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(54) Verfahren zum Steuern eines Reifungsprozesses von
Nahrungsmitteln

(57) Die Erfindung bezieht sich auf das Gebiet der Rohwurstherstellung.
Sie hat die Senkung der Dauer des Reifungsprozesses zZum 7iel. Die
Erfindungsaufgabe besteht in der Schaffung eines Verfahrens zur
Steuerung des Ablaufs des Reifungsprozesscs {iber ein die Wursthiillen
umschliefendes Mikroklima, das an die Erfordernisse des
Reifungsprozesses mittels eines Makroklimas angepafBt wird. Dazu wurde
ein Verfahren entwickelt, bei dem die Rohwlirste mit einer wiBrigen
L&sung beaufschlagt werden, die gegeniiber einer in der Rohwurstmasse
enthaltenen L¥sung eine hthere molekulare Konzentration aufweist,
wonach die Rohwiirste in einem Raum untergebrachit werden, in dem ein
steuerbares Raumklima herrscht, wobei die Raumluft periodisch
wechselweise gekithlt oder erwdrmt wird und in gesteuerten
7eitintervallen eine Reaufschlagung der Rohwlirste mit trockener
‘Raumluft erfolgt bis der Wassergehalt der Rohwurstmasse den geforderten
Wert hat, widhrend die Raumlufttemperatur den Erfordernissen des
Reifungsprozesses angepaSt wird. Dieses Verfahren kann bei der
Rohwurst- und K&seherstellung angewendet werden. '
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Titel der Exrfindung
Verfahren zum Steuern eines Reifungsprozesses von

Rahrungsmitteln.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung ist eauf dem Gebiet der Herstellung von Néhrungsf
mitteln, deren Herstellungsprozel einen Reifungsvorgang ein-
schliefBt, insbesondere bei der Rohwurstherstellung einsetz-
baxr,
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Charakteristik der bekannten technischen Losungen

Es sind bereits Verfahren zum Steuern von mikrobiellen Reife~
prozesses bzw. des mikrobiellen Fermentierens bei der Herstel-
lung von Robwurstwaren bekannt. Diese haben alle das Ziel, den
zum Ablauf dieser Prozesse erforderlichen Zeitraum gegeniiber
denm, der bel der sogenannten natlirlichen Reifung bendtigi wird,

zu. verkiirzen,

Men hat bei einem diesér bekannten Verishren die Temperatur

~ im Reiferaum gegeniiber der ilblichen Reiferaumtemperaﬁur,erhaht;“
Dies hat Jedoch zu einer unerwinschten Vermehrung gasbildender
Milchs&urebakterien innerhalb der Rohwurstmasse gefiihrt, die bei
den Wirsten als porenartige LScher im Anschnitt sichtbar wurden.
AuBerden haben zu hohe Reiferaumtemperaturen Geschmacksbeeintrich-.
tigungen infolge auftretender Renzigkeit sowie eine‘Verringerung
der Haltbarkeit der Rohwlirste zur Folge.

Bei enderen bekannten Verfahren hat men die Luftfeuchtigkeit

im Reiferaum herabgesetzt, um ein schnelleres Austrocknen der
Rohwurstmasse zu erreichen. Hierbeli kem es zu sogenarmber Trok-
kenrandbildung an den Rohwiirsten. Eine derarﬁige Trockenrand=
bildung verhindert aber die Feuchtigkeitsabgabe aus den iibrigen
Bereichen der Rohwurstmasse, so daB im Kerngebiet Feuchtigkeits-
stavungen suftreten, die Farbveridnderungen und Verderbniser-
scheinungen mach sich zlehen,

