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Titel der Erfindung
Verfahren zur Herstellung von Brilhwirsten

Anwendungsgebiet der Brfindung |
Die Effindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Briihe
wilrsten, Mit Hilfe der Erfindung ktnnen verschiedene Sorten von
Brithwiirsten mit und ohne Darm hargestellt werden. Die Herstellung
der Brilhwiirste kann sowohl in Handwerksbhstrieben als auch in den
Industrichetrieben erfolgen.

Charakteristik der bekannten technischen LSsungen

Brithwiirste werden durch Verwendung folgendexr Rchstoffe herge-
stellts | '

Muskelfleisch, Fett, Wasser, Nitritpdkelsalz.

Durch eine sehr starke Zerkleinerung des Muskelfleisches wird
18sliches BiweiB mit Hilfe des zugesetzten Wassers ausgeschwemmt,
In der zerkleinerten lMasse befindet sich ebenfalls zerkleinertes
Fett, so daB sich eine Muskelfasger-Fett-Wasser~Emulsion bildet,
Diese Emulsion wird mit Hilfe von W&rme irreversibel hitze-
denaturiert und verfestigt. Die Menge des 1dslichen EiweiBes und
somit die mSgliche Wasserbindung wird ebenfalls durch den in dex
Muskulatur vorhandenen pH-Wert beeinfluBt.

Da im allgemeinen die verwendéte Muskulatur nicht frisch vérar—
beitet werden kann und somit einen durch die natiirliche Reifung
- bedingten tiefen pH-Viert besitzt, ist die filr die Emulsion note-
wendige Wasserbiﬁhung unzureichend. Fine Erhohung der Fleisch- -
mengs ist aus materialdkonomischen Grinden nicht mdglich. Aus
diesem Grunde werden Zusatzstoffe zur Verbesserung der Wasser-
bindung, der Konsistensg und der Farbhaltung zugesetzt. Bekannte
Zusgtze sind Polyphosphate zur Verbesserung dexr Wasserbindung;
Weiterhin sind Zusétze von pflanzlichem oder Milcheiweif zur .
Verbesserung der Konsigtenz und Erhﬁhung des GesamteiweiBgehal=-
- tes bekannt. Das zugesetzie Nitritpokelsalz hat. die Aufgabae,
'Anebah dex Erhbhﬁng der Ionenstirks die Farbgebung der Wurst
durch-Bildung des "Pokelrots™ zu beeinflussen. a
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Trotz gleichhleibender Technologle treten bei der bisherigen
Herstellung der Brilhwurst folgende lMéngel in Erscheinung:

1. Mengelhafie Wasserbindung

Die mangelhafte Wesserbindung, &uBerlich sichtbar durch

~ erhohten Tropfverlust beim Anschneiden, resultiert aus dex
Verwendung von MuskeleiweiB verschiedener Fleischqualitéfeh.
Dieser Mangel wird durch Zugabe von Polyphosphaten sowie von

. EiweiB (pflanzllches oder MilcheiweiB) teilweise behoben.
Dieser SubstAtutlonseEfekt ist aber in der Regel nicht voll
wirksam, da die technologisch notwendige Zeit zur Losung der

' Polyphosphate in der Regel nicht ausreicht. Polyphosphate

' 3ind schwerldslich, entfalten aber ihre glinstige Wirkung auf
die Wasserbindung erst in ISsung. Die zugesstzten EiweiBsub-
stitute sind in der Regel denaturiert (Milchpulver). Denaturierts
TiweiBe wirken zwar in difitetischer Hinsicht, haeben aber keine
allzu grofen technologischen Auswirkungen auf die ErhShung der
Vasserbindung. ‘

2 Mangelhafte Umrdtung
Die mangelhafte UmrStung dokumentiert sich bel Brithwirsten
in totaler oder partieller Graeu- oder Griinverfédrbung. Die
mangelhafte Umrdtung hat verschiedene Ursachen, wie z. B.
mangelhafte Temperaturfihrung , erhdhter Anteil an Perovydase
bei fehlender Katalase etc.

3. Mangelhafte Konsistenz
Die mangelhafte Konsistenz HuBert sich in einem sogenannten
"kurzen odex brockligen® Brit. Sie kann eine Ursache von
fehlerhafter Herstellung des Brétes sein (Uberkuttern), kann
‘gber auch in .einer mengelhaften Qualitét des Ausgengsmaterials
liegen. Ein solches scgenanntes kurzes Brdt neigt neben der-
mangelhaften Wasserbindung auch zu vermehrten Lufteinschliissen.

Z1e1 der Erfindung : _
Das ziel der Erfindung besteht dar¢d, durch den Zusatzstoff dise
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vorstehend beschriebenen Mingel ganz oder teilweise zu behehen,
wobel die Verhesserung der Brithwurstherstellung durch dis erfin-
dungsgeméfBle Zugabe des Zusatzstoffes folgende Parameter betrifft:

1. Erhthung der Produktionssicherheit

2. Verbesserung der Qualitdt -

3. Verbesserung der MaterialSkonomie in betriebswirtschaftlicher
Hinsicht (Kostensenkung) ' _

4, Verbesserung der Materialdkonomie in volkswirtschaftlicher
Hinsicht durch Einsparung des bisher benutzten Zusatzstoffes
"Milchpulver®,

Darlegune des Wesens der Erfindung

Die technische Aufgabe, die durch die Erfindung geltst wird:
Der Erfindung liegt dis Aufgabé zugrunde, die vorgenannten
Meingel der bigherigen Brihwurstproduktion durch den erfindungs-
geméfBen Zusatzstoff ganz oder teilweise zu beheben. Duxrch die
Verwendung des Zusatzstoffes wird auBerdem der bisher tibliche
Zusatzstoff Milchpulver ausgstauscht.

