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Die Stoffe einer unvollstidndigen Holzverbrennung werden
in der Fleischwirtschaft bei der Herstellung von Briih- und
Rohwiirsten, halbgeriicherten Wursteq, Schinken, Rouladen und
anderen RHucherwaren verwendet. :

Die chemische Zusammensetzung des Riucherrauches sowie
der Raucherungsvorgang sind trotz der zahlreichen Untersu-
Chungen von sowjetischen und ausléndischen Gelehrten noch
Richt geniigend erforscht. Allerdings ist es schon festgeatellt
Worden, daB die wichtigsten Rauchkomponenten, die Aussehen und
Geschmack der Raucherwaren bedingen, fliichtige Sduren, Alde-
hyde, Phenole sind, welche antioxydative sowie antiseptische
Eigenschaften aufweisen.

Diese Stoffe werden von Lebensmitteln nicht nmr aufge-
Rommen, gondern auch gelektiv adsorbiert (1).

Die Qualitdt der Raucherwaren wird von der qualitativen

Sowie quantitativen Zusammensetzung des Réucherrauchs stark
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beeinflut. Da aber die chemische Zusammensetzung des Rauchs

von Holzart, deren Feuchtigkeit, Verbrennungstemperatur, der
llenge der an der Rauchbildung beteiligten Luft sowie von
vielen anderen Faktoren abhingt, ist es praktisch unméglich,
den Riucherrauch einer bestimmten Zusammensetzung zu Zewinnen.

Eines der Nachteile der Riducherund mit Riucherrauch ist
der Ubergang von Kanzerogenstoffen (3,4 — Berzpyren) in die
Riucherware, was durchaus unzuldssig ist, Mr

Ferner ist die leistung der Riucherkammern infolge der
bedeutenden Dauer der Wirmebehandlung sehr niedrig; das er-
schwert die %echanisierung und automatisierung deg Produktiong-
vorgangs. Die Verwendung von Holz und S5igespidnen erhsht die
Produktionskosten sowie Produktionsselbstkosten, wihrend die
Anwendung von Raucherrauch im technologischen Vorgang
schéaliche Arbeitsverndltnisse schafft.

Doch ktnnen die dem iiblichen Rduchern eigenen Nachteile
beseitigt werden, wenn statt des Rauchs die déucherflﬁssigkeit
verwendet wird. Die Versuche,peye Riucherfliissigkeiten zu
gewinnen und neue Riucherungstechnologie zu entwickeln, sind
achon lingst bekannt. Mit den R#ucherfliivsigkeiten hat man
gich in der UdSSR, Japan, USA, Frankreich und in den anderen )
Ldndern befafit, doch bis unlidngst wurde keine befriedigende
Riucherfliissigkeit erhalten. AuBerdem wurden keine lethoden
zur Anwendung der Riucherfliissigkeit sowie zur Wirmebehandlung
der Erzeugnisse entwickelt.

Im Jahre 1956 hat es I.I1. Lapschin (Doz. des Noskauer




Instituts des Volkaswirtschaft, UdSSR) (2,3) gelungen, aus
den Produkten' der Holzgasifizierung ein Frdparat herzustellen,
das die wichtigsten Stoffe des Riaucherrauchs im giinstigen
quantitativem VerhZltnis enth&lt. Durch die Verdiinnung des
Riucherpriparats mit Wasser und Filtrierung der ILSsung wird
die von wasserunldslichen Harzen und Kanzerogenstoffen freie
Riucherfliiasigkeit gewonnen.

Zur Zeit findet die genannte Riucherfliissigkeit in der
Figchindustire bei der Herstellung von heiB3i- und kaltge-
rduchertem Fisch Verwendung.

Es wurde von uns eine neue Technologie zur Produktion
der genannten Raucherfliissigkeit entwickelt (4, 5, 6).

Die iibliche Technologie der Wiarmebehandlung von Briih-
wirsten sieht deren Riuchern und Kochen vor. Die Wirste wer-
den in Fener- oder Gaskammern mit Rauch bei 90-100°C wihrend
90 Min. gersduchert, dabei erreicht die Innentemperatur 40-45°,
AnschlieBend werden die Wiirste in Dampfkochkammern bei
80-87°¢ wihrend 60-70 Min. gekocht, bis die Temperatur im
Wurstinneren 68-70°C erreicht. Also betrigt die gesamte
Warmebehandlung von 150 bis 160 liin.