Eg ist weiterhin ein Verfshren bekannt, bei dem die nachteilige
Trockenrandbildung der Rohwurst durch Beautrschlagung derselben
mit Luft, die eine erhthte Iufifeuchtigkeit aufwelst, verhindert
werden s0ll. Hierbel beschlégt’jedoch die Wursgthillle und es _
bildet sich ein Belag von nagsgem Schimmel auf derselben, Dieser
Schimmel muB laufend abgewaschen werden, damit sein Geruch und
Geschmack nicht auf die Wurstmasss ilibertragen werden. Dag Abe
waschen der Rohwﬁrste ertordert einen hohern manuellen Arbeltg=-
autwand und hat auferdem Dehnungen mit anschlicBenden starken
Schrumptungen der Wursthiillen zur Folge, was zu deren tsile-
weiser Losung von der Wurstmesse fihrt.
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Es sind weiterhin Verfshren bekannt, bei denen versucht wurde,
die den ReifungsprozeB glinstig beeinflussende Bildung eines

~ Schimmelpilzrasens, dianlich dem des ‘an bestimmte kXlimetische
Bedingungen gebundenen Schimmelbelages der ungarischen Salami,
durch Aufbringen von Starterkulturen auf den Wursthiillen zu er-
3reichen. Es ist mit diesen Verfahren aber nicht mdglich gewesen,
gowohl einen beschleunigten Ablauf des Réifungspfozesses Zu er=-
zielen wie such gleichzeitiz den gewiinschten Schimmelpilzrasen
entstehen zu lassen. Es kanm stattdessen zu einer Bildung uner-
wiinschter Schimmelpilze und Hefen auf den Wursthiillen, die zu
einer Geschmacksbeeintrichtigung und Verringerung der Haltbar-
keit der Rohwiirste filarte.

Bei einem durch die DD-P3 62 225 bekxannt gewordenen Verfahren
wird die Oberfliche der Rohwurst bei einer Temperatur zwischen

18 vnd 20 °C mit einer LBsung besufschlagt, die aus Kartoffel-
stdrke, Traubenzucker oder Gerstenmelsz, 01, ¥ilch und Alkohol

in einem besgtimmten Mengenverhdltnis besteht. Dsnach werden diese
Rohwiirste in einem Trockenraum untergebracht und getrocknet.

Auch &ieses Verfahren bietet keine Gewdhr filir einen kontinuier-
lich ablsufenden Reifungsprozel und die Vermeldung des Aufiretens
von Trockenrandbildunz an den Rohwlirsten., Der sich aus der ge-
nannten Losung entwickelnde Schimmelbelag liberziehi{ nicht gleich-
miBig die gesamte OberfliZche der Wursthillen und verbreitet au-
Berdem einen iiblen Geruch, der den Geschmack der Rohwirste be=-
eintrdchtigt.

Ziel der Erfindung

Das 2iel der Erfindung besteht in einer solchen Beeinflussung
des 4blaufes eines beschleunigten Reifungsprozesses von LHahrungs—
mitteln, insbesondere von Rohwurstimzsse bei der Herstellunz von
Selami, daB die Reifung vom Fern der Nehrungsmittel- bzw. Roh-
wurestmasse bis zu deren Rendzone koniinuierlich verliuft, wo-
bel die Wasserdsmpfdurchlissigkeit der Lahrungsmittel- bzw.
Wursthiille bis zuzm Ende des Reifungsprozesses erhalten bleibt.

~ el
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Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur

| Steverung des Verlaufs eines zur Herstellung von Rohwurst und
anderen‘ﬂahrungsmitteln erforderlichen Reifungépxozesses dew
Nahrungsmittel- bzw. Rohwurstmasse, der aus einem mikrobiellen
Fermentierungsu und einem Entfeuchtungsvorgang dérselben be-
stehty; zu schaffen, bel dem die wasserdampfdurchlissigen Wurste
bz, Nahrungsmittelhiillen, welche die jeweilige Nahrungsmittele
masse enthalten, von einem MNikroklimz umschlossen werden, dag
ein dem jeweiligen Stadium des Reifungsprozesses entsprechen-
des Aufnahmevermtgen fiir Wegser, das der Nahrungsmittel~ bzw,
Rohwurstmagse entzogen wird, aufweist und gleichzelitig solche
chemischen und physikalischen Parameter besitzi, wie zur hee
gchleunigten Durchfiihrung des mikrobiellen Fermentierungsvore
genges erforderlich sind, wobel dieses Mikroklima von einem
Mekroklima umhiillt sein soll, dessen Klimawerte steuerbar sind
und die Anpassung des Mikroklimas an die Erfordernisse des Relw
fungsprozesses im jewells erreichten Stadiuvm desselben bewirken,

