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Ausgangssituation: 
 
Weltweit wächst der Absatz deutscher Fleisch-
waren, was in den letzten Jahren zum Wachs-
tum kleiner, mittlerer und großer deutscher 
Fleischwarenproduktionsstätten geführt hat. Ein 
essentieller Bestandteil jeder Wurstwaren-
herstellung ist die Abfüllung in Hüllen. Prozen-
tual werden bei der Wurstwarenherstellung zu 
ca. 50 % Naturdärme eingesetzt. Aus diesem 
Grund kam es auf dem Naturdarmmarkt in den 
letzten Jahren zu erheblichen Rohmaterialver-
knappungen und Preissteigerungen. Die stei-
gende Nachfrage und erhöhte Qualitätsan-
sprüche erfordern zunehmend den Einsatz kon-
tinuierlicher Herstellungsprozesse in der Fleisch-
warenindustrie.  
 
Eine Alternative zu den Naturdärmen stellen 
koextrudierte, verzehrbare Hüllen 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 erfüllt werden können. Ein weiteres 
Problem ist, dass momentan nur Rinderkolla-
gen für die Koextrusion zur Verfügung steht, 
obgleich Geflügelwaren mit rund 10 % das 
größte Wachstum in der fleischverarbeitenden 
Industrie erfahren. Die kontinuierliche Herstel-
lung einer reinen Geflügelwurst mit  Hühner-
kollagen ist jedoch aufgrund fehlender Unter-

suchungen zur Hüllenproduktion momentan 
nicht möglich. Es könnte damit auch der 
wachsende ethnische Lebensmittelmarkt, zu 
dem z.B. koschere und halal Produkte gehö-
ren, verstärkt bedient werden. Im Gegensatz 
zu Rinderkollagen, das oft aus ethnisch nicht-
zertifizierten Gerberei-Beinebenprodukten ge-
wonnen wird, kann Geflügelkollagen aus oft-
mals bereits zertifizierten Schlachtabfällen 
extrahiert werden. 
 
Ziel des Forschungsvorhabens war es, die Zu-
sammenhänge zwischen den Eigenschaften von 
Geflügelkollagen, 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 durchgeführt, im zweiten 
Arbeitspaket die verfahrenstechnischen Hinter-
gründe untersucht und im dritten Arbeitspaket 
koextrudierte Würste mit Geflügelkollagenhülle 
produziert. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Geflügelhaut stellt eine vielversprechende Quelle 
für Kollagen zur Koextrusion von Würsten dar, 
da es über eine homogene fibrilläre Gelstruktur 
verfügt. Im Gegensatz zu nativem Rinder-
kollagen, das bereits in der Industrie eingesetzt 
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wird, verfügt es aufgrund des jungen Schlacht-
alters jedoch über weniger kovalente Quer-
vernetzungen und dadurch auch über eine 
schwächere Gelstärke. 
 
Variationen des pH-Werts und des Säuretyps 
ermöglichten, das „Entanglement“ und die Gel-
struktur zu stärken. Außerdem konnte durch den 
Einsatz von niedrigen Konzentrationen an kos-
motropen (aussalzenden) Salzen größere Struk-
turen gebildet werden, die die Gelstärke und 
Elastizität im Gel steigerten. Dennoch konnte die 
Gelstärke von nativem Rinderkollagen nicht 
erreicht werden. Die Substitution durch ko-ge-
lierende Proteine führte sogar zu einer zusätz-
lichen Schwächung des Gelnetzwerkes. 
 
Überraschenderweise spielte die Quervernetzung 
und Gelstärke im extrudierten und fixierten Film 
keine bedeutende Rolle, da die unzähligen 
physikalischen Bindungen im präzipitierten Film 
die wenigen chemischen kovalenten Bindungen 
überwiegen. Nichtsdestotrotz konnten diese 
schwachen Gele nur bedingt extrudiert werden, 
wenn sie zu dünnflüssig waren, um das Brät 
nach Austritt aus der Extrusionsdüse bis zur 
chemischen Vernetzung mit Flüssigrauch aus-
reichend zu stabilisieren. Aus diesem Grund war 
die Form der Geflügelkollagenwürste, die ko-
gelierende Proteine enthielten, sehr ungleich-
mäßig. Durch die Erhöhung der Kollagenkon-
zentration und den Einsatz von kosmotropen 
(aussalzenden) Salzen könnte die Kollagenmatrix 
so verändert werden, dass das Brät ausreichend 
stabilisiert wird. Außerdem ermöglichen schwä-
chere Gele, sofern die Stabilisierung des Bräts 
nach der Koextrusion gewährleistet ist, den 
Energieeintrag zu senken. Wenn die weniger 
stark vernetzten Kollagenfasern weniger stark 
ausgerichtet werden, kann auf die Rotation in 
der Extruderdüse verzichtet werden, da der 
Volumenstrom die Fasern genügend ausrichtet. 
Die Rotationsgeschwindigkeit wurde ohnehin als 
nicht signifikanter Parameter in Hinblick auf die 
Filmeigenschaften ermittelt. Dementsprechend 
könnte Geflügelhautkollagen sogar über eine 
rotationsfreie Koextrusionsanlage extrudiert 
werden. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Die deutsche fleischverarbeitende Industrie ist 
mittelständisch strukturiert und beschäftigt ca. 
86.000 Mitarbeiter. Mit einem Gesamtumsatz 
von ca. 30 Mrd. €/p.a. gehört die Fleischwaren-

industrie zu den wichtigsten Teilbranchen inner-
halb der Lebensmittelindustrie. 
 
Die Untersuchungen zeigten, dass eine Koextru-
sion und Vernetzung von Geflügelkollagen 
grundsätzlich möglich ist. Die Verwendung von 
Hühnerkollagen kann basierend auf der zu er-
wartenden Marktgröße zu Gewinn- und Absatz-
steigerungen führen. Die Ergebnisse kommen 
nicht nur der Lebensmittelindustrie, sondern 
auch der zuliefernden Zusatzstoffindustrie zu-
gute. 
 
Die aus dem Projekt resultierende Erweiterung 
des Hüllensortiments hat für das fleischverar-
beitende Gewerbe eine erhebliche wirtschaft-
liche Bedeutung. Generell bietet eine Unab-
hängigkeit von Naturdärmen den Fleischwaren-
herstellern mehr Preissicherheit und Kostener-
sparnisse, da Naturdärme erheblich teurer als 
Kollagendärme sind. Betriebe des Maschinen- 
und Anlagenbaus können auf Basis der Ergeb-
nisse ihr Angebot an Koextrusionsanlagen durch 
maschinenbauliche Veränderungen des Extru-
sionskopfs erweitern. 
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