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-{57).Die Erfmdung bemeht sich auf eine Wursthiille zur Herste“ung von Koch Bruh Roh und

Dauerwurstsorten. Ziel der Erfindung ist es, eine universell anwendbare Wursthiile mit
verbesserten Gebrauchswerteigenschaften, die einerseits zur Okonomie der Wursthersteliung
beitrdgt und zum anderen den Anforderungen-der Verbraucher gerecht wird. Der Erfindung liegt
die Aufgabe zugrunde, eine universell anwendbare Wursthdlle mit genligender
Rauchdurchlassagkezt guter Elastizitat, geringer RiRanfalligkeit, gutern Bakterienschutz, Schutz
gegen UV-Strahlen, guter Verarbeitbarkeit und neuen Formgebungsmaéglichkeiten zu schaffen.

' ErfindungsgemaR wird die- Aufgabe dadurch geldst, daf ein an sich bekannter offenzelliger

Weichschaumstoff, insbesondere Polyurethan, Weichschaumstoffbahnen auf Polyester- oder
Polyetherbasis, verdichtet, zellorientiert;.an-einer Oberflache zusétzlich gegléttet und/oder

' lmpragmert und zu Schlauchen oder Formkorpem wenerverarbeltet wcrd
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Titel der Erfindung

Wursthiille

Anwendun sgeblet der Erfindurg

Die Erfindung bezieht sich auf eine Wursthiille zur
Herstellung von Koch-, Briih-, Roh- und Dauerwurst-
gorten, die nach ihrer Fullung mit wurstmanse, einer
Xoch- oder Briih bcbanalunc bzw. einer Brih~ und nach-
folgender Rauchbehandlung oder nur einer Rauchbehand—
lung ausgzesetzt werden.

Charakteristik der bekannten technischen Ldsungen

Aufgrund der sténdigen Steigerung der VWurstproduktion
werden seit Jahrzehnten neben Naturddrmen sogenannte
Kunstddrme eingesetzt, z. B. auf Basis von Viskose,
Polyamid, Elastomeren oder Verbundfolien, solche die
aus natirlichen EiweiSverbindungen, aus Kombinatiocnen
von Folien mit Faserstoffen u.a.m. hergestellt sind.
Dabei werden an die Zigernschaften der %ursthiillen
hohe Anforderungen hinsichtlich Kalibertreue, Falten-
freiheit, Rauchdurchldssigkeit, Mitgehen des Kunst-
darmes mit der Wwurstmasse beim Schrumpfeh nach dem
Koch- bzw. Brihvorgang,wdhrend des Reifeprozesses,
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der Aplingung durch Abbinden oder Clippen, der Bak-
teriensperre, der Trennbarkeit der Hiille von der
Wurstmasse u.a.m. gestellt.

Alle diese Forderungen gleichzeitig und fir alle
Warstsorten zu erfiillen, ist kompliziert und wird
bisher von keiner der bekannten LOsungen erreicht,

Es ist festzustellen, daB allen bekannten technischen
Losungen folgende Nachteile gemeinsam sind:

- Eignung der Hilllen eingeschrankt auf Xoch- und teil-
weise Brithwurstsorten.

- Falten- bzw., Hohlraumbildung der Hiillen beim Aus~
kithlen nach dem Koch- und Brithvorgang und nach der
Tiefkilhllagerung. Haufig ist damit eine AblOseerschei-
nuang der Hiille mit unerwiingchten Fettansammlungen
sowle eine gewisse Unansehnlichkel’® verbunden.

Es wurde durch verschiedene LOsungsvorschlige versucht,
insbesondere Faltenbildung durch Kombination von phy-
giologisch unbedenklichen Thermoplasten mit gummielasti-
schen Folien zu beseltigen. .

Es hat nicht an ?ersuchen gefehlt, hochverstrecktes
Polyvinylidenchlorid bzw. daraus hergestellte Copoly-
mere zum Einsatz zu bringen, was nur Teilerfolge bei
hohen Herstellungskosten brachte.

Neue Entwicklungen gem. DDR-Patent Nr., 128 098 orien-
tieren auf den Einsatz von Polyurethanelastomeren, die
{iber Blasextrusion und biaxiales Recken, wihrend des
Koch- und Brilavorganges Schrumpfkrifte freisetzen, die
ein Mitgehen der Hiille mit der schrumpfenden ¥urstmasse
garantieren.