Diese Aufgabe wurde durch ein Verfahren zum Steuern eines Rei-
fungsprozesses von Nahrungsmitteln, insbesondere von Rohwurst-
masseg die in wasser- bzw. wagserdampfdurchlidssige Wurgthiillen
gefiillt und zur Herstellung von Rohwurst, vorzugsweise Salami
vorgeschen ist; gelbst, bei dem erfindungsgemdf die Wursthiillen
der Rohwiirste mit einer\wéBrigen Losung beaufschlagt oder be-
netzt werden, die gegeniiber einer in der Rohwurstmssse enthel-

- tenen walrigen LOsung von Stoffen; z.B:. Zucker und Salze, elne
hohere molekulave Konzentration aufweist, und denach die Roli-
wiirste héngend in einem Raum untergebracht werden, in welchem
ein Bezug auf Luftfeuchtigkeit, ILufttemperatur; Sauerstolf- und
Schadgasanteilen sowie Geruvchsstoffen steuerbares Raumklima
herrscht, wobei die Raumluft perlodisch wechselweise gekiihlt
oder erwdrmt wird und dabel der durch einen den Trocknungse
prozel der Rohwurstmasse bewlrkenden Osmosevorgeng hervorgerue
fenen Abnahme dexr Konzentration der sich auf den Wursthiillen
befindenden wilrigen LOsung durch Wasserentzug avs dieser Loaung
mittels einer in gesteunerten zeltlichen Intervallen evfolgenden

“‘e&l’:ﬁ““”
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Beaufschlagung derselben mit entsprechend irockener Raumluft ent-
gegengewirkt'wird bis der Wassergehalt der Rohwurstmasse auf den
geforderten Wert reduziert ist, wihrend die Iufttemperatur dex '
Raumluft sténdig oder in bestimmbten zeitlichen Intervallen den
Erfordernissen des jeweils erreichten Stadiums des Relfungspro-
zesges der Rohwursimasse angepaBt wird., Die Luftfeuchte der
Raumluft wird bei dem erfindungsgeméBen Verfahren geregelt und
dadurch erreicht, daf die Menge des von dieser pro Zeiteinheit
aufgenommenen Wassers der Wassermenge angepaft igt, die der die
Wursthiillen benetzenden Losung durch Osmosewirkung aus der Roh-
wurstmasse durch die Wursthiillen hindurch zugefiihrt wird.
Weiterhin werden exfindungsgem#d der LOsung, welche zur Beauf-
schlagung dexr Wursthiillen verwendet wird, auBer Stoffen , die

in wdbriger Losung innerhalb der Rohwurstmasse auftreten, vor

dem Benetzen der Wursthiillen Aromastoffe und Keime beigemischt,
die eine Ausbildung eines weiBen Schimmelpilzrasens hervorrufen,
der in den Gescbmack der Rohwurstmasse beéinflussende Aroma auf-
welst und dessen Wachstum in'Abhéngigkeit von der Rohwursimasse
an diese Losung liber Osmose abgefithrten Wassermenge verlaufi.
AuBerdem wird das Wachstum des Schimmelpilzrasens liber die Re=
gelung der Tuftfeuchte und Iufttemperatur der Raumluft gesteuert,
Wahrend der den Wasserentzug aus der Rohwurstmasse bewirkende Ogs=-
mosevorgang in seinem zeitlichen Ablauf durch den iliber die Raum=-
luft geregelt erfolgenden Wasserentzug aus der die Wursthiillen
benetzenden Ldsung bzw. aus dem hieraus hervorgegangenen Schim-
melpilzrasen gegteuert wird, erfolgt die Steuerung des zeitlichen
Verlaufs des mikrobiellen Fermentierungsvorgsnges der Rohwursimas-
se durch die in ihrer Luftfeuchte und Lufttemperatur geregelte
Raumluft einerseits direkt und anderevseits indirekt iiber das
hierdurch gleichzeitig gesteuerte Wachstum des den Fermentier-
ungsvorgang fordernden Schimmelpilzrasens,