Die Wiirste werden mit Hilfe der von uns vorgeschlage-
Ren Methode der iiblichen Technologie gemaB(bis aufs Wurat-
abhingen) und nach den angenommener Rezepten hergestellt.

Die Wirste werden etwa 1 Min. mit R&ucherfliissigkeit in
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Verdiinnung 1:10 durch Berieselung oder Eintauchen in die

Raucherfliissigkeit behandelt. Auf der Hiille bleiben etwa 2%
Fliussigkeit zum Gewicht der rohen Wurst anhaften; nach
anschlieBender Warmebehandlung sichert das die erwiinschte
Fdarbung der Hiille und verleiht den Wiirste den spezifischen
Aroma und Geschmack.,

Ferner werden die Wiirste der Wirkung von HeiBluft ein-

gesetzt (rauchlosge Raucherung oder Luftkochung) infolge-

L

dessen scheint die Polymerisation der Phenole und anderen
in der Rducherfliissigkeit enthaltenen Komponenten zu erfolgen.
Die Luftkochung (im Russischen rduchlose Rdaucherung) wurde in
gas oder elektrobeheizten Ufen bei 120-140°C wihrend 45-55
Min. vorgenommen, bis im Wurstinneren die Pemperatur 45-550
erreichte. Nach beachriebener Raucherung wurden die Wiirste in
der Dampkochkammer bei 80-87°¢ wihrend 30-45 Min. gegart, bis
die Temperatur im Wurstinneren 70-72°¢ erreichte,
Die gesamte Dauer der Wérmebehandlung betrigt bei der oben
angegebenen Riucherungsmethode 75-90 Min., d.h. sie wird
gegeniiber den iiblichen Raucherung und Kochung um 1,7 Mal
herabgesetzt. ‘
Nach der neuen Technologie haben wir solche Wurst- ‘,
sorten, wie Lubitelskaja—(Liebhaber), Doktor-,uoskauer—,
Otdelnaja~- (“pparte) und Teewurst in Zellglas-, Cutisin-
und Darmhiillen hergestellt.

Die Qualit#dt der Wiirste wurde nach der organoleptischen




<

Priifung als ganz befriedigend gefunden und wies keine Unter-—
8chiede gegeniiber den iliblich hergestellten Wiirsten auf, hin-
gegen hatten die Wiirste in Kunsthiillen eine lebhaftere homo-
8ene Firbung.

Nach den Angaben der Leningrader Onkologischen Ingti-
tuts AMY UASSR sind die durch Verdiinnung mit 10 Teilen Was-
8€r und Absonderung von wasserunldslichen Harzen hergestellte
Riucherfliissigkeit ebenso wie die unter Anwendung von dieser
Fliisgigkeit hergestellten Brihwirste, ganz von Kanzerogen-

Stoffen frei (Tab. 1).

Tabelle 1

Gehalt an

SEpentoe ahouag :3s4-Benzpyren in der Probe

-
ot o . . e e, e o e e e S . 9 e S e S e . S . 2 e S B . o ot

Réucherpriparat : g Xt/éé

Reucherfliissigkeit (Verdiinnung 1:10): nicht nachgewiesen

‘Otdelnajawurst, mit Rducherfliissig- :

¥

keit behandelt (Verdiin. 1:10) ¢ nicht nachgewiesen
Otdelnajawurst, traditionell ge-

T8uchert : O,2)ﬁ/1 kg




Die chemische Untersuchungen bestdtigen die richtige

Auswahl von Bedingungen der Warmebehandlung. Trotz der An-
wendung von hohen Temperaturen bei rauchloser Riuche-

rung weisen die nach der neuen Technologie hergestellten

Wirste in Wasser-, Phenole-, Stickatoff-, und Fettgehalt go-
wie in Sdure- und Peroxydzehlen des Fettes keine Ynterschie-
de im Vergleich zu . \" den mit Riucherrauch geriucherten

Wiirsten auf, was aus der Tab. 2 zu ersehen ist. M



Tabelle 2.