2099628 | >
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Auch diese Hiille hat neben den unbestrittenen Vortei-
len der Falten- und Runzelminimierung den Nachteil, |
daB sie nicht rauchdurchlissig und somit flir den um-
fassenden Einsatz bei Koch~, 3Briih-, Roh- und Dauer-

wursterzeugnissen nicht geeignet ist.

" Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindurng ist es; eine universelle Wursthiille
mit hohen Gebrauchswerten zu schaffen, die einerseits

in der Nahrungsglterwirtschaft den Einsatz moderner
Verarbeitungsfechnologien, die Reduzierung von Ferti-
gungszeiten und die Verminderung von Transportveflusten
ermdglicht, also wesentlich zur Okonomie der Wursther-
stellung beitridgt und andererseits allen Anforderungen
der Verbraucher hingichtlich Geschmack, Haltbarkeit,
Anschnitt, Entfernung der Wursthiille vor dem Vergehr
sowie verkaufswirksamen, neuen Formgebungen gerecht wird.

Darlegunz des-Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine fiir
Koch-, Briih-, Roh- und Dauerwurstsorten universell
anwendbare Wursthiille mit wesentlich verbesserten
Gebrauchswerten zu schaffen, die sich insbesondefe‘
durch eine geniigende Rauchdurchligsigkeit, durch ein
elastisches Mitgehen beim Schrumpfen wdhrend des
Reifeprozesses, durch eine verminderte RiBSanfdllig-
keit, durch einen guten Bakterienschutz, durch per-—
gamentartiges Aussehen und einem damit'gewéhrléiste~

- ten Schutz gegen UV-Strahlung, durch gute Verarbeit-

barkeit und durch neue Formgebungsmtglichkeiten aus-
zeichnet,

2NAARDPR |~
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Erfindungsgensl wird die Aufgabe dadurch gelost, daB
das Hilllenmaterial aus wenigstens einer Lage eines
offenzelligen Weichschaumstoffes, insbesondere eines
offenzelligen Polyurethan-Weichschaumstoffes auf
Polyether- oder Polyesterbasis besteht.

Polyurethan-Weichschaumstoffe auf Polyether- und
‘Polyesterbasis sind bekannt. Ihre Herstellung is?
in der Literatur ausfithrlich beschrieben, PFir die
erfindungszemaBen Wursthiillen haben sich als beson-
ders vorteilhaft Polyurethan-Weichschaumstoife auf
Polyésﬁerbasis mit einem freigeschiumten Raumgewicht
von 15 bis 80 kg/m3 erwiesen.

Die erfindungsgemife Wursthiille ist dabei vorzugsweise
an einer Oberfldche, an beiden Oberflichen oder durch-
ghangig irreversibel verdichtet.

Das irreversible Verdichten von offenzelligem Poly-
urethan-weichschaumstoff bis zur vdlligen Verlsderung
und auch durchgingig bzw. ein- oder beidseitig ist
ebenfalls bekannt und in der Fachliteratur ausfihr-
lich beschrieben. Das Verdicaten erfolgt zwiscaen
Walzen und Platten unter Einwirkung von Druck und
Pemperatur. Der Verpressungsgrad wird in Abhingigkeit
von Druck und Temperatur und Verweilzeit variiert.

Im allgemeinen liegt die Temperatur bei 200 bis 280°¢
in Abhéngigkeit von der Dauer der Wiarmebehandlung.

Der Temperatur ist dabel eine obere Grenze gesetzt,

fh&--"

D

um ein unerwiinscates Verschmoren dss Polyur
Weichschaumstoffes zu vermeiden.

7Zur Herstellung der erfindungsgemifBen Wursthiille
verdichtet man vorzugsweise Bahnen aus offenzelligenm
Polyurethan-weichschaumstoff xontinulerlich zwischen
Walzen, Der Variation von Druck, Temperatur und Ver-

weilzeit sind praktisch kesine Grenzen gesstzi. Diese

BNSDOCID: <DD 2099628 | >
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Parameter sind in Abh&ngigkeit vom Anwendungsfall in
der Fleischindustrie also gewlinschter Oberflichenbe-
schaffenheit, Formbest&Zndigkeit, RHucherbarkeit sowie
in Abhingigkeit vom eingesetzten offenzelligen Poly-
urethan-Weichschaumstoffsystem auswdhlbar, Die Er-
warmung der Schaumstoffbahn vor und/oder widhrend der
Verdichtung kann mit verschiedensn Arten der Wirme-
libertragung erfolgen und ist dem Facnmann bekannt