Bei dem erfindungsgemdfien Verfahren verliuft die Reifung der
 Rohwurstmasse vom Kern bis zur Randzone der Rohwirste kontinuiexr~
lich und die Wasserdampfdurchléssigkeit der Wursthiillen bleibt
bis zum Ende des Reifungsprozesses in vollem Umfang erhalten,
Dies ist einerseits darauf zuriickzufiibren, daB der Wasserentzug
aus der Rohwurstmasse lber elnen gesteuert pulsierend ablaufen-

e -
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den Osmosevorgang erfolgt, wodurch die Rohwurstmasse vom Kern
bis zur Randzone der Rohwiirste in jedem Stadium des Reifungs-
prozesses den gleichen Wessergehalt oder Trocknungsgrad auf-
welgt. Andererseits trégt hierzu der iber die Raumluft , d.ho
deren Tempefatuf und Luftfeuchie gesteuert und pulsierend abe-
laufendenikrobielle Fermenticrungsvorgang der Rohwursimasse

" bei, der durch das gleichzeitig gesteuert ablaufende Wachstum
eines gich suf den Wursthiillen gusbildenden Schimmelpilzrasens
fordernd beeinfluB wird, Erfindungsgemdl werden somit die Roh~
wiirste von einem ihre Wursthilllen umschlieBenden Mikrokiima ume
geben, das durch die auf die Wursthiillen aufgebrachte Losung
gebildet wird und sich in der aus dem entstehenden Schimmelpilze
ragsen bestehenden Unmhiillung dexr Wursthiillen fortsetzts Dieses
Mikroklima sowgt flir den Wegserentzug aus der Rohwurastmagse

iber einen Osmosevorgang und beginstigt gleichzeltlg den Ablauf
des mikrobiellen Fermentierungsvorgangea der Rohwurstmasseo

Die fir einen beschleunigtean und intensivierten Ablauf des Rei-
fungsprozesses, G.h. des Wasserentzuges aus der Rohwursimasse
und des mikvobiellen Fermentierens derselben erforderlichen
Parameter dieses Mikriklimas werden aber durch die entsprechenden
Paraneter des Makroklimas hergestellt, das ersteres umschlieft
und in seinen chemischen sowie physikalischen Parametern regel-
bar ist. Somit werden iiber die Regelung des lMakroklimas die Kli-
mawerte des Mikroklimas gesteuert. Dadurch wird eine gezlelte
Beeinflussung des Ablaufes des Reifungeprozesses der Rohwurst-
nagse herbeigefihirt. Auf diese Weise kann mittels des erfindungs-
geméflen Verfahrens der ReifungsprozeB von Rohwurstmasse 80 ge-
stevert werden, daB in kiirzester Zeit in Bezug auf Geschmack,
Parbe, Farbhaltung, Geruch, Haltbarkeit und Konsistenz eine
hochqualitative Rohwurst herstellbar ist.

Dabei bildet der in Form eines gesteuerten Osmosevorganges durche
gefihrte Wesserentzug aus der Rohwurstmasse einen hesonderen
Vorteil, da es hierdurch moglich ist, auch stark wasserhaltiges
Fleisch zur Herstellung von Rohwurst zu verwenden. |

Bei &nwendung des erfindungsgemifen Verfahrens ist aber nicht

auf dag Geblet der Rohwurstherstellung beschrinki, sondexrn kann
auch bel der Herstellung anderer Nahrungsmitiel, die einem Rei-

- S
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fungsprozel unterzogen werden missen, beisgpielsweise bestimmter
Kisesorten erfolgen. Die entsprechenden Nahrungsmittel miissen
lediglich fiir den Zeitraum des Ablaufs des Reifungsprozesses
nach dem erfindungsgeméBen Verfahren in eine wasserdampfdurch-
ligsige Hiille eingeschlossen werden, die gegebenenfalls nach Be-
endigung des Reifungsprozesses entfernt werden kann.

