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(54) VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON KOCHWURSTEN IN DOSENVERPACKUNG(EN)
(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von

Kochwiirsten in Dosen-Verpackung(en), wobei die Wurst-
masse bzw. das Wurstbrat in ronem Zustand in Metalldo-
sen eingebracht wird, welche nach dichtendem Schlief3en
derselben einer Hitze- bzw. Koch-Behandlung bei Tempe-
raturen von mindestens 80°C unterzogen werden, welches
dadurch gekennzeichnet ist, dass - zur Erzielung einer er-
héhten Haltbarkeit von bis zu vier Jahren - das fur die je-
weilige Kochwurst vorgesehene Wurstbrat im ungekochten
Zustand in bis zu 140°C erhitzbare Kunststoff-Kochdame
eingebracht wird, die so gefiillten Darme jeweils beidseitig
verschiossen werden, die so gebildeten rohen Wiirste in
die jeweils vorgesehene(n) Metall-Dose(n) eingebracht
werden und dass nach deren luftdichtem VerschlieRen -
durch Erhitzen der Dose(n) mit ihrem Inhait auf Tempera-
turen bis zu 140°C - die Kerntemperatur der Wiirste auf 80
bis 120°C gebracht wird und dieselben bei dieser Tempera-
tur firr eine vorgesehene Zeitdauer gehalten werden.
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Die vorliegende Erfindung betrifft ein neues vorteilhaftes Verfahren zur Herstellung von Koch-
wiirsten in Dosen-Verpackung(en), wobei die Wurstmasse bzw. das Waurstbrét in rohem Zustand in
Metalldosen eingebracht wird, welche nach dichtendem SchlieRen derselben einer Hitze- bzw.
Koch-Behandlung bei Temperaturen von mindestens 80°C unterzogen werden.

Zur Herstellung von Warsten, insbesondere von Kochwirsten in Dosen-Verpackungsform ist
eine grokere Zahl von Vorschlagen gemacht worden, von welchen die wichtigsten im folgenden
kurz erlautert werden sollen:

Bei einem aus der AT 1653 24 B bekannten Verfahren zur Herstellung von Wirsten mit kanstli-
cher Hille wird die Wurstmasse in eine mit Papier ausgekieidete, mit Durchbrechungen versehene
und an beiden Enden abschlieRbare Hillse eingebracht, dort einem Erhitzungsprozess unterworfen
und danach samt der Hiille, die sich beim Erhitzen geschlossen hat, aus der Hulse entfernt. Eine
Verpackung der so gebildeten Wurst ist dort nicht beschrieben. Auch wird gemaR dieser Schrift
eine auRergewohnliche Haltbarkeits-Dauer nicht angestrebt.

Bei einem aus der AT 168 097 B bekannt gewordenen Verfahren zur Hersteliung von Dosen-
Wurstkonserven wird eine nach dem Verfahren gemaf der vorhergenannten AT 165 324 B erhal-
tene, schon einer Kochbehandlung unterzogene Wurst in eine Dose eingebracht, wonach die Dose
verschlossen und samt ihnrem Inhalt einer Sterilisierung unterzogen wird.

Wesentlicher Nachteil dieses Verfahrens ist die eine zwingend zweimalige Behandlung der
Wurst, namlich eine erste Koch- oder Raucherbehandiung in der schon oben genannten Formge-
bungs-Hulse und danach eine zweite Behandlung durch Erhitzen zur Sterilisierung der in die Dose
gefullten, schon vorher gekochten oder gerducherten Wurst.

Weiters ist aus der DE 725 067 C ein Verfahren zum Konservieren von - vorher einer Trock-
nung, Bruhung und Raucherung unterzogenen - Wirstchen bekannt, wobei die fertig gekochten
Wiirstchen in Dosen eingebracht werden. Dann wird in die Dosen nach dem Evakuieren Stickstoff
oder Kohlenssure eingebracht und schiieBlich werden die Dose verschlossen.

Es erfolgt geman dieser DE-C bloR ein Brlhen und ein zwingendes Rauchern zur Konservie-
rung der Wurstmasse, eine Hitze-Sterilisation der mit den Wirstchen befiilllten Dosen selbst ist
iberhaupt nicht vorgesehen. Die Haltbarkeit soll gemal dieser Schrift durch die Gasbefiliung der
Dosen erreicht werden. Eine Haltbarkeit Gber langere Zeitraume, also z.B. Uber Jahre, lasst sich
mit dieser Art des Vorgehens sicher nicht erreichen.