Die¢ Wirkungen, die durch den .Zusatzstoff erzielt werden, betref=-
fen die Verbesserung der Konsistenz und die Verbesserung der
Umrdtunge

Dex. Zusatzstoff besteht aus nichthitzedenaturiertem MilcheiweiB.
Dag MilcheiweiB wird in Form von Magérmilch mit bestimmten milch-
s8urebildenden Bakterien, vorzgugsweise mit dem Bakterienstamm
SSHK 76 dickgelegt. Das sduregefdllte Casein wirkt zundchst
positiv auf die lMuskelfacer-Wasser-Pett-Emulsion. Das Casein
wirkt dabei stabilisierend und emulgierend. Dag Casein ist weiter-
“hin in der'Lage, aufgrund seiner Quellfghigkeit im Brilhwur stbrés

- nicht abgebundenss, freies Wasser und Fett aufzunehmen. Aufgrund
~ebendieser Quellfihigkeit wird die Konsistenz des Brilhwurstbrétes
verbesserte ' ' '
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Als weitere Aufgabe, die durch den erfindungsgemifen Zusatz von
-mit Btarterkulturen gefdlltem Casein geldst wird, ist die Verbes-
serung der TFarbstabilitét zu nennen, Die Umrdtung der Brihwurst
und die Parbintensitit héngén ginerseits vom pH-Wert des Briih-
wurstbridtes abe Dex fiir die Umrﬁﬁung optimale pH-Wert von etwa
'5,8 wird durch den Zusatz der enthaltenen Milchsdure frither er-
reicht.

Mexkmale der Erfindung |

Erfindungsgem#f wird die Aufgabe dadurch geltst, daB Magermilch

mit den oben genannteﬁ Bakterienstdmmen beimpft wird. Danach

- wird die dickgelegte Magermilch von der Molke befreit. Das zuriick-

bleibende Casein wird in einer Megse von 10 % bezogen auf dis

. Masss desg Erﬁhwurstbrétes rugesetzt. Von Wichtigkeit ist, daﬁ

B dieger Zusatz erst wihrend der letzten Umdrehungen des Kutters
zugesetzt wird. '

Ein weiteres Merkmal dex Erfindung ist, daB 3/5 des zuzusetzsrden
Nitritpbkelsalzes durch Steinsalz ersetzt werden, wodurch der
Nitritgehalt bel gleichbleibender Umrdtung verringert wird.

Ausfithrungsbeispicl

- Die EBrfindung 501l nachstehend anhand eines Ausfithrungsbeispisles
ngher erldutert werden: '

Herstellung von Bockwurst mit dem erfindungsgemifien Zusatzstoff:.

Schweinefléisch Sorte 2 _ 20 kg
Schweinefleisch Sorte 3 : 20 kg
Rindfleisch Sorte 3 . - : 20 kg
Schweinebauch : | _ 10 kg
Rindfleisch Sorte 2 o v 10 kg
 Fettabschnitbe | | 8 kg
Schwartengemisch - ' : 2 kg
milchsduregefdlltes Casein 10 kg
NWitritpokelsalsz ' : - 2,2 kg
Wassexr ' _ o 25 kg

Gewlirze nach Werkstandard
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Das siurefdllte Casein wird wie folgt hergestallt

100 kg lMagermilch werden durch Zugabe von 2 1 einer Fliigsig-
kultur des Stemmes SSHK 76 innerhalb von 6 Stunden dickgelegt.
Nach chklegung der Legermllch erfolgt die Abtrennung der Molke
~durch Ulibliche technologlsche Verfahren (Quarkseperatoxr),

- Die-Zugabe des verbleibenden siuregefsllten Caseing erfolgt
mlt 10 % wahrend dexr letzten Umdrechungen der Kutterschussel.

Zur Stablllslerunv und 1angeren Lagveahlgkelt des Caseins
wird so hergestelltes Casein mit 10 % Kochsalz velsetzt.

Bel Verwendung von kochualzstablllslertem Casein muB der Nitrite
pokelzusaty entﬁnrechend reduz1ert werden.
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Exfindungsansoriiche

Te

2.

Verfahren zux Herstellung von EBrilhwiirsten, dadurch gekenn-
zeichnet, daf fiir' die Herstellung von Brithwurst sduregefdll~
tes Casein eingesetzt wird, wobei der Zuéatz'des sBuregefill~
ten Caseins 10 % bezogen auf die Gesamtmasse der herzustele-
lenden Brithwurst berechnet wird. '

Verfahren zur Herstellung von Brithwilrsten nach Punkt 1,
dadurch gekennzeichnet, daB die SHurefsllung des Caseins aus

- Magermilch dvrch Zusatz des Kokkenkonzentrates des. Stammes

4.

SSHK 76 erfolgt.

Verfahren zur Herstellung von Brithwilirsten nach den Punkten
1 und 2, dadurch gekennzeichnet, daB 3/5 des zuzusetzenden
Nifritptkelsalzes durch Steinsalz ersetzt werden.

Verfahren zur Herstellung von Brilhwiirsten nach den Punkten

1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB anderes geeignete Hikro-
organismenkulturen zur SHurefdllung des Caseins eingssetzi
werden.
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