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(54) Verfahren zum Steuern eines Reifungsprozesses bei der
‘ Rohwurstherstellung

(57) Die Erfindung bezieht sich auf das Gebiet der Rohwurstherstellung.
‘§ie hat die Verklrzung der Reifungsdauver zum Ziel. Die
Erfindungsaufgabe besteht in der Schaffung eines Verfahrens zur
Steuerung des Verlaufs des Reifungsprozesses Uber ein die Rolwilirste
unmhiillendes Mikroklima, das mittels eines steuerbaren Makroklimas an
die Erfordernisse des Reifungsprozesses anpafbar ist. Das hierzu
entwickelte Verfahren sieht vor, daf die Rohwiirste anfangs mit
Kaltrauch bei gleichzeitiger Taupunktunterschreitung heaufschlagt
werden, hierbei einen die Wwursthiilien iiberziehenden, aus
liasserdampfkondensat und in diesem geldsten, aus dem Kaltrauch
ausgefallenen und aus der Rohwurstmasse ausgetretenen Stoffen
bestehenden Fliissigkeitsfilm erhalten, welcher ecinen die Entfeuchtung
der Rohwurstmasse bewirkenden osmotischen Vorgang ausldst. Dann werden
die Temperatuy und Feuchte der Raumluft so geregelt, dabB sie den
Erfordernissen des sich vollzichenden Entfeuchtungsvorganges und des
mikrobiellen Fermentierungsvorganges der Rohwurstmasse im jeweils
erreichten Stadium des Reifungsprozesses entsprechen, Dieses Verfahren
ist beil der &grstellung von allen Rohwurstsorten anwendbar.
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Titel der Erfindung
Verfahren zum Steuern eines Reifungsprozesses bel der Rohwurst-
herstellung.,

Anwendungsgebiet der Erfindung
Die Erfindung ist zur Anwendung asuf dem Gebiet der Herstellung
"~ yon Dauerwurstwaren, insbesondere Salami vorgesehen.

Charekteristik der bekamnten technischen LOsungen

Es sind bereits Verfahren zum Steuern von mikrobiellen Reife-
prozessen bzw. des mikrobiellen Fermentierens bei der Herstel-
lung von Rohwurstwaren bekennt. Diese haben alle das Ziel, den
zum Ablauf dieser Prozesse erforderlichen Zeitraum gegeniiber dem,
der bel der sogenannten natiirlichen Reifung bendtigt wird, zu
verkiirzen. Man hat bel einem dieser bekannten Verfahren die
Temperatur im Reiferaum gegeniiber der liblichen Reiferaumbempera=
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fur erhdht. Dies hat jedoch zu einer unerwiingchten Vermehrung
gasbildender Milchsdurebakterien innerhslb der Rohwurstmasse
gefithrt, die bei den Wirsten als porenertige Locher im Anschnivd
sichtbar wurden. AuBerdem haben zu hohe Reiferaumtemperaturen
Geschmacksbeeintréohtigungen-infolge'auftretender Ranzigkeit
gowie eine Verringerung der Haltbarkei? der Rohwiirste zur Folge.

Bei anderen bekannten Verfehren hat man die Iuftfeuchiigkeit

im Reiferaum herabgesetzt, um ein schnelleres Austrocknen der
Rohwurstmasse zu erreichen., Hierbel kem es zu sogenannter Troke
kenrandbildung an den Rohwilirsten. Eine derartige Trockenrendbil-
dung verhindert sber die Feuchtigkeitsabgabe aus den Ubrigen
Bereichen der Rohwurstmasse, so daB im Kerngebied Feuchtig-
keitsstavungen auftreten, die Parbverdnderung und Verderbnis-
erscheinungen nach sich ziehen,

Es ist welterhin ein Verfahren»bekannt, bei dem die nachteilige
Tyrockenrandbildung der Rohwurst durch Beaufschlagung derselben
mit Luft, die eine erhohte Iuftfeuchtigkeit aufwelst, verhinm
dert werden s0ll, Hierbei beschligt jedoch die Wursthiille und
es bildet gich ein Belag von nassem Schimmel auf derselben.
Dieser Schimmel muB laufend abgewaschen werden, demit sein
Geruch und Geschmack nicht auf die Wurstmasse libertragen wei=
den, Tas Abwaschen.der Rohwirste erfordert einen hohen manuel-
len Arbeitsaufwand und hat auBerdem Dehnungen mit anschlieBenden
starken Schrumpfungen der Wursthiille zur Folge, was zu deren
teilweliger LUsung von der Wurstmssse fihrt.