Da irreversibel verdichtete Polyurethan-Weichschaum-
gtoffe eine hohe Dehnung besitzen, die bei ihrer Ver-
wendung als furstaille Schw1er1gke1ten in der Kali-
bertreue und Formstabilitdt mit sich ‘bringen kOnnen,
haben sich solche als besonders voriteilhaft heraus-
geatellt, die definierte Dehneffekte durch liangs-
und/oder quergerichtete Zellorientierung besitzen.
Eine definierte Dennung der erfindungsgemdBen Wursi-
hiille hat sich bei einigen Wurstsorten als quali-

- tatsfdrdernd. herausgestellt Die erfindungsgemiBe
Wurstniille wird jé nach Fiilldruck wdhrend des Fill-
vorganges gedehnt, bt nach Beendigung des Fiillens,
nach dem Abbinden und Clippen weiterhin einen stdn-
digen Radialdruck aus, der eine gleichm#dBige feste
Fiillung und ein Mitgehen widhrend des Reifevorganges
ohne Abldseerscheinungen der erfindungsgem#dden Wursi-
niille von der Wurstmasse gewziarleistet. Dieser Reife-
vorgang ist insbesondere flr Danerwurst wicatig. Flr
Koch—- und Brithwurst ist wichatig, dal die genannten
Wurstwaren ihr Volumen im Brith- oder Xochschrank
vergrdBern und nach dem Abkilhlen wieder verringern.
Die erfindungsgemidden ‘Wursthillen dehnen und
schrumpfen onne Schwierigkeitern mit, so daB die
Wursthiille immer prall und faltenfrei anliegt und

damit izmer ein einwendfreies Aussehen der Wlirste

e

gewdhrleigtesd ist. Durch die Gas- und “agserdampf-

RNSNOCIN: <DD 2099628 | >
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durchlissigkeit und den stindig wirkenden Radialdruck
der erfindungsgemifen Wursthiille kOnnen beim FuUll~
vorgang auftretende Lufteinscalisse entweichen.

Um eine gute AblOsung der Hursthiille von der Wurst-
magse zu sichern, haben sich als besonders geeignet
solche verdichteten Polyurethan-Welchschaumstofie er-
wiesen, die je nach Art ihrer Hersfellung dirext oder
im Nachgang mindestens eine geglittete Oberseite er-
halten habén, die spater mit der Wurstfillung kontak-
tiert. An der folgenden Tabelle ist die Tendenz der
Abhingigkeit der Haftung der erfindungsgemdBen W§urst-
hiille an der Wurstmasse;von der Glitte der Cberfliche
(ausgedriickt mit dem Verdichtungsgrad der Oberfliche)
zZll erkennen:

Verdichtung Kochwurst Brithwurst Roh~ und Dauer-

wurst
8: 17~ - + - + -
831 - - -
15 1 % S+ - + + -
20 1 + + -
30 : 1 + + + -
40 ¢ 1 + + +

‘Hierbei bedeutet:

x mit Imprdgnierung

+ geeignet (Abldsung der fursthiille von der Hurst-
masse)

+ - bedingt geeignet (teilweise Haftuang der sursi-
hiille an der furstmasse)

- nicht geeigpet (Haftung der #ursthiille an derx

furetmasse)

3
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Es hat sich bei Einsatz von niledrig verdichtetem
Wursthiillenmaterial als giinstig erwiesen, dieses auf
der der Wurstmasse zugewandien Seite oder auch durch-
géngig mittels Kollagenén bzw. Hartfetten (auch Para-
fine sind geeignet) oder anderen physiologisch unbe-
denklichenvstoffen, die in der Fraxzis bekannt sind,
’zu imprédgnieren. Damit wird die Anwendungsbreite-der
erfindungsgemidiBen Wwursthiille filir einige Wurstsorten
erweiftert und die AblSsung der Wursthiille ven der
Wurstmasse auch bei niedrig verdichtetem diillenmate-

rial mOglich.

Die Dicke der erfindungsgemdBen Wursthiille betrigt
0,05 bis 1,5 mm, vorzugsweise 0,1 bis 0,3 mm. Die
Dicke ist in AbhZngigxeit vom Verwendungszweck be-
liebig widhlbar.