GemaR der DE 910 866 C erfolgt die Erzeugung von Wurstkonserven in der Weise, dass in (b-
licher Weise mit Kunst- oder Natur-Darmhillle hergestelite Wurst mittels Anschiagen in einer Kon-
servendose schwebend angeordnet wird, dass der in der Dose dann verbleibende Hohiraum mit
salzfreiem Fett gefullt wird, die Dose geschlossen und dann nochmals bei Temperaturen von 80
bis 85°C sterilisiert und schlieRlich abgekuhit wird. Auch bei diesem Verfahren ist eine zweimalige
Hitzebehandlung vorgesehen und zwar wird zuerst die frische Wurst-Fllmasse hitzesterilisiert und
dann nochmals die so schon gekochte Wurst in der verschiossenen Dose. Zwingend ist gemal
dieser Schrift ein Ausfullen der Hohlraume in der Dose zwischen Wurstgut und Dosenwand mit
Fett.

Bei einem weiteren bekannten Verfahren zum Herstellen von Wurstkonserven in einem
Autoklaven unter Uberdruck und unter Erwarmen mittels Dampf auf mindestens 120°C gemaf
DE 1 138 612 B ist vorgesehen, dass die in Dosen eingebrachten jeweiligen Wurstwaren, z.B.
Wiener-, Frankfurter- oder Delikatess-Wirstchen, Bockwurst, Knackwurst u.dgl., bei einem Druck
von 4 bis 5 bar bei einer Temperatur von 121°C behandelt werden. Auch hier ist vorgesehen, dass
die Wurstwaren zuerst vor dem Einbringen in die Dosen einer Hitze- und Sterilisier-Behandiung
und dann noch einmal nach dem VerschlieRen der Dosen einer derartigen Hitze-Behandiung
unterworfen werden.

Es ist also bei allen bekannten Verfahren zur Herstellung von Fleischwurst-Konserven eine
zweimalige Hitzebehandlung zur Sterilisation und Konservierung vorgesehen: Es wird zuerst die in
eine Wursthille gefiilite Wurst-Rohmasse bzw. die Rohwurst selbst erhitzt und die so erhaltene,
schon einmal gekochte, also an sich fertige Wurst wird nach Einbringen in die Dosen in denselben
noch einmal hitzebehandelt.

Die vorliegende Erfindung beruht nun darauf, dass unerwarteterweise gefunden wurde, dass
eine wie bisher tbliche zweifache Hitzebehandlung nicht nétig ist, und dass es durchaus genlgt
und Gberraschenderweise fir eine erhohte Haltbarkeit von Fleischwirsten in Dosen geradezu
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gunstig ist, die mit frischer Wurst-Rohmasse gefullten Wurst-Rohlinge gleich innerhalb der sie
aufnehmenden Dosen mittels einer einzigen endgtltigen Hitzebehandlung zu sterilisieren und fur
auRergewohnlich lange Zeitraume haltbar zu machen.

Gegenstand der Erfindung ist somit ein Verfahren der eingangs genannten Art, welches da-
durch gekennzeichnet ist, dass - zur Erzielung einer erhdhten Haltbarkeit von bis zu vier Jahren -
das fur die jeweilige Kochwurst vorgesehene Wurstbrat im ungekochten Zustand in bis zu 140°C
erhitzbare Kunststoff-Kochdérme eingebracht wird, die so gefuliten Darme jeweils beidseitig ver-
schlossen werden, die so gebildeten rohen Warste in die jeweils vorgesehene(n) Metall-Dose(n)
eingebracht werden und dass nach deren luftdichtem VerschlieBen - durch Erhitzen der Dose(n)
mit ihrem Inhalt auf Temperaturen bis zu 140°C - die Kerntemperatur der Wurste auf 80 bis 120°C
gebracht wird und dieselben bei dieser Temperatur fur eine vorgesehene Zeitdauer gehalten
werden.

Die auRerordentlich hohe Haltbarkeitsdauer der neuen Wurst-Vollkonserven lasst sich dadurch
erklaren, dass bei der erfindungsgemaBRen Sterilisierung der Wurst-Konserven in nur einem Schritt
zwischen der bisher wblichen ersten und zweiten Kochung notwendigerweise vorzunehmende
Zwischen-Manipulations-Schritte, bei denen es zu unerwinschten Kontaminationen kommen kann,
einfach entfallen. Es ist dadurch unerwiinschten, oft resistenten Keimen oder Mikroorganismen
jeder Zutritt zur Wurst bzw. zu der Wurst-Fullmasse verwehrt. Durch die Vermeidung von zwel
Hitzebehandlungs-Stufen wird der Herstellungsprozess auerdem kostengunstiger.

Die neue Kochwurst-Dauerkonserve ist sowohl bei Temperaturen bis zu -60° als auch bei
Temperaturen bis zu +40° langzeit-lagerbar. Auch Temperaturschwankungen haben - wie gefun-
den wurde - auf die Haltbarkeit und den Geschmack der Wurst keine Auswirkungen.