Es sind weiterhin Verfahren bekannt, bei denen versucht wurde,
die den Reifungsprozel ginstig beeinflussende Bildung eines
Schimmelpilzragens, &hnlich dem des an bhegstimmte klimatische
Bedingungen gebundenen Schimmelbelages der ungarischen Salemi,
durch Aufbringen von Starterkulturen quf den Wursthillen zu er-
reichen. Es ist mit diesen Verfahren aber nicht moglich gewesen,
gowohl einen beschleunigten Ablauf des Reif&ngsprozesseé Zu ers
gielen, wie auch gleichzeitig den gewlinschten Schimmelpiluzrasen
entstehen zu lagssen. Eg kam statﬁﬁessén Zu einey Bildung unei-
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wiinschter Schimmelpilze und Hefen auf den Wursthiillen, die zu
~einer Geschmacksbeeintréchtigung und Verringerung der Haltbar-~
keit der Rohwiirste fiihrte,

Bel einem durch die DD=PS 62 225 bekannt gewordenen Verfahren
‘wird die Oberfléche der Rohwurst bei einer Temperatur zwischen
18 und 20 °C mit einer Losung beaufschlagt, die aus Kartoffel=
stirke, Traubenzucker oder Gerstenmalz, 0l, Milch und Alkohol

in einem bestimmten Mengenverh&dltnis besteht. Desnach werden die-
se Rohwlirste in einem Trockenraum untergebracht und getrocknet,
Auch dieses Verfahren bietét keine Gewdhr flir einen kontinuier-
lich ablaufenden Reifungsprozef und die Vermeidung des Auftre-
tens von Trockenrandbildungen an den Rohwiirsten., Der sich aus
dexr genannien Losung entwickelnde Schimmelbelag iiberzieht nicht
gleichmiBig die gesamte Oberfliche der Wursthiillen und verbrei-
tet auBerdem einen iiblen Geruch, der den Geschmack der Rohwiirste
beeintrédchtigt,

Ziel dex Trflndvag.

Die Erfindung hat die Beeinflussung des &bleufs des Reifungs-
prozesses von Rohwurstmasse beli der Herstellung von Rohwurst,
ingbesondere Salami zum Ziel, womit eine Senkung der Herstellungs-
zeiten und Quelitéteverbesserung der hergestellten Wurstwaren
erreicht werden soll. '

Darlegung des Wesens der Erfindung

Die der Erfindung zugrunde liegende Aufgabe besteht darin, ein
Verfahren zur Steuerung des Ablsufs eines Reifungsprozesses von
Rohwurstmasse, die in semipermeable Wursthiillen gefiillt und zur
Herstellung von Rohwurst vorgesehen ist, zu schaffen, bei denm
der aus einem Entfeuchtiungs~ und einem mikrobiellen Fermentierungs-
vorgang begstehende Reifungsprozefl durch Erzeugung eines die
Worsthiillen unmittelbar umschlieBenden Mikroklimss mit dem jem
wells erreichten Stadium des Reifungsprozesses angepaBten, einen
bzachleunigten sbhlauf desselben bewirkenden chemischen und phy-
slkalischen Parametern gezielt beeinfluBt werden und dabei iiber
¢in dieses Mikroklima umgebendes Makroklima mit steuerbaren

Kllmaparsmetern eine Anpassung der Parameter des Mikroklimas
en die Erfordernisse des Reifungsprozesses entsprechend des je~
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weils erveichten Stadiume desselben vorgenommen werden soll,
‘wobei die Rohwurstmesse gleichzeitig einem Réuchervorgang zu
unterzishen ist. Diese Aufgabe wurde durch ein Verfahren zum
Stevern eineg Reifungsprozesges von Rohwurstmasse, die in
wasserdampfdurchléssige, gemipermeable Wursthiillen gefullt und
zur Herstellung von Rohwurst vorgesehen ist, gelost, bel dem

in einem Relferaum die Rohwiirste héngend untergebracht und dort
mit Kaltrauch beaufschlagt werden, wobel gleichzeitig mittels
entsprechender Steuerung der Temperatur bzw. Feuchte einer dem
Reiferaum zugefiihrien Zuluftrate eine Teupunktunterschreitung