Die zum Einsatz vorgesehenen erfindungsgem&ien Wurst-
hiillen kOnnen aus gefaltetem bzw. ﬁbereinandergeleg-
ten oder lberlappenden Streifen oder Formstiicken des
beschriebenen Hlillenmaterials bestehen, die an den
Rdéndern -durch N#hen, SchweiBen, Kleben, Klammern usw.
verbunden sind. Der Nahtausbildung kommt eine beson-<
dere Bedeutung zu, wenn sie eine die Kontur der se-
flillten Wursthiille stabilisierende Punktion iliber-—-
nimmt,

Besonders Vorteilhaft 185t sich die erfindungsgemiSe-
Wursthiille bei Bedarf bedrucken, lackieren und lemi-

nieren,

Auf der Grundlage der vcrhandenen Kenntnisse des
Fachmanneg auf dem Gebiet von Polyurethan-weichschawn-
stoffen iber Gas- und Wwasserdampfdurchlissigkeit
kornnte fir die erfindungsgem&dle Wursthiille eine gute

BNSDOCID: <DD 2089628 | >
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bis sehr gute Rauchdurchldssigkeit bein Einsatz fir
Briih- und Rohwurstsorten vorausgesagt werden., In diesem
Zusammenhang konnte erwartet werden, daB bel Einsatz
eines solchen porigen Materials unvergleich hohere,
die Qualitdt der Wurst selbst und die Okonomie ihrer
Herstellung negativ beeinflussende Fliissigkeits~ und
Geschmacksstoffverluste wihrend der Koch-, Brih-,
Riucher- und Reifevorginge der Hurstmasse zu erwarten -
waren.. '
Hinzu kommen die Kenntnisse aus dem Stand der Technik,
daB selbst bei Einsatz von kKompakten Polyurethan-
Elastomerfolien fiir Wursthiillen eine Verklebung
zwischeh Hiille und Wurstmasse auftrat, die ein pro=-
blemloses Abldsen der Hiille vor -dem Verzehr nicht
gewsdhrleistet.

Es wurde nunmehr iiberraschenderweise gefunden, daf bel
Einsatz von irreversibel verdichtetem Polyurethan~
Weichschaumstoff als Wursthiillenmaterial die erwarte-
ten, unerwinschten, die Okonomie der Wurstherstellung

negativ beeinflussenden Flissigkeits- und Geschmacks—

atoffverluste ausblieben.

tberraschenderweise hatte man weniger Verluste als beil

AAAAAAA

anderen.réucherbaren Wursthiillen, wie z. B. aus
Kollagenen. '

Im Verlauf der weiteren Untersuchungen stellte sich
heraus, da8 mit der ErhOhung des Verdichtungsgradés

des erfindungsgemilien Hiillepmaterials ab 30 : 1 bzw.
der der Wurstmasse zugekehrten Oberfldche bei allen
Wurstaorten eine gute Abldsung der Hiille von der Wurst-
masse auch ohne Imprdgnierung zu erreichen war. Mit

der weiteren Erhdhung der Verdichtung auf 40 : 1

xopnte schlieBlich auch die bei einigen Wurstsorten
beobachfete aulere Durchfettung verhindert werden,
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Gleichzeitg mit der ErhShung der Verdichtung wurde

‘ein Umschwung des Aussehens der Wirste erreicht, die

nunmehr den Naturdarmwiirsten zhnlich gind.

Durch entsprechende an sich bekannte Verfahrensfiih-
rung gelang es schlieBlich, ein Wursthiillenmaterial
herzustellen, daB auf der Seite, die der Wurstmasse
zugeordnet ist, eine hohe Gldtte aufweist, wdhrend
die andere Seite einen samtigen'Charakter erhielt,
Damit wurden Wirste aller Sorten hergestellt, die in
ihrem BuBeren Erscheinungsbild fettfrei, trocken und
griffig sind.

Der negative EinfluB von Lichteinwirkung mit UV-
Anteil auf Alterungsprozeséé bei Lebensmitteln, auch
bei Wursterzeugnissen ist bekannt, Die Nichtbeachiung
dieser Erkenntnisse fiihrt zum Verlust des appetitli-
chen Aussehens und Minderung des Geschmackes und damit

zu Absatzproblemen bzw., Okxonomischen Verlusten. Die

erfindungsgemdde Wursthiille sichert durch ihre Un-

durchgichtigkeit die Beseitigung der bei den her-

kommlichen durchsichtigen Wursthiillen beschriebenen
Nachteile.

Von nicht geringer Bedeutung ist auch die Sicherung
der Wurstmasse gegen Bakterienbefall von auBen.
Irreversibel verdichteter Polyurethan~Weichschaumstoff
besitzt durch die Labyrinthwirkung der deformierten

- Zellen eine ausreichende Bakterliensperre, die bei

ansteigendem Verdichtungsgrad weiter zunimmi,

Folgende Vorteile kann man fiir die erfindungsgemiie
Wursthiille zusammenfassen:

- Die erfindungsgem&Be Wursthille ist fir das gesamte .
Wurstsortiment einsetzbar.