Gehalt an *Stiure~* Pero-
:zah- sxyd-
:len :zahlen

Das zu unter- ‘Was~ :Phe-:Gesami-Ei-:Poly:

: : il des des
tser ‘*nolesstickeweil+PeP—: s .
suchende 2 (in%): (in :atoff:sthm:tid—:Fett :Fet':Fe_tts
: : : (%) :gtofmtick-: (%) __.tes .(in%
Erzeugnis m?kg' : (%) :8Y0%f (ng KOH( .Jod)
s s %)e i

Lubitelskajawurst in Zellglashiille

Rohes Bridt 63,8 - 2,48 2,15 0;30 - = =
Worst, nach neuer 57,5 18,8 2,40 2,11 0,28 27,7 1,2 0,037
Technologie gerdchert

Wurst, traditionell

gerduchert 56,5 32,5 2,08 1,99 0,28 26,3 1,9 0,026

Leningraderwurst in Cutisinhiille

Rohes Brit 66,2 - 2,07 81 021" 296 3.3 0
Warst, nach neuer
Technol. gersuchert 62,1 22,6 2,36 2,10 0,16 22,6 1,6 0
Wurach, traditio-

hnell gerifuchert 62,0023,3 2,360 2 108 0,19 213 5 3 0




Dank der bakteriziden Wirkung der Riucherfliissigkeit

und rauchlosen Riickherung ist der Keimgehalt an den Wurst

und Bréatobeflichen bei der Anwendung der neuen Technologie

bedeutend niedriger gegeniiber den iiblichen Wirsten, woher

auch die bessere Haltbarkeit der ersteren herriihrt.

Das zu untersuchende

Erzeugnis

Keimgehalt

Tabelle 3.

:je 1 c.cm der
Oberfléache

rohe Wirste

Wiirste, mit Rducherfliis-

sigkeit behandelt (Verdiin.

=1 50.)

Wiirste, nach neuer Tech-

nologie hergestellt

Wiirste, traditionell ge-

riuchert

: 27.080

11.200

- kein Wachatum

: 2.800

je 1 g Brat

: 2.041,600

: 2100 )

Warmeverluste sind bei Riaucherung, Kochung und Abkiihlung

von nach neuer Technologie unter Betriebsverh#@ltnissen her-

gestellen Briihwiirsten -(in R#ucherkammern mit Gasheizung) und



von traditionell gerducherten Briihwiirsten (in denselben

Kammern), wie aus der Tab. 4 zu ersehen ist, dhnlich.

Tabelle 4.

* Warmeverluste fiir Briihwurst

"Otdelnaja" (in %)

‘Rahmen‘Rahmen‘Rahmen’ Rahmen ‘Rahmen :
*Nr.1 ‘Nr.2 ‘Nr.3 Clr.4 CNr.s

Traditionelle

Technologie s 800G BN N05 6 =B 0R s B0 : 8,9

Die Produktion der Briihwiirste nach neuer Technologie
®benso wie der Verkauf solcher Wirste sind von der Staatli-
Chen Sanitdtsinspektion beim iiinisteriums des Gesundheits-
Schutzeg UdSSR genehmigt worden.

‘ : Im Cstankiner fleischverarbeitenden Betrieb ist nach
dex Neuen Technologie iiber 10 to Wiirste hergestellt worden.
In 8enannten Betrieb wird auch eine Betriebsvorrichtung zur
Eerieselung der Wiirste mit Riucherfliissigkeit hergestellt.

Eine vorlaufige Berechnung der Wirtschaftlichkeit der

Neuen liethode ergab, daB die Selbstkosten des Riucherns und




Kochens dabei um 64 Prozent niedriger als das beim traditio-
nellen Rduchern unter Anwendung von Holz und S&gespdnen, und
um 4 Prozent niedriger als bei Anwendung von Gas uns Sdgespi-
nen der Fall ist.

Bei der Entwicklung der neuen lMethode zur Herstellung
von halbgerducherten Wiirsten beabsichtigten wir, die Rauch-
ILuf t-Behandlung (beim Vorrduchern und eigentlichen Rduchern)
durch die aus dem Rducherprédparat von I.I. Lapschin gewonne- n
ne Riucherfliisaigkeit-Behandlung zu ersetzen.