- S
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Erfindungsanspruch

1. Verfahren zum Steuern eines Reifungsprozesses von Nahrungs-
mitteln, insbesondere von Rohwurstmasse, die in wasser- bazw.
wasserdampfdurchlissige Wursthiillen gefiillt und zur Herstel-
lung von Rohwurst vorgesehen ist, g ek ennze ichmnet
dadurch, daf die Wursthiillen der Rohwiirste mit einex
wiBrigen Losung besufschlagt oder benetzt werden, die gegen=
{iber ein in der Rohwurstmasse enthaltenen wéBrigen Lisung
von Stoffen,vz. B, Zucker und Salze, eine hthere molekulare
Konzentration aufweist, und danach die Rohwiirste h#ngend in
einem Raum untergebracht werden, in welchem ein in Bezug auf
Luftfeuchtigkeit,'Luftﬁemperatur, Ssuerstoff- und Schadgas-
anteilen sowie Geruchasstoffen steuerbares Raumklima hexrschi,
wobel die Raumluft periodisch wechselweise gekithlt oder ere
wirmt wird und dabei durch einen den Trocknungsprozell dex .
Rohwurstmasse bhewirkenden Osmosevorgeng hervorgerufenen Ab-
nahme der Konzentration der sich auf den Wursthiillen befin-
denden wiBrigen Losung durch Wasseréntzug aus dieser Losung
mittels einer in gesteuerten zeitlichen Intervallen erfolgen-
den Beaufsgchlagung derselben mit emtsprechend trockener
Reumluft entgegengewirkt wird, bei der Wassergehalt der Roh=
wurstmasse auf den geforderten Wert reduziert ist, wihrend
die Lufttemperatur der Reumluft sténdigoder in bestimmten
zeitlichen Intervallen den Erfordernissen des jeweils erreich#
ten Stadiums des Reifungsprozesses der Rohwurstmasse angepalt
wird,

2, Verfahren nach Punkt 1, gekennzeilichnet da-=
durch, daB die Iuftfeuchte der Raumluf{ geregelt und
dabei die Menge des von dieser pro Zeiteinheit aufgenommenen
Wassers der Wassermenge engepalt wird, die der LOsung, welche

die Wursthiillen benetzt, durch Osmosewirkung aus der Rob-

wurstmasse durch die Wursthiillen hindurch, zugefilhrt wird.

3. Verfahren nach Punkt 1T und 2 g ek ennzedlchnet
dadurch, daB der Losung, welche zur Beaufschlagung
oder Benetzuug der Wursthiillen verwendet wird, auler Stoffen,
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die in wéﬁriger>Eﬁsung innerhaldb der Rohwurstmasse auftre-
ten, vor dem Benetzen der Wursthiillen Aromastoffe und Keime

‘beigemischt werden, die eine Ausbildung eines weiBen Schim-

melpilzrasens hervorrufen, der ein dem Geschmack der Roh=-
wurstmasse beeinflussendes Aroma aufweist und dessen Wachs-
tum in Abhéngigkeit von der wvon der Rohwurstmasse pro Zeit-

. einheit an diese LUsung abgefilhrten Wessermenge verlduft.

4.

5.

Verfahren nach Punkt 1 bis 3, ge k ennzelchmnet
dadurch, daB das Wachstum des Schimmelpilzrasens
iiber die Regelung der Iuftfeuchte und Iufttemperatur der
Raumluf® gesteuert wird. ‘

Verfahren nach Punkt 1, ge k ennzeichnet 4da-
durch, daB der den Wesserentzug aus der Rohwurstmasse
bewirkende Osmosevorgang in seinem zeitlichen Ablauf durch
den lber die Raumluft geregelt erfolgenden Wasserentzug.
aus der die Wursthiillen benetzenden Lﬁsung'gesteuert wird
und der mikrobielle Fermentierungsvorgang der Rohwurstmasse
in seinem zeitlichen Verlesuf durch die in ihrer Tuftfeuchte
und ILufttemperatur geregelte Raumluft direkt und indirekt
tiber dagrhierdurch gleichzeitig gesteuerte Wachstum deg den
Fermentierungsvorgang fordernden Schimmelpilzrasens gesteu-
ert wird. '



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