Dadurch, dass die Wurst in ihrer Kunststoffdarm-Hulle in der Dose gekocht wird, ist ihre volle
Schneidfahigkeit nach dem Herausnehmen aus der Dose gewahrleistet, und auch ihr Geschmack
ist nicht beeintrachtigt. Die Wurst bleibt mikrobiologisch vollig unbedenklich. Ferner ist ein Ge-
wichtsverlust bei langerer Lagerung, welcher bei jeder herkémmlichen Wurst in einem Kochdarm
gegeben ist, infolge der absoluten Dichtheit der Dose ausgeschlossen.

Was die Messung der Kern-, also der Temperatur im Kern der zuerst rohen Wurst betrifft, so
besteht ein funktioneller Zusammenhang zwischen der Temperatur im Autoklaven fur die Dosen-
Sterilisierung und der Kerntemperatur, wobei gilt, dass letztere einige Grad Celsius unterhalb der
von aufen einwirkenden Autoklaven-Temperatur liegt. Es braucht aiso nur einmal eine Reihe von
tatsachlichen Kerntemperatur-Messungen, z.B. mittels eines in die in der Dose befindlichen Wirste
eingebrachten Thermoelements bei gleichzeitiger Messung der Temperatur im Autoklaven zu
erfolgen, und die auf diese Weise ermittelte mathematische Funktion ist dann immer gultig und es
braucht nur mehr die Autoklaven-Temperatur iberwacht zu werden, um die jeweilige Temperatur
im Kern des Wurst-Rohlings zu steuern.

Erfolgt der Kochvorgang im Wasserbad, so wird die nach Befiillen dicht verschlossene Dose
mit der Wurst in einen Kochtopf oder in einen Druckkochtopf bzw. Autoklaven, der mit normaitem-
periertem Wasser geflllt ist, gegeben, dieser wird verschlossen und das Wasser wird zum Kochen
gebracht, bis eine Kerntemperatur im Inneren des Wurst-Rohlings von zumindest 80°C erreicht ist.
Bei einer Kerntemperatur von 80°C wird eine Haltbarkeit von mindestens einem Jahr erreicht. Wird
die Dose erhitzt, bis eine Kerntemperatur des Wurst-Rohlings von 120°C erreicht ist, so wird eine
Haltbarkeit von mindestens vier Jahren erzielt.

In konsumentenfreundlicher, insbesondere fur die Entnahme der Wurst aus der Dose glnstiger
Weise kann vorgesehen sein, dass einer der an den Wurst-Enden vorhandene Metall- oder Kunst-
stoff-Clips mit einer Textil- oder Kunststoff-Schnur verbunden ist, sodass die Wurst nach Offnen
der Dose an dieser Schnur aus der Dose herausgezogen werden kann.

Vorteilhaft werden als Dosen solche aus Weilblech- oder Aluminium verwendet, welche einen
blichen oder einen "Lift-off-Deckel" aufweisen, wobei eine Innen-Beschichtung mit einem wasser-
l6slichen Lebensmittellack empfehlenswert ist.

Eine besondere Erhdhung der Haltbarkeit der neuen Wurst-Dauerkonserve lasst sich gemaR
Anspruch 2 erreichen, indem nach Befiillen der Dose(n) mit den rohen Wirsten - vor deren
luftdichtem SchiieRen, insbesondere im Falle von Aluminium-Dosen, Stickstoff zur Erreichung
eines Innendruckes von 0,5 bar eingebracht wird.

Bevorzugt wird beim Sterilisieren so vorgegangen, dass die Hitzebehandlung der jeweils mit
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den rohen Warsten befiliten Dosen in einem Wasserbad oder unter Dampf in einem Druck-
Kochgefal oder in einem Autoklaven, vorgenommen wird.

Hohe Sicherheit gegen jegliche - auch spate - Entwicklung von Keimen in den neuen Waurst-
Konserven, selbst bei ungunstigen Lagerungs-Bedingungen, lasst sich erreichen, wenn, wie ge-
maf Anspruch 3 vorgesehen, im Zuge der Hitzebehandlung die Kerntemperatur der rohen Wurst in
der Dose auf 120°C gebracht und 60 min lang auf diesem Wert gehalten wird.

Gunstig kann eine gezielte Abkihlung der Dosen sein, indem dieselben nach Hitze-Behand-
lung in einem ersten Schritt noch in der Erhitzungseinrichtung auf 60°C abgekihlt bzw. abkihien
gelassen wird und nach Entnahme auf Umgebungstemperatur abkihlen gelassen wird.