Die jetzt giiltige Warmebehandlung von halbgerducher-
ten Wiirsten schlieB vorldufiges Rauchern, Dampfkochen und
eigentliche Rducherung ein.

Das Vorriduchern erfolgt in den gas-, holz- oder
figespinenbeheizten Kammern bei 80-90°C wihrend einer Stunde
ein, anschlieBend werden dieiwurste in Dampf-Kochkammern bei
70-80°C wihrend 45 Min. gekocht und dann bei 35-50°C 12-18
Stunden lang gerduchert. Nach der Riucherung werden die
Wirste getrocknet. Der angegebenen Technologie zur Herstel-
lung von halbgerzucherten Wirsten sind alle Nachteile eigen,
die von der Rauchanwendung herriihren. Ferner nimmt die
Wearmebehandlung von halbgerducher ten Wiirsten mehr Zeit in
Anspruch (14-20 Stunden) als das bei den Briihwiirsten der

Fall igt. Deshalb ist die Riucherkammer-Leistung HuBerst

klein, die Mechanisierung und Automatisierung der Produk-

tion sind entsprechend sehr erschwert,



Bei Rauch-ILuf t-Behandlung der Wiirste setzen sich die
Rauchkomponenten auf der Wurstoberfliche nieder und drin-
gen danach in die darunter liegende Bratschicht durch;
wihrend der Trocknung pehetrieren sie ins Brdtinnere weiter
und verteilen sich dort gleichm#Big (7). Daher sollen
hicht nur die Wurstoberfldche, sondern auch der Wurstkern
mit Riucherfliissigkeit behandelt werden. Da hauptséchlich

.der Gehalt an Phenolen den Riucherungsgrad der Ware zeigt,
kann bei der ®enntnis von Phenolmenge in halbgerzucherten
Wirsten sowie in der Rducherfliissigkeit bestimmter Verdiinnung
die erforderliche Yenge der Reucherfliissigkeit berechnet wer-
den, Mit Hilfe einiger Berechnungen und Experimente wurde
festgeatellt daB8, zur Behandlung der Wurstoberfliche die
Riucherfliissigkeit in der Verdiinnung 1:7 zu verwenden ist,
wihrend zur Braf{napritzung von 0,2 bis 0,4% zum Britge-
Wicht in der Verdiinnung 1:10 erforderlich sind.

Nach dem Abhingen wird die Warmebehandlung der Wurst
(rauchloee Rducherung und Dampfkochen) vorgenommen. Nach
Reuer Methode erfolgt die rauchlose Riucherung wihrend
2 Stunden: 1 Stunde bei 60°C und 1 Stunde bei 90%:; das
Dampfkochen dauert 45 Min. bei 70-80°C.

Also dauert die Warmebehandlung der nach neuer Techno-
logie unter Anwendung von Réucherfliissipkeit hergestellten
halbgerducherten Wiirsete etwa 3 Stunden statt der 14-20

Stunden, die die jetzt giiltige Mlethode in Anspruch nimmt;
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der Zeitverbrauch wurde also um 5-6 kigl herabgesetzt,

Nach der neuen lethode wurden Ukrainer- und Poltawer-
wurst in Cutisinhiillen, sowie Krakower- und Kiewerwurst in
Darmhiillen hergestellt.

"Die auf solche Weise hergestellten halbgeriucherten
Wirste stehen weder HuBerlich noch organoleptisch den
traditionell hergestellten Wiiraten nach.

Nach den Angaben des leningrader onkologischen Insti- fV
tutas AMW UdSSR sind in 1 kg halbgeriducherter traditionell
hergestellter Wurst von 3,0 bis 4,5 X- 3,4-Benzpyren ent-
halten(8). In der nach dargelegter lMethode hergestellten
Wurst wurde um ein Hundertfaches weniger 3,4-Benzpyren
nachgewiegen (0,01J~/kg). Also ist die vorgeschlossene
Methode ein effektives Mittel zur Herabsetzung der lMenge
von kanzerogenen Kohlenwasserstoffern in Wurstwaren und
kann deshalb fiir die FPraxis empfohlen werden.

