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Ausgangssituation:

Verfahren auf Basis der seit ca. 15 Jahren
bekannten und damit noch relativ jungen
Fallwolftechnologie verbreiten sich zunehmend
am Markt und komplementieren die traditionelle
Kuttertechnik. Fullwélfe 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. Zum gegenwartigen Zeitpunkt wird
der Fullwolf hauptsachlich zur Herstellung von
grobdispergierten Rohwiirsten verwendet.
Aufgrund der industriellen Verbreitung der
Fallwolftechnologie besteht aber ein grolRes
Interesse an einem breiten Einsatz des
Fallwolfes fir das gesamte Produktsortiment der
Fleischerzeugnisse. Dabei muss eine effiziente,
groRtechnische Herstellung von Wurstwaren
gewahrleistet werden, um die stetig steigende
Nachfrage der Verbraucher nach preiswerten,
aber zugleich qualitativ hochwertigen Produkten
zu befriedigen.

Wahrend sich bisher die Produktion aus-
schlieRlich auf die Herstellung von Rohwirsten
konzentriert, wurde im vorliegenden Forschungs-
vorhaben der Einsatz dieser Technologie in
Hinblick auf die Herstellung von Brihwirsten

mit  unterschiedlichen  Dispergierungsgraden
untersucht. Um die Anwendung der Fillwolf-
technologie auf die Herstellung von Brihwirsten
zu erweitern, musste geklart werden, welche
maschinenbaulichen Verédnderungen notwendig
sind, um eine Feinstdispergierung zu erzielen.
Um diese Frage zu beantworten, war es Ziel des
Forschungsvorhabens, ein grundlegendes Ver-
standnis der gebildeten Strukturen der gefertig-
ten Fleischwaren als Funktion der maschinen-
technischen Gestaltung des Apparates und der
verfahrenstechnischen Parameter zu entwickeln.

Forschungsergebnis:

Im ersten Teil des Forschungsvorhabens
bezogen sich die Versuche auf grundlegende
Zusammenhéange bei der Rohwurstherstellung.
Grobdispergierte Fleischmassen, hergestellt im
Fallwolf mit einer typischen Rohwurstformu-
lierung, wiesen auch bei héheren Rohmaterial-
temperaturen keine qualitativen Unterschiede
auf. Anderungen in der Fetttemperatur fiihrten
zu keiner negativen Beeinflussung der Produkte.
Infolgedessen ergab sich bei Verwendung
hoherer Fetttemperaturen fiir schnittfeste Roh-
wirste, die mit dem Wolfschneidsatz hergestellt
wurden, ein bis zu 25 % geringerer Energie-
bedarf. Das reduziert wirkende Drehmoment
kann sich zudem auf die Lebensdauer der
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Bauteile des Fillwolfes und der Schneidsatze
positiv auswirken, da von einer weniger starken
Abnutzung ausgegangen werden kann. Somit
lassen sich mit der Fullwolftechnologie durch
einfache Variation der Rohmaterialtemperaturen
die Herstellungskosten von Rohwirsten deutlich
reduzieren.

Mit dem bestehenden Fillwolfsystem war es
durch Variation der Betriebsparameter maglich,
die Dispergierungsgrade innerhalb einer Band-
breite stufenlos einzustellen. Bei geringen Volu-
menstromen und hohen Messerdrehzahlen kon-
nten bereits relativ feindispergierte Strukturen
erzeugt werden. Mit ansteigendem Volumen-
strom und abnehmender Messerdrehzahl nahm
der Dispergierungsgrad zusehends ab. Somit
entstanden Strukturen, wie sie fir grobdisper-
gierte Produkte Ublich sind. Fir die industrielle
Herstellung feindispergierter Fleischerzeugnisse
ist jedoch die Integration von Zerkleinerungs-
werkzeugen mit hoheren Scherkraften not-
wendig.

Mit Hilfe einer zuséatzlichen Feindispergiereinheit
konnten in der Zerkleinerungszone, die durch
zwei Zahnkranz-Rotor-Statorelemente gebildet
wird, wesentlich hohere Schneidkrafte als im
bestehenden Fullwolfsystem erzeugt werden.
Der volumenspezifische Energieeintrag lag fir
den Feindispergierer mehr als das Zehnfache
Uber dem des Fullwolfs. Der Feindispergierer
konnte in das bestehende Flllwolfsystem
integriert und mit Hilfe eines Fullrohrs konnte
das Brat direkt in Hillen eingebracht werden.
Durch den hoéheren volumenspezifischen Ener-
gieeintrag konnten bereits mit dem Fein-
dispergierer ohne angeschlossenen Fillwolf
feindispergierte Fleischemulsionen hergestellt
werden. Die Kombination des bestehenden
Flllwolfsystems mit dem  Feindispergierer
erlaubte eine stufenlose Einstellung beliebiger
Produktstrukturen bei der industriellen Her-
stellung. Dadurch konnten hoéhere Produkt-
durchsatze realisiert werden. Uber die ange-
legten Betriebsparameter in Fuiller (Volumen-
strom), Fullwolf (Schneidsatz, Messerdrehzahl)
und Feindispergierer (Anzahl der Rotor-Stator-
Stufen, Rotordrehzahl) konnte weitgehend jede
Produktstruktur stufenlos eingestellt werden.
Der instrumentelle Aufbau besitzt prinzipiell das
Potential, qualitativ vergleichbare Produkte zu
generieren wie sie bei konventioneller Her-
stellung mit dem Kutter oder Bratautomat
erzeugt werden.
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Zusatzlich konnten durch die Integration einer
Dise zwischen Flllwolf und Feindispergierer
flissige Formulierungsbestandteile in den Her-
stellungsprozess kontinuierlich zudosiert wer-
den. Dabei zeigte sich, dass der Energiebedarf
des Feindispergierers durch den Austausch der
Eisschittung durch eine zudosierte Nitritpokel-
salzlésung bei gleichbleibender Produktqualitat
um bis zu 23 % reduziert wurde. Darliber hinaus
kénnten Uber die Dise neben Nitritpokelsalz
auch Umroétungshilfsmittel bzw. Kutterhilfsmittel
eingebracht werden. Grundséatzlich besteht die
Maoglichkeit, mit der Zudosierung der flissigen
Formulierungsbestandteile (ber die Duse die
Arbeitsschritte vor der Beschickung des Full-
wolfs auf das Mischen von Fleisch und Fett zu
beschranken.