0- 237073 3

-~ Durch die einstellbare Elastizitédt und die guten
mechanischen Eigenschaften igt die Formbestdndig-
veit der erfindungsgemiiden Hiille gewdhrleistet und
durch Variation von Zellorientierung und Verdich-
tungsgrad universell fiir .jede beliebige Anwendung
einstellbar.

- Die Raucherbarkeit kann ebenfalls durch Variation
der Gas- und Wasserdampfdurchl&ssigkeit in Ab-
hingigkeit vom Verwendungszweck durch den Grad der
Verdichtdng eingestellt werden.

- Das erfindungsgemdBe Hiillenmaterial gsichert ein
pralles und absolut faltenfreies Anliegen der Hiille
am Wurstgut.

~ AuBerdem sind die erfindungsgemdlen Hiillen ge-
schmacks- und geruchsfrei, leicht bedruckbar, prag-
bar, schweibbar, klebbar, nihbar, lackierbar und
laminierbar.

~ Sie zeichnen sich durch ein pergamentartiges Aus-
‘sehen und keine bakteriologische Anfdlligkeil aus.

— Fiir die Verarbeitung in der Fleischindustrie ist
die einfache Lagerung, entfallende Vorbehandlung,
die Moglichkeit der maschinellen und sutomatischen
YJerarbeitung der erfindungsgem#Ben Hille vorteil~
naft, sowie daB sie clippbar, abbindbar, raffbar
und stippbar ist. ' '

- Sie hat einen geschmeidigen und weichen Griff,
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- Wurst in der erfindungsgemifen Hiille h#&lt sich
wegentlich linger frisch und hat geringe Fliissig-
keitsverluste.

Ausfiihrungsbeispiele

Beispiel 1

Die Herstellung des erfindungsgeméfen Wursthiillen-
materials erfolgt aus einem Polyurethan-Blockweich-
schaumstoff auf Polyesterbasis mit einem freige-
gchédumten Raumgewicht von 28 kg/m3 und folgender

. Zusammensetzung:

100 Teile Polyestérélkohol auf Basis AdipinsEure,
Trimethylolpropan, Diethylenglykol

3,9 " Nasser

1,6 " Dispergiermittel
1,35 " Netzmittel

1,6 n N-Methylenmorpholin
0,05 ™n tertidres Amin

45 " Toluylendiisocyanat

der in‘unterschiedlichen Dicken gesch&8l?t zum Zinsatz
kommen xann.

Die Herstellung eines fir alle ‘Wurstsorten, insbeson-
dere fiir Briih-, Roh- und Dauerwurst, geeigneten Worst-
hiillepmaterials in Bahnenform erfolgt im Walzenspalt
mit dem dargelegten Ausgzngsmaterial und einer Tempe=-
ratur von 245 OC, wobel eine durchgingige Verdichtung
verbunden mit einer Volumenverringerung auf 3,1 % der
Ausgangsdicke sowle eine beidseitige Glattung erreicht
wurde. Es wurde von einer Ausgangsdicke von 5 mm aus-
gegangen. Das so hergestellte Wursthiillenmaterial

war beidseitig glatt, eignete sich fiir alle bei der
Wurstherstellung iblichen Kaliber und besaB eine ge-
nﬁgen&e Rauchdurchli8ssigkeit, die im vorliegenden
Beispiel durch eine mittlere Gasdurchlédssigkeit des

ANAAR2R | <
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Bahnenmaterials von 0,046 1em~2. g™ o g™ gekenn-
zeichnet war.

Die wihrend des Brihprozesses und_anschlieaendem
Riucherprozel aufgetretenen Flilssigkeitsverluste
lagen im Vergleich zu den handelsiiblichen Kunstddrmen
auf Kollagenbasis um 53 % niedriger, so dal elne zu-
gdtzliche Ausbeutesteigerung erzielt werden konnte.
Die mit diesem Wursthiillenmaterial hergestellten
Koch=~, Brith-, Roh- und Dauerwurstsorten besaBen eine
dem Naturdarm sehr dhnliche Farbung. Das Wursthiillen-
material war bedruckbar.

