuen verfahrenstechnischen Ansatze zur Verbesserung der Qua-
litat gerducherter Fleischerzeugnisse von hoher wirtschaftlicher Bedeutung sind.

Die Ergebnisse werden fleischwarenproduzierende Unternehmen in die Lage versetzen, die gesamte Breite der
geraucherten Fleischwarenprodukte in einer einzigen Anlage zu erzeugen. Es konnen neben einer effizienten
Behandlung derzeit bereits auf dem Markt befindlicher Produkte mit einer minimierten Belastung an polycyc-
lischen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) entwickelt und vermarktet werden. Ferner werden auch an-
dere Segmente der Lebensmittelindustrie von den Ergebnissen profitieren, da auch verschiedene Kase oder
Fische und Tofu mit Rauch behandelt werden; im Segment der Fleischwarenanaloga auf pflanzlicher oder mi-
krobieller Basis wird der Einsatz von Raucherverfahren ebenfalls bereits erprobt bzw. praktiziert.

Es ist darliber hinaus zu erwarten, dass das Vorhaben zu neuen Gestaltungsrichtlinien flir Anlagenhersteller
bzgl. der Konstruktion regelbarer Raucherzeugungsanlagen mit kombinierter Kochraucherkammer fiihren
wird. Die Entwicklung einer neuen Rauchertechnik tragt folglich auch zur Wettbewerbsfahigkeit dieses Indust-
riesektors bei.
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