Weiters ist es fur den Konsumenten und seine Verzehr-Gewohnheiten vorteilhaft, wenn nach
Verzehr eines Teiles der Wurst deren nicht verzehrtes Reststiick wieder in die Dose zurtickgege-
ben werden kann und diese dann wieder verschlieRbar ist, indem dieselbe mit einem deren Ober-
seite und oberen Rand umgreifenden Verschluss-Deckel aus Plastik-Material ausgestattet ist.

Anhand des Beispieles wird die Konservierung einer Kochwurst in einer Weilblechdose ohne
Zugabe von Stickstoff durch Hitzebehandlung mit Dampf in einem Druckkochtopf erléutert:

Beispiel: Die rohe Extrawurst-Fullmasse wird nach einem herkémmlichen Cuttervorgang mit ei-
ner Full-Vorrichtung in einen Kunststoffdarm (orange, Durchmesser 63 mm, Handelsbezeichnung:
"Sterildarm”) eingebracht, derselbe wird dann mit einem "Poyclip"-Automaten in 330g Stucke
geclipt und in Einzelstiicke getrennt. Die abgepassten Wurste werden zur Dosen-Befiillstation
gebracht, wo Weilblechdosen (Durchmesser 65 mm, Hohe 130 mm), welche innen mit einem
handelsiiblichen weilen Lebensmittellack beschichtet sind, mit den Einzel-Wursten handisch
bestiickt werden.

Nach dem Bestiicken wird die Dose mit der rohen Extrawurst-Fulimasse im Kunststofi-
Kochdarm) in die Verschlussmaschine eingebracht, welche die Dose automatisch luftdicht ver-
schlieRt. Nach Erreichen von 400 Sttck Dosen werden diese in einem Autoklaven mit einem Fas-
sungsvermégen von 2501 gegeben und auf dessen Siebplatte gestellt. Der Autoklav wird luftdicht
verschlossen, und unter der Siebplatte werden 301 Wasser eingefillt. Dann wird das Wasser er-
hitzt. Nach 30 min ist durch den entwickelten Dampf im Autoklaven die Kerntemperatur der Wurst
von 120°C erreicht. Diese Temperatur wird dann 60 min lang gehalten.

Nach Ablauf der 60 min wird die Energiezufuhr abgestelit, unten in den Autoklaven kaltes Was-
ser eingefiillt und tber ein Druckventil der uberschiissige Druck abgelassen. innerhalb von 30 min
ist dann eine Kesselinnentemperatur von 60°C erreicht und es wird der Autoklav geoffnet. Die
Dosen werden herausgenommen und nach volistandiger Abkuhlung werden sie im Kuhiraum
etikettiert und fur den Verkauf finalisiert und in Kartons verpackt.

Die Haltbarkeit der so erhaltenen Kochwurst-Vollkonserven betrug, wie Stichproben ergaben,
mehr als vier Jahre, war also hervorragend. Ausgezeichnet bleibt auch der Geschmack der so
konservierten Extrawurst nach Ablauf von 4 Jahren.

PATENTANSPRUCHE:

1. Verfahren zur Herstellung von Kochwirsten in Dosen-Verpackung(en), wobei die Wurst-
masse bzw. das Wurstbrat in rohem Zustand in Metalldosen eingebracht wird, welche
nach dichtendem SchlieRen derselben einer Hitze- bzw. Koch-Behandiung bei Temperatu-
ren von mindestens 80°C unterzogen werden, dadurch gekennzeichnet, dass - zur Erzie-
lung einer erhdhten Haitbarkeit von bis zu vier Jahren - das fur die jeweilige Kochwurst
vorgesehene Wurstbrat im ungekochten Zustand in bis zu 140°C erhitzbare Kunststoff-
Kochdarme eingebracht wird, die so gefuliten Darme jeweils beidseitig verschiossen wer-
den, die so gebildeten ronen Warste in die jeweils vorgesehene(n) Metall-Dose(n) einge-
bracht werden und dass nach deren luftdichtem VerschlieRen - durch Erhitzen der Dose(n)
mit ihrem Inhalt auf Temperaturen bis zu 140°C - die Kerntemperatur der Wirste auf 80 bis
120°C gebracht wird und dieselben bei dieser Temperatur fur eine vorgesehene Zeitdauer
gehalten werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass nach Befiilien der Dose(n) mit
den rohen Wirsten in dieselbe(n) vor deren luftdichtem Schlieen, insbesondere im Falle
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von Aluminium-Dosen, Stickstoff zur Erreichung eines Innendruckes von 0,5 bar einge-
bracht wird.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass im Zuge der Hitzebe-
handlung die Kerntemperatur der rohen Wurst in den Dosen auf 120°C gebracht und
60 min lang auf diesem Wert gehalten wird.

KEINE ZEICHNUNG
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