Beisgpiel 2

‘Zur Erzielung eines einseitig geglétteten, jedoch

duréhgéngig'differenziert‘verdichteten Wursthiillen-
materials wurde die Verdichtung im Walzenspalt mit
einer Temperaturdifferenz von 18 bis 22 °C beider

. PreBwalzen durchgefiihrt,

Im Ergebnis wurde ein Wursthiillenmaterial erhalten,
das in der Enddicke bei 3,4 % der Ausgangsdicke im
Kennwert Gasdurchlissigkeit bel durchschanittlich
0,117'l‘m'2-s'1.mmws‘1 und bei der Ausbeute noch um
43 % hoher. als bel iiblichen Kollagenddrmen lag.

Bei der Fillung des zu SchlZuchen verarbeiteten
Wursthiillenmaterials mit Wurstmasse mit der glatten
Seite nach innen, wurde ein sehr. naturdarmghnliches
Aussehen erreicht. Die etwas samtig wirkende AuBen-
geite, lieB keine Fettspuren erkenren und faBte sich
trocken an. -

Dag so hergestellte Wursthiillenmaterial igt senr gut
pbedruckbar. Die Rauchkammeibelegungszeit konnte um
15 % gesenkt werden.

DNAARSR | ~
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Beigpiel 3

Das sehr elastische Polyurethan-wWeichschaumstoffma~
terial erfZhrt bekannter Weise durch den PreB- ungd
Glattvorgang eine Veréndefung seines Dehnverhaltens
und der iibrigen Eigenschaften. .

dur Erzielung einer hohen Kalibergenauigkeit der ge-—
fiillten Wursthiillen und zur Vermeidung eines birnen-
formigen Ausbeulens hat es sich als vorteilhaft er-
wiesen, das Ausgangsmaterial wéhrepd'dés Verdichtens
so zu fiihren, daB eine eliptische Verzerrung der sonst
kugligen Zellen quer zur Laufrichtung des Wursthiillen-
materials eintritt. Eine Guerverzerrung einhergehend
mit einer Langenkontraktion des Bahnenmaterials von

12 bis 34 %, erbrachte eine wesentliche Erhhung der
Kalibertreue, was in allen Praxisiests nachgew1esen
werden konnte.,

Beispiel 4

Die Herstellung der Langsnshte und einer Quernaht
erfolgte mit einer handelsiiblichen Ndhmaschine mit
Polyesternaagarn und einer Sticnlinge von 2,5 mm.

Das zum Einsatz gebrachte Hiillenmaterial bestand aus
einem. durchgédngig verdichteten, eingeitig geglitteten
Polyurethan-Polyesterweichschaumstoff, der auf 4 %
seiner Ausgangsdicke von 4 mm reduziert worden war.
Des einsgeitig géaléttete Material wurde so verarbeitet,
daB die glatte Seite der spiteren uurstfullung zuge -
ordnet war.,

Aus Okonomischen Griinden wurde der Geradstich gewdhlt,
der entsprechende Arbeitsgeschwindigkeiten zulidt., Es
ist mdglich, auch andere 3Sticharten zum finsatz zu
bringen. _
Sowohl beide Lingsnghte als auch die Guernaht hielten
den Beanspruchungen beim Fillen bzw. beim Xoch- oder

2099R2R | >
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Brilhvorgang stand. Die Nzhte waren bei allen Versuchen
dicht, ein AusreiBen an den Einstichstellen wurde
nicht beobachtet., Die Hiille in Schlauchform lieB sich
raffen und clippen. Schwierigkeiten des Abldsens der
Wursthiille von.der Wurstmasse an den Ndhten traten
auch in gewendeter Form der Nshte nicht auf. Ein
geitlicher Materialiiberstand von 1,5 mm war fir die
Nahtfestigkeit ausreichend.

Bei Verinderung der Dicke und des Verdichtungsgrades
des Hiillernmaterials sind Stichldnge, Materialiiberstand,
Nszhgeschwindigkeit, NZhmaterial und 80 weiter den Be-
dingungen entsprechend anzupassel.

Beisgpiel 5 :

Figur 1 zeigt die durch Falten und Randverndhung 2
hergestellte Wursthiille aus einem irreversibel ver-
dichtetem Polyurethan-Weichschaumstoff 1. Bel Fuillung
der nach Figur 1 dargestellten Schlauchform mit Wurst-
masse 3 mit einem-lberdruck, der eine elastische
Dehnung des Hillemnmaterials 1 zur Polge hat, beginn?t
sich die so gefiillte Wursthiille je nach Filldruck und
Dehnverhalten des irreversibel verdichteten Poly-
urethan—ﬂelchschaumstoffes um die als neutrale Faser
w1rkende, sich in ihrer Lange ‘nicht verindernde Naht 2

zu kriimmen. Dieser Effekt ist bel verschiedenen #ursgt- -

gorten erwinscht.

