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Ausgangssituation: 
 
Im Rahmen eines IGF-Vorläuferprojekts (AiF 
16461 N) wurden verfahrenstechnische Unter-
suchungen zur Strukturgestaltung von Fleisch-
waren mittels eines kontinuierlichen Füll- und 
Zerkleinerungsprozesses (Füllwolf) durchge-
führt. Ausgangspunkt für dieses Projekt war die 
Tatsache, dass sich Verfahren auf Basis der 
Füllwolftechnologie zunehmend am Markt ver-
breiten, aber diese lediglich zum Herstellen von 
Rohwürsten verwendet werden. Füllwölfe sind 
Füllmaschinen, die mit einem nachgeschalteten 
Wolfelement zur Zerkleinerung von Fleisch aus-
gerüstet sind. Sie zeichnen sich im Gegensatz 
zum traditionellen batchweise arbeitenden Kut-
ter, mit dem ebenfalls gemischt und zerkleinert 
werden kann, durch eine kontinuierliche Verfah-
rensführung und hohe Wirkungsgrade aus. Die 
zentrale Hypothese des Vorläuferprojekts war, 
dass der Füllwolf nach maschinentechnischer 
Umgestaltung in der Lage ist, auch „feinere“ 
Fleischemulsionen, wie sie für die Produktion 
von feinzerkleinerten Brühwürsten benötigt 
werden, zu erzeugen. Im Rahmen des Vorha-
bens konnte der Nachweis angetreten werden, 
dass sich durch den Anschluss einer kontinuier-
lichen Zahnkranzdispergiereinheit an den kon-
ventionellen Füllwolf feinstdispergierte Brüh-

wurstemulsionen erzeugen lassen, deren Quali-
tätsmerkmale sich nicht signifikant von Produk-
ten unterschieden, die mit der traditionellen 
Kuttertechnologie hergestellt wurden. 
 
Ziel des Anschlussvorhabens war es, aufbauend 
auf den Ergebnissen des Projekts AiF 16461 N 
weitergehende Untersuchungen durchzuführen, 
um mittels der erweiterten Füllwolftechnologie 
auch eine kontinuierliche Herstellung von Koch-
würsten zu prüfen. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Im Rahmen des Forschungsvorhabens wurden 
Leberwürste bei unterschiedlichen Maschinen-
einstellungen - Volumenstrom (12 - 60 L/min) 
und Rotordrehzahl des Feindispergierers (500 – 
3.800 UpM) - hergestellt. Dabei wurde die Hy-
pothese, dass die Produkteigenschaften, wie 
Emulsionsstabilität, Struktur, Textur und Farbe, 
durch die unterschiedlichen Energieeinträge 
während der Zerkleinerung beeinflusst werden, 
untersucht. Es wurden zwei unterschiedliche 
Prozessführungen untersucht: Die als Emulgator 
wirkende Leber wurde zum einem vor der Zer-
kleinerung in einem Mischer zugegeben und 
zum anderen während der Zerkleinerung mit ei-
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nem zweiten Vakuumfüller kontinuierlich zudo-
siert. 
 
Es zeigte sich bei beiden Prozessführungen, 
dass der volumenspezifische Energieeintrag 
über die Variation des Volumenstroms und der 
Rotordrehzahl des Feindispergierers variiert wer-
den kann. Dieser bestimmt maßgeblich die 
Struktur der Leberwürste (grob bis sehr fein). 
Es konnten selbst bei hohen Durchsatzraten 
(V ̇  = 60 L/min) relativ feine Leberwürste, die 
sich im Erscheinungsbild nicht merklich von im 
Kutter hergestellten Leberwürsten unterschie-
den, hergestellt werden. 
 
Die ermittelten Prozess-Struktur-Zusammen-
hänge ermöglichen es Fleischwarenherstellern, 
die Prozesseinstellungen für die jeweiligen Pro-
duktanforderungen anzupassen. Allerdings zeig-
ten die Ergebnisse, dass zu hohe Energieeinträ-
ge zu einem Emulsionsbruch der Leberwurst-
masse während des Prozesses führen können. 
Dies ist vergleichbar mit einem „Überkuttern“, 
was aufgrund zu hoher Scherbelastungen und 
zu hoher Prozesstemperaturen zur Denaturie-
rung der für die Fettemulgierung bzw. -stabili-
sierung notwendigen Leberproteine führt. Die 
Folge davon sind Produkte mit Fettabsatz. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Sowohl wert- als auch mengenmäßig ist das 
größte Segment der Fleischwarenindustrie der 
Wurstwarenbereich. Der Gesamtwert der in 
Deutschland erzeugten Wurstwaren betrug in 
2011 6,6 Mrd. €, wovon 2,3 Mrd. € auf Roh-
würste, 3,5 Mrd. € auf Brühwürste und 0,8 
Mrd. € auf Kochwürste entfielen. 
 
Die deutsche Fleischwarenindustrie ist mittel-
ständisch strukturiert und beschäftigt rund 
83.000 Personen und liegt damit bei einer Ge-
samtbeschäftigung von rund 395.000 Mitarbei-
tern. Die Zahl der Betriebe ist seit Jahren stark 
rückläufig und der Wettbewerbsdruck hoch. 
 
 
 

Während im milchverarbeitenden Sektor erheb-
liche Kostenreduzierungen durch eine konse-
quente Umstellung auf kontinuierliche Prozesse 
erzielt werden konnten, ist dies im fleischverar-
beitenden Sektor aufgrund der Rohmaterialei-
genschaften bisher nur partiell gelungen.  
 
Die beiden erarbeiteten kontinuierlichen Pro-
zessführungen bei der Herstellung von Leber-
wurst können batchtypische Fehlchargen ver-
meiden und Produktionszeiten minimieren. Der 
Prozess bietet darüber hinaus aufgrund seiner 
kontinuierlichen, geschlossenen Betriebsweise 
Vorteile in Bezug auf Reinigung und Hygiene. 
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