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Ausgangssituation:

Weltweit wéachst der Absatz deutscher Fleisch-
waren, was in den letzten Jahren zum Wachs-
tum kleiner, mittlerer und groRer deutscher
Fleischwarenproduktionsstatten gefihrt hat. Ein
essentieller Bestandteil jeder Wurstwaren-
herstellung ist die Abflllung in Hullen. Prozen-
tual werden bei der Wurstwarenherstellung zu
ca. 50 % Naturdarme eingesetzt. Aus diesem
Grund kam es auf dem Naturdarmmarkt in den
letzten Jahren zu erheblichen Rohmaterialver-
knappungen und Preissteigerungen. Die stei-
gende Nachfrage und erhéhte Qualitdtsan-
spriche erfordern zunehmend den Einsatz kon-
tinuierlicher Herstellungsprozesse in der Fleisch-
warenindustrie.

Eine Alternative zu den Naturddarmen stellen
koextrudierte, verzehrbare Hillen aus Kollagen
aus dem Rinderspalt dar. Auf die Formulierung
und Verarbeitung des Kollagens kommt hierbei
eine Vielzahl an Anforderungen zu, die momen-
tan aufgrund unzureichender Kenntnisse nur
schwer erflllt werden kénnen. Ein weiteres
Problem ist, dass momentan nur Rinderkolla-
gen fir die Koextrusion zur Verfligung steht,
obgleich Gefligelwaren mit rund 10 % das
grolRte Wachstum in der fleischverarbeitenden
Industrie erfahren. Die kontinuierliche Herstel-
lung einer reinen Gefligelwurst mit Hihner-
kollagen ist jedoch aufgrund fehlender Unter-

suchungen zur Hullenproduktion momentan
nicht moglich. Es kdénnte damit auch der
wachsende ethnische Lebensmittelmarkt, zu
dem z.B. koschere und halal Produkte geho-
ren, verstarkt bedient werden. Im Gegensatz
zu Rinderkollagen, das oft aus ethnisch nicht-
zertifizierten Gerberei-Beinebenprodukten ge-
wonnen wird, kann Gefligelkollagen aus oft-
mals bereits zertifizierten Schlachtabféllen
extrahiert werden.

Ziel des Forschungsvorhabens war es, die Zu-
sammenhéange zwischen den Eigenschaften von
Gefligelkollagen, dem strukturgebenden Extru-
sions- und Vernetzungsprozess und den Eigen-
schaften des Endprodukts, zu untersuchen. Da-
bei wurden im ersten Arbeitspaket systema-
tische Untersuchungen an Kollagensuspen-
sionen und Gelen durchgeflhrt, im zweiten
Arbeitspaket die verfahrenstechnischen Hinter-
grinde untersucht und im dritten Arbeitspaket
koextrudierte Wirste mit Gefligelkollagenhiille
produziert.

Forschungsergebnis:

Geflligelhaut stellt eine vielversprechende Quelle
fir Kollagen zur Koextrusion von Wirsten dar,
da es Uber eine homogene fibrillare Gelstruktur
verfigt. Im Gegensatz zu nativem Rinder-
kollagen, das bereits in der Industrie eingesetzt
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wird, verfigt es aufgrund des jungen Schlacht-
alters jedoch Uber weniger kovalente Quer-
vernetzungen und dadurch auch {ber eine
schwachere Gelstéarke.

Variationen des pH-Werts und des S&auretyps
ermdglichten, das ,Entanglement” und die Gel-
struktur zu stéarken. AuRerdem konnte durch den
Einsatz von niedrigen Konzentrationen an kos-
motropen (aussalzenden) Salzen gréRere Struk-
turen gebildet werden, die die Gelstarke und
Elastizitat im Gel steigerten. Dennoch konnte die
Gelstéarke von nativem Rinderkollagen nicht
erreicht werden. Die Substitution durch ko-ge-
lierende Proteine flihrte sogar zu einer zusatz-
lichen Schwéachung des Gelnetzwerkes.

Uberraschenderweise spielte die Quervernetzung
und Gelstarke im extrudierten und fixierten Film
keine bedeutende Rolle, da die unzahligen
physikalischen Bindungen im préazipitierten Film
die wenigen chemischen kovalenten Bindungen
Uberwiegen. Nichtsdestotrotz konnten diese
schwachen Gele nur bedingt extrudiert werden,
wenn sie zu dinnflissig waren, um das Brét
nach Austritt aus der Extrusionsdise bis zur
chemischen Vernetzung mit Flissigrauch aus-
reichend zu stabilisieren. Aus diesem Grund war
die Form der Gefllgelkollagenwirste, die ko-
gelierende Proteine enthielten, sehr ungleich-
maRig. Durch die Erhéhung der Kollagenkon-
zentration und den Einsatz von kosmotropen
(aussalzenden) Salzen kénnte die Kollagenmatrix
so verandert werden, dass das Brat ausreichend
stabilisiert wird. AuBerdem ermdglichen schwéa-
chere Gele, sofern die Stabilisierung des Brats
nach der Koextrusion gewahrleistet ist, den
Energieeintrag zu senken. Wenn die weniger
stark vernetzten Kollagenfasern weniger stark
ausgerichtet werden, kann auf die Rotation in
der Extruderdise verzichtet werden, da der
Volumenstrom die Fasern genigend ausrichtet.
Die Rotationsgeschwindigkeit wurde ohnehin als
nicht signifikanter Parameter in Hinblick auf die
Filmeigenschaften ermittelt. Dementsprechend
konnte Gefligelhautkollagen sogar Uber eine
rotationsfreie = Koextrusionsanlage  extrudiert
werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die deutsche fleischverarbeitende Industrie ist
mittelstandisch strukturiert und beschéftigt ca.
86.000 Mitarbeiter. Mit einem Gesamtumsatz
von ca. 30 Mrd. €/p.a. gehort die Fleischwaren-

AiF 17478 N

industrie zu den wichtigsten Teilbranchen inner-
halb der Lebensmittelindustrie.

Die Untersuchungen zeigten, dass eine Koextru-
sion und Vernetzung von Geflligelkollagen
grundsatzlich maoglich ist. Die Verwendung von
Hadhnerkollagen kann basierend auf der zu er-
wartenden MarktgréRe zu Gewinn- und Absatz-
steigerungen fihren. Die Ergebnisse kommen
nicht nur der Lebensmittelindustrie, sondern
auch der zuliefernden Zusatzstoffindustrie zu-
gute.

Die aus dem Projekt resultierende Erweiterung
des Hdullensortiments hat fir das fleischverar-
beitende Gewerbe eine erhebliche wirtschaft-
liche Bedeutung. Generell bietet eine Unab-
hangigkeit von Naturdarmen den Fleischwaren-
herstellern mehr Preissicherheit und Kostener-
sparnisse, da Naturddrme erheblich teurer als
Kollagenddrme sind. Betriebe des Maschinen-
und Anlagenbaus kénnen auf Basis der Ergeb-
nisse ihr Angebot an Koextrusionsanlagen durch
maschinenbauliche Verdnderungen des Extru-
sionskopfs erweitern.
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