Die Figur 2 zeigt eine derartige Verformung eufgrund
der Dehnung des Hiillenmaterials beim Fiillvorgang, |
wozu zundchst ein einseitiges Abbinden bzw. Clippen 4
erforderlich ist.

Beispiel 6

Flour 3 zeigt die erfindungsgemifle Wursthiille herge=-
stellt durch Randverndhung 2 von zwel gleichbreiten
Streifen des irreversibel verdichteten Polyurethan-
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Weichschaumstoffes 1.

Im Falle des Fiillvorganges der nach Figur 3 darge-
gtellten Schlauchform mit Wurstmasse 3 ohne Dehnung
des Hiillenmaterials, wird der erreichte Wurstquer-
gchnitt durch den doppelten Abstand zwischen den bei-
den Randverndhungen 2 als Umfang begrenzt, Figur 4.
Mit Erhodhung des Fiilldruckes und der damit verbundenen
Dehnung des irreversibel verdicnteten Polyurethan-
Weichschaumstoffes wird der Umfang des sich einstellen-
den Wurstquerschnittes grofer als der doppelte Abstand
zwischen beiden Nihten, was durch die iiberlagerte,
gestrichelte Darstellung verdeutlicht wird.

Dabei setzen sich die zur Dehnung des Hiillenmaterials
notwendigen XKr&fte in Radialspannungen um, dargestellt
in Pigur 5 als zum Zentrum zeigende Pfeile 5., Das
wirkt sich insbesondere auf eine hohe Gleichm&Bigkeit
des Fillzustandes, auf die Blasenfreiheit und das
ablosefreie Mitgehen der Hiille wdhrend des Schrumpfens
im Reifeprozeﬂ‘éus. Diese Radialspannungen bleiben
aufgrund der Dauerelastizitdt des Hiillemmaterials auch
Uber die Zeit des Reifens erhalten, so daB die ¥Fer-
xaufsfihige Wurst glatt, gleichmifig fest und an den
abgebundenen bzw,., durch Clip verschlossenen Enden
nahezu faltenfrei bleibt,

Beigpiel 7

Der universelle Einsatz des irreversibel verdichteten
Polyurethan-Weichschaumstoffes als Wwursthiille wird

in Figur 6 dargestellt. Die Wursthiille wurde aus zwei
libereinandergelegten und bis auf eine Eintragssffnung
an. den Riandern, aus vernihten Hiillenmaterialstiicken
hergestellt, die stilisierte TierkSrper, Pflanzen oder
andere Gegenstinde darstellen konnen. Bei Fiillung der
80 vorgefertigten Hiillen und beil entsorechendem Fiill~
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druck mit gleichzeitiger Dehnung, entstehen kbrper-
liche Gebilde, die ein dekoratives Aussehen und ein
Verkaufsargument darstellen.

Die Herstellung von gebrauchsfertigen Nursthilllen
aus erfindungsgeméfiem Bahnenmaterial kann auch durch
den Einsatz von Schmelzklebern bzw. anderen Kleber-
arten erfolgen, soweit diese den Anforderungen der
Lebensmittelhygiene und denen des Brith-, Koch- und
REucherprozesses gediigen.

Beispiel 8 :

Unter Verwendung eines handelsiiblichen Schmelzklebers,
dessen Erweichungspunkt oberhalb von 128 °c lag,
surden Wursthiillen fiir verschiedene Wurstsorten her-
gestellt, Figur 7. |

Das erfindungsgemdfe Wursthiillenmaterial 1 wurde so
vargeformf, da seine beiden.parallelen Léngsseiten

einander iiberlappten und mit elner Schmelzkleber-—

gchicht 6 mit. einer Breite von 1,8 bis 2,3 mm dauer-
haft verbunden wurden. Der Kleberauftrag erfolgte
mit einer handelsiiblichen Auftragspistole.

Die mit Uberlappung ausgefiiarten Nihte hielten dem
Fiilldruck wéhrend.des‘Einbringens der Wurstmasse 3
ausnahmslosg stand.

Bei Einhaltung der Temoeraturen von 70 big 90 C im
Briih— bzw. Kochscnran; iiber einen Zeitraum von zwel
Stunden, gab es keine AufreiBerscheinungen der N&dhte,
Jerschiedene Briih- und Rohwurstsorten wurden pPro-
blemlos dem RiucherprozeB unterzogen.