g0 lange bewirkt wird, bis sich auf den Wursthiillen ein diese
volletédndig umhiillender Fliisgigkeitsfilm gebildet hat, der aus
kondensiertem Wasserdampf und in diesem Kondensat geldsten
Stoffen hervorgegangen ist, welche teilweise aus der Rohwurgt~
magse iiber einen Fermeationsprozes durch die Wursthiillen hin-
durchdiffundiert sowie teilweise aus dem Kalitrauch abgeschieden
worden sind und sich auf den Wursthiillen abgesetzt haben und aus
Selzen gowie Zucker bestehen, Wobei die gebildete'Lasung eine
hihere molekulare Konzéntration aufwelst, als die in der Roh=
wurstmasse enthaltene Losung wvon Szlzen und Zuckeri dann wird
die Kaltrauchbeaufschlagung der Rohwiirste beendet und es werden
iiber eine Regelung der Feuchte und Temperatur der Raumluft mittels
der entgprechenden Zuluftrate die flr den Ablauf des sich als
osmotischer ProzeB vollziehenden Entfeuchtungevorganges und den
‘Qes mikrobiellen Fermentierungsvorganges erforderlichen Klima-
parameter hergestellt sowie dem jeweils erveichten Stadivm des
Reifungsprozesgges angepalit.

Der Ablauf des dile Entfeuchtung der Rohwursimasse bewirkenden
osmotischen Prozesses wird durch eine Regelung der Feuchte der
‘Raumluft gesteuert, wobel die Menge des von digser pro Zelt-
einheit aufgenommenen Wagsers der Wasgermenge éngepaﬁt wird,

die der gsich auf den Wursthiillen befindenden Losung durch Os-
mosewirkung aus der Rohwursimasse durch die Wursthiillen hindurch
zugefithet wird, .

Bei diegen erfindungsgemifen Verfahren erfolgt der Wagserent-
zug aus der Rohwursimasse Uber einen OsmoseprozeR, der eiusetsd,
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sobald beim R&uchern eine Taupunktunterschreitung erfolgt ist,
die zu einem aus kondensiertem Wasserdampf hervorgegangenen
Flﬁssigkei’csfilm auf den Wursthiillen gefilhr?{ hat. Dieser Fliis-
gigkeitsfilm besteht aus einer wéBrigen Losung von teilweise
aus der Rohwurstmasse durch die Wursthiillen liber einen Fermea-
tlonsprozes hindurchdiffundierten Stoffen, z.B. Zucker und Salzen
gsowle teilweise aus dem Kaltrauch auf den Wurgsthiillen abgesetz- .
ten Stoffen, welche in LUsung mit dem sich auf den Wursthiillen
niederschlagenden Kondensat des in dem Kaltrauch und in der
Raumluft des Reiferaumes enthaltenen Wasserdampfes gehen. Der

go entstandene, die fursthiillen gleichméBig besetzende Pliis=
gigkeitsfilm bildet eine Losung, die eine hohere molekulare
RKonzentration sufwelst, ale die in der Rohwurstmasse enthaltene
wéBrige Losung von Salzen und Zucker. Hierdurch kommt es zum
Eingetzen und Ablaufen eines osmotischen Prozesses, bei dem
Wasger aus der Rohwurstmasse durch die Wursthiillen hindurch
austritt, was zu einer Verringerung der molekulsren Konzentra-
tion des genannten Flilssigkeitsfilmes fiihrt. Um den Osmosepro-
zef 3ufrecht2uerhalten, der beim Erreichen einer Gleichheit der
molekularen Konzentrationen der LUsungen innerhalb der Rohwurgfe
nasse und suf den Wursthiillen aufhdrt, muf der den Feuchtigkeits~
film auf der letzteren bildenden L&sung kontinuierlich oder in
entsprechenden Zeitintervallen pro Zeiteinheit eine Menge Wasser
entzogen werden, die der Wassermenge angepaBt ist, welche dieser
Lésung innerhalb der gleichen Zeiteinheit aus der Rohwurstmesse
zugelilhrt wird. Dieser Wasserentzug wird durch eine entsprechen-
de Verringerung der Luftfeuchte der Reumluft, d.h. durch die zu-
gefilhrte Zuluftrate mit den diesem Erfordernis entsprechenden
Klimaparametern bewirkt, Auf diese Weise wird der OsmoseprozeS