Ihren physikal-chemischen und chemischen Eigenschaf-
ten nach unterscheiden sich die unter Anwendung der
Réucherflussigkeit hergestellten Wiirste von den traditio-~
nelle hergestellten fast gar nicht.

Die mikrobiologischen Untersuchungen ergaben, daB
im rohen Wurstbrdt Spgren- und Kokkenkeime, Proteus und

_Kolibakterien vorhanden sind. Nach der Wdarmebehandlung
uberleben in den nach neuer und traditionellen Technolo-

gie hergestellten Wiirsten nur die Sporenbakterien nach




dem Keimgehalt an der Oberfldche und im Kern wurden zwischen
den beiden Wurstarten keine Unterschiede beobachtet.
Warmeverluste sind kleiner bei der lerstellung von
wurﬂten nach neuer lMethode, deshalb ist auch die Ausbeute
dabes entsprechend hoher, was auf den etwas hSheren Feuchtig-
keitsgehalt der Versuchswiirste gegeniiber den traditionell
fergestellten zuriickzufiihren ist. Die Untersuchungen ergaben,
.3 die halbgerducherten Wiirste ofters einen kleineren
Feuchtigkeitsgehalt haben, als es im Standard vorgesehen ist,
deshalb haben sie auch einen achlechteren Geschmack.
Zur Zeit wird die neue Technologie im Betrieb gepriift.
By ist zu erwarten, daB die dabei erzielte Okonomische
Effektivitat noch hther sein wird, als es bei den Briihwiirsten

der Fa11 ist.

SchluBfolgerungen

1. Die aus dem Lapschins Réucherprédparat hergestellte
RQHCherflussigkeit enthdlt alle notigen Stoffe, die die
Réucherungsfarbe, -aroma und -geschmack bedingen, und kann

" Produktion von Briihwiirsten sowie halbgerducherten
WurSten (atatt der iiblichen Rauch-Iuf t-Behandlung) empfoh-
len wergen,

2. Bei der Herstellung von Briihwiirsten ist die

auchel‘flussigkeit in der Verdiinnung 1:10 zur Behandlung




der Wurstoberflidche nach derem Abhdngen zu verwenden.

Bet der Herstellung von halbgeriducherten Wiirsten ist
die Rducherfliissigkeit dem Brat (0,2-0,4%) in der Verdiinnung
1:10 hinzuzufiigen und nach dem AbhZngen ist dieselbe auf
die Wurstoberflidche in der Verdiinnung 1:7 aufzutragen.

3. Die Wdrmebehandlung von Briihwiirsten schlieft
rauchlose Riucherung bei 120-130°C und Dampkochung bei
£0-87°¢ ein, die halbgerducherten Wiirate werden bei
60-90°C rauchlos gerduchert und danach bei 70-80°C mit
Dampf gekocht,

4, Die Dauer der Warmebehandlung verringert sich fiir

5-6 llal.

5. Die unter Anwendung von Rducherfliissigkeit herge-
atellten Briihwiirste sowie halbgeriducherte Wiirste sind ihrer
Qualitdt nach nicht schlechter als traditionell hergestellte
Wirste. :

6. Die “nwendung von Riucherfliissigkeit statt Rauch-
Luf t-Behandlung ermoglicht die “eratellung von Brihwirsten
und halb geriducherten Wirsten, die keine Kanzerogenstoffe
enthalten. ' ‘

T. Es bestehen keine wesentlichen Unterschiede in den

chemiachen Werten (Wasser-, Phenole-, Stickstoffgehalt usw.)

zwischen Wirsten,die nach neuer und traditioneller Methode

hergestellt wurden.



8. Die neue Technologie der Herstellung von Briihwiirsten A
ind halbgeriucherten Wiirsten ermoglicht deren Warmebehandlung
20 mechanigieren und automatisieren.

9. Das AusschlieBen von Rauch aus dem gesamten techno-
logischen Vorgang der Wurstherstellung verbessert die
Sanitits-hygienischen Arbeitbedingungen der Belegachaft.

10. Die Binfiihrung der neuen Technologie zur Herstellung
'1 Brijhwiirsten sowie halbgeriucherten Viirsten wird einen

bedeutenden okonomischen Effekt ergeben.
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