Die so hergestellten Wursthiillen zeligten aufgrund
dieser Verbindungsart eine Brettigxeit, die ihrer
Verarbeitung mittels Raffen entgegenwirkt.
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Beigpiel 9

--Die Herstellung von gebrauchsfertigen %ursthiillen

aus erfindungsgemiidem Bahnenmaterial erfolgte nach
folgendem Prinzip: .

Unter Verwendung eines handelsiiblichen trigerlosen
Klebstreifens, beidseitig klebend, wurde eine Hiille
mit {iberlappender Naht analog Figur 7 des vorher-
gehenden Beispiels gefertigt. Unter der Vorausg-
setzung der Erflillung der Forderungen der Lebens-
mittelhygiene an das Selbst;lebeband wurden Hiillen
fir Dauerwurstsorten zum Einsatz gebracht. Die
Festigkeit der Nahtausfiihrung entsprach in allen
Fdllen den Praxisforderungen.

Beispiel 10

In einem weiteren Kleinversuch wurden Wursthiillen
aus dem erfindungsgem&dBen Bahnenmaterial mit der

in Pigur 8 dargestellten Nahtform hergestellt Das
Hiillenmaterial wurde um-einen Dorn gelegt, stumpf
gestoBen und mit einem farbigen PolyeSuerxlebebandw7”
verbunden. Die Naht erfiillte die Anforderungen.

Der Einsatz von farbigen Selbstklebebindern ermdg-
licht problemlos die Kennzeichnung der einzelnen
Wurstsorten. ' :
Die in einer Rauchkammer mit Rohwurstsorten durch-
gefihrten Versuch; verliefen ausnahmslosg positiv,

Es war auch méglich, das Klebeband auf der der Wurst-
masse zugewandten Selte anzubringen. |

Beigpiel 11

Ausgehend von den Erfordernissen der liaterialdkonomie
und der umfassend durchgefihrten Tests wurden folgende
reproduzierbare Ergebnisse fiir alle Anwendungsberéiéhe
ermittelt:
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-~ big Kaliber 60 0,13 mn

- ab Kaliber 60 bis 110 0,17 mm

- ab Kaliber 110 und fiir Brzeugnisse mit individueller
Gestaltung 0,23 mm

Diese Beisgpiele beziehen sich auf den Einsatz des
Polyurethan-Weichschaumstoifes mit der im Beispiel 1
beschriebenen Rezeptur und seiner durchschnittlichen
Dickenreduzierung wihrend des Jerdichtungsgrades auf
3,1 bis 3,6 % Ausgangsdicke. |

Die Gasdurchlidssigkeit lag vorzugsweise im Bereich

von 0,004 bis 1,34 1.m™2es™ emmiis™’

Variation der Herstellungsparameter beeinfluBbar

, war durch

und gewdhrlelistete eine sehr gute Raucherbarkeit.
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Erfindungsanspriiche

1e

24

3

4,

Se

Wurathiille fiir Brih-, Xoch-, Roh- und Dauerwurst,
dadurch gekennzeichnet, daB sie aus wenigstens

einer Lage eines an sich bekannten offenzelligen
Weilchschaumstoffes besteht, der an einer Oberfliche,
an beiden Oberflzdchen oder durchgidngig irreversibel
verdichtet ist.

Wursthiille nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet,
daBl offenzelliger Polyurethan-Weichschaumstoff auf
Polyether- oder Polyesterba31s mit einem Raumge-
wicht von 15 big 80 m/m verwendet wird.

Wursthiille nach Punkt 1 und 2, dadurch geknnnzelch-
net, daB eine irreversibel verdicatete Weichschaum-
stoffbahn mit einer Dicke von 0,05 bis 1,5 mm ver-
wendet wird.

#ursthiille nach-Punkt- 1 bis 3, dadurch gekennzeich-
rniet, daB die irreversibel verdichtete #Weichschaum-
atoffbahn zellorientiert ist.

Wursthiille nach Punkt 1 bis 4, dadurch gekennzeich-
net, daB eine Oberflidche der irreversibel verdich-
teten Weichschaumstoffbahn zussdtzlich geglittet
und/oder imprigniert ist.

Wursthiille nach Punkt 1 bis 6, dadurch gekennzeich-
net, daB sie aus wenigstens einer Bahn nit we-—
nigstens einer Naht besteht, wobei die Bahn neben
den liblichen Schlauchformen, die Konturen von sti-
lisierten Tieren, Pflanzen oder Gegenstinden bildet
und die Naht beispielsweise geklebt oder gendht ist,

Hierzu_3_Selien Zeichnungen
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