so lange aufrechterhalten, bis der Wassergehalt der Rohwurste
masse auf den geforderten Wert reduziert worden ist. Der gleich-
zeltlg mit dem vorgenannten Entfeuchtungsprozel ablaufende mikro-
bielle Fefmentierungsvorgang der Rohwurstmasse wird bei diesem
‘effindungsgeméﬁen Verfahren in seinem Verlauf durch eine dem je-
weils erreichten Stadium des Reifungsprozesses angepallte Feuchte
und Tempsratur der Reumluft 80 gesteuert, daB die fiir eine Be-
gehleunigung des Fermentierungsprczesaeé glinstigsten klima-
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+tischen Bedingungen hergestellt und von der hier das Makrokli-
ma bildenden Raumluft auf das die Wursthiillen wimittelbar um-
geﬁende Mikroklima libexrtiagen werden. Somit werden liber die ‘
Regelung der Klimeparameter des Makroklimas die Klimaparameisr
des Mikroklimas gesteuert, wodurch eine gezlelfe Beeinflussung
des Ablaufes des Reifungsprozesses der Rohwurstmasse vorgenommen
werden kann. Auf diese Weise ist es mUglich, mittels des ecr-
findungageméBen Verfahrens den Ablauf des Reifungsproszesses von
Rohwurstmasse so zu steuern, dafl innerhsldb kiirzester Zeitriume
eine hochqualitative Rohwurst in Bezug auf Geschmack, Geruch,
Parbe, Parbhaltung, Konsistenz und Haltbarkeit herstellbar ist.
Der dem eigentlichen Reifungsproze8 Voranges%ellﬁe Réuchervor-
gang dient bel diesem erfindungsgemiBen Verfahren aufer der gee
schmacklichen Beeinflussung der Rohwurstmasse vorellem zur Schaf=
fung der Voraussetzungen fiir das Finsetzen eines als osmotischer
ProzeB ablaufenden Entfeuchtungsvorganges der Rohwurstmasse,
indem mittels der durch den Kaltrauch bel gleichzeitiger Tau-
punktunterschreitung geschaffenen Parameter der Raumluft im Rei=
feraum daflrgesorgt wird, daB sich Wasserdampf auf den Wursthiile
len in Torm von Kondensat absetzt und mit den dort berelts an-
gesammelten Stoffen, d.h. Salzen und Zucker; eine Losung bildet,
deren molekulare Konzentration hoher ist als die'entsprechende,
in dér Rohwursimasse enthaltene Ldsung. ' '
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Erfindungsanspruch

a

1, Verfahren zum Steuern eines Reifungsprozesses von Rohwurst- »

2.

masse, die in wasserdampfdurchlésgige, semipermeable Wurst-
hilllen gefiillt und zur Herstellung von Rohwurst vorgesehen
jst, gzekennzeichnet dadurch ,dad die
Rohwiirste hingend in einem Reiferaum untergebracht und dort
mit Kaltrauch beaufschlagt werden, wobeil gleichzeitig mittels
entsprechender Steuerung der Feuchte bzw. der Temperatur
einer dem Reiferaum zugefilhrten Zulufirate eine Taupuhkt
unterschreitung so lange bewirkt wird, bis sich auf den Wurst-
hiilllen ein diese veollsténdig umhiillend er Pliisgigkeitsfilm ge=
bildet hat, der aus kond ensierten Wasserdampf und in diesen
Kondensat gelosten Stoffen hervorgegangen ist, welche teil-
weise aus dem Keltrauch auf den Wursthiillen abgesetzt worden
sind und teilweise aus der Rohwursimasse iiber einen Fermea-
{ionsprozed durch die Wursthiillen hindurchgetreten sind und
aus Salzen und Zucker bestehen, wobel diese Ldsung eine hohere
molekulare Konzentration eufwelst als die in der Rohwurstmas-
ge enthaltene wiBrige Losung von Salzen und Zucker, dann wird
die Kaltrauchbeaufschlagung der Rohwiirste beendet und es wer-
den iiber eine Regelung dexr Feuchte und Temperatur der Raum-
luft mittels der entsprechenden zuluftrate die fiir den Ab=
lauf des sich als osmotischer ProzeB vollziehenden Entfeuch-
tuﬁgsvorganges wd den des mikrobiellen Fermentierungsvor-
ganges der Rohwurstmasse erforderlichen Klimaparametexr herge-
stellt sowie dem jeweils erreichiten Stedium des Reifungspro-
zesses angepalt.

Vexfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet da-
duxrch ; daB der Ablauf des die Entfeuchtung der Rohwurst-
masse bewirkenden osmotischen Prozesses duxrch eine Regelung
der Iuftfeuchte der Raumluft gesteuert wird, wobei dizs Menge
des von dieser pro Zeiteinheit aufgenommenen Wassers der Was-
sermenge angepaBt wird, die der sich auf den Wursthiillen be=-
findenden Idsung durch Osmosewirkung aus der Rohwursimasse
durch die Wursthiillen hindurch innerhalb der gleichen Zeit-
einhelt zugefihrt wird.
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