Wirtschaftliche Bedeutung:

In Deutschland gehéren Wurstwaren (Brih-,
Roh- und Kochwirste) mit einem Anteil von
70 % zu den am haufigsten konsumierten
Fleischerzeugnissen. Sowohl wert- als auch
mengenmalig sind sie das groRte Segment des
Fleischmarktes. Im Jahr 2012 produzierten die
Unternehmen der deutschen Fleischwarenin-
dustrie 1,5 Mio t Wurstwaren. Davon entfielen
0,9 Mio t auf die Produktgruppe der Brihwdrste.
Kostensteigerungen fir Energie und Roh-
materialien sowie Verpackungsmaterialien und
Logistik haben jedoch in den vergangenen
Jahren bei den Unternehmen der deutschen
Fleischwarenindustrie zu empfindlichen
ErtragseinbulRen gefihrt.

Das Projekt tragt direkt zur Steigerung der
Leistungs- und Wettbewerbsfahigkeit einer
Vielzahl von kleinen und mittelstédndischen
Unternehmen bei, da die Ergebnisse aufgrund
des grundlagenorientierten Charakters des
Projektes eine Ubertragung auf andere Prozesse
und Produkte im Bereich der Fleischverarbeitung
ermoglichen. Das Projekt hatte zum Ziel, eine
kontinuierliche Zerkleinerung von Fleisch zur
Herstellung von Fleischwaren auf Basis der
Fallwolftechnologie zu ermdglichen. Die Ergeb-
nisse belegen, dass eine Fille an Produkt-
strukturen durch systematische Variation der
Betriebsparameter auf dem erweiterten Flllwolf
erzielt werden kann. Die Ergebnisse liefern
apparatespezifische  Gestaltungskriterien, die
Unternehmen des Maschinenbaus zur Weiter-
entwicklung des Filllwolfprozesses verwenden
kénnen, um damit im internationalen Markt
aufgrund einer gesteigerten Wettbewerbs-

2



FORSCHUNGSKREIS DER .
l g l ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. AiF 16461 N

B |
fahigkeit infolge des Technologievorsprungs zu Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI)
bestehen. Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn

Tel.: +49 228 3079699-0
Fax: +49 228 3079699-9

Publikationen (Auswahl): E-Mail: fei@fei-bonn.de

FEI-Schlussbericht 2013.

2. Irmscher, S.B., RGhl, S., Herrmann, K.,
Gibis, M., Kohlus, R. und Weiss, J.:
Determination of process-structure relation-
ship in the manufacturing of meat batter
using vane pump-grinder systems. Food
Bioprocess Technol. 1512-1523 (2015).

3. Irmscher, S.B., Herrmann, K., Gibis, M.,
Kohlus, R. und Weiss, J.: Kontinuierliche
Fleischwarenproduktion. DLG Lebensmittel 9
(4), 24-26 (2014).

4. Irmscher, S.B., Bojthe, Z., Herrmann, K.,
Gibis, M., Kohlus, R. und Weiss, J.:
Influence of filling conditions on product
quality and machine parameters in
fermented coarse meat emulsions produced
by high shear grinding and vacuum filling. J.
Food Engin. 117 (3), 316-325 (2013).

5. Irmscher, S.B., Herrmann, K., Gibis, M.,

Kohlus, R. und Weiss, J.: Energieeinspa-

rungspotenzial bei der Rohwurstherstellung

mit dem Fullwolf durch Temperaturerh6hung

des Rohmaterials. Fleischwirt. 91 (8), 115-

121 (2011).

—_

Weiteres Informationsmaterial:

Universitat Hohenheim

Institut far Lebensmittelwissenschaft und
Biotechnologie

FG Technologie funktioneller Lebensmittel
Garbenstr. 25, 70593 Stuttgart

Tel.: +49 711 459-24415

Fax: +49 711 459-24446

E-Mail: j.weiss@uni-hohenheim.de

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

gefordert durch/via
o — * Bundesministerium —
I r £ fiir Wirtschaft
und Energie
Industrielle Forschungsr FORSCHUNGSKREIS
Gemeinschaftsforschung t d DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e. V. (FEI), Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn,
wird/wurde (iber die AiF im Rahmen des Programms zur Férderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)
vom Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages geférdert.



	Ausgangssituation:
	Forschungsergebnis:
	Wirtschaftliche Bedeutung:
	Publikationen (Auswahl):
	Weiteres Informationsmaterial:

