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(57) Die Erfindung betrifft ein Rafffluid als Schmiermittel

und zur Benetzung und  gegebenenfalls
Konservierung einer gerafften oder ungerafften
Wursth(lle, welches Wasser, einen oder mehrere
Zuckerstoffe,  Glycerin, sowie Alkalien als
Inhaltsstoffe umfasst, sowie einen pH-Wert von 7,0
bis 8,5 aufweist. Ferner betrifft die Erfindung die
Verwendung des erfindungsgeméBen Rafffluids als
Schmierstoff und zur Benetzung und
gegebenenfalls Konservierung eines Schlauchs zur
Umhllung einer flissig bis pastds in den Schlauch
einzubringenden  Masse, insbesondere  zur
Benetzung und Konservierung einer gerafften oder
ungerafften Wursthille zur Ummantelung von
Wourstbrat. Ebenfalls umfasst die Erfindung eine
geraffte  Wursthdlle benetzt mit  einem
erfindungsgemanen Rafffluid, sowie die Anordnung
einer erfindungsgemaBen gerafften Wursthllle auf
einem formstabilen Tragerkdrper zum Einsatz in
einer Wurstfilimaschine.
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Beschreibung

RAFFFLUID

[0001] Die Erfindung betrifft ein Rafffluid als Schmierstoff, zur Benetzung, gegebenenfalls Kon-
servierung und Gleitendmachung einer gerafften oder ungerafften Wursthiille. Ferner betrifft die
Erfindung die Verwendung eines erfindungsgemafBen Rafffluids als Schmiermittel, zur Benet-
zung, gegebenenfalls Konservierung und Gleitendmachung eines Schlauchs zur Umhillung
einer flissig bis pastés in den Schlauch einzubringenden Masse. Die Erfindung betrifft ebenfalls
eine mit dem erfindungsgeméaBen Rafffluid benetzte Wursthiille, sowie die Anordnung der mit
dem Rafffluid benetzten Wursthille auf einem formstabilen Tragerkérper zum Einsatz in einer
Wourstfillmaschine.

[0002] Die Herstellung von synthetischen und nattrlichen Wursthillen erfolgt in der Form von
dinnwandigen, hohlen Schlauchen mit sehr groBer Lange. In der Praxis finden L&ngen von
50m und mehr Verwendung. Durch ihre Dinnwandigkeit sind diese Wursthillen jedoch sehr
empfindlich gegeniiber mechanischer Beanspruchung und durch ihre groBe Lange ist eine
bequeme Handhabung nur schwer méglich. Deshalb ist es aus dem Stand der Technik be-
kannt, solche Wursthillen zum leichteren Transport und zur besseren Lagerung zu raffen,
wobei die Lange der Wursthillen damit auf wenige cm reduziert werden kann. Vor der Anwen-
dung werden die gerafften Hillen auf einen Filldorn geschoben und sodann mit Wurstbrét
beflllt.

[0003] Um die Wursthillen zu befeuchten, gleitend zu machen und damit ein Verkleben oder
Brechen zu verhindern, sind im Stand der Technik sogenannte Rafffluide beschrieben. Die
Woursthillen kdnnen dabei auBen und/oder innen mit dem Rafffluid benetzt werden. Die Raffflu-
ide kdnnen nach der Beflllung der Wursthllle mit Brat auf der Hille verbleiben oder auch vor
der Beflllung abgewaschen werden, um ihren Gehalt im Endprodukt zu reduzieren.

[0004] GattungsgemaBe Rafffluide sind meist Ole oder wissrige Emulsionen. Da die Rafffluide
direkt mit dem Lebensmittel in Kontakt kommen und zu gewissen Anteilen am fertigen Produkt
verbleiben, miissen strenge Bedingungen an die Zusammensetzung eingehalten werden. Ne-
ben der gesundheitlichen Unbedenklichkeit missen die Rafffluide weitestgehend geruchs- und
geschmacksneutral sein. Jedoch missen sie auch den notwendigen Feuchtigkeitsgehalt der
Woursthille aufrechterhalten kénnen, nach Mdéglichkeit Schimmel- oder Bakterienwachstum
reduzieren und als Gleitmittel wirken.

[0005] Im Stand der Technik ist das Rafffluid oft Weissél, welches eine geruch- und ge-
schmacklose Mineral6lfraktion darstellt und zufriedenstellende Eigenschaften bezlglich der
Verhinderung der Austrocknung der Wursthaute und der Hygieneanforderungen aufweist. Prob-
lematisch an Weissél ist, dass es in neueren Forschungsergebnissen als gesundheitlich be-
denklich eingestuft wurde und es deshalb in naher Zukunft fir die Verwendung in der Lebens-
mittelindustrie verboten werden kénnte. Ferner ist Weissél durch seine Hydrophobizitdt auch
nicht vollstdndig abwaschbar, sodass naturgeman gréBere Mengen auf der befiillten Wursthaut
verbleiben.

[0006] Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, ein Rafffluid zu schaffen, welches die Nach-
teile bestehender Rafffluide Uberwindet. Es soll ein gesundheitlich unbedenkliches, auf Was-
serbasis hergestelltes Rafffluid geschaffen werden, welches eine hinreichende Befeuchtung
und langerfristige Lagerung, sowie Gleitfahigkeit der Wursthiillen erméglicht.

[0007] Diese und andere Aufgaben werden erfindungsgemaf dadurch geldst, dass ein Rafffluid
zur Benetzung und Konservierung einer gerafften oder ungerafften Wursthille geschaffen wird,
welches Wasser, einen oder mehrere Zuckerstoffe, Glycerin, sowie Alkalien zur Einstellung
eines pH-Werts von 7,0 bis 8,5 umfasst.

[0008] Die erfindungsgemaBe Zusammensetzung des Rafffluids erlaubt ein langfristiges
Feuchthalten von gerafften und ungerafften Wursthillen ohne Verwendung von gesundheitlich
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bedenklichen Stoffen. Durch die komplette Mischbarkeit des erfindungsgemaBen Rafffluids mit
Wasser kann dieses vor der Beflllung der Wursthillen zusatzlich leicht abgewaschen werden.

[0009] Vorteilhafterweise ist vorgesehen, dass der Zuckerstoff bevorzugt aus folgender Gruppe
ausgewahlt ist: Glucose, Saccharose, Fructose, Maltose, Mannose, Lactose, Galactose, Cyclo-
hexansulfamidsdure (Na-Salz) und Gemische von zwei oder mehreren dieser Zuckerstoffe und
deren Derivate (rechts- oder linksdrehend).

[0010] Vorteilhafterweise ist vorgesehen, dass das Rafffluid als Alkalien Natriumbicarbonat oder
NaOH oder KOH enthalt.

[0011] Dadurch wird eine zuverldssige Einstellung des pH-Wertes erreicht, wobei die verwen-
deten Chemikalien keinen stérenden Eigengeschmack aufweisen und auch nicht gesundheitlich
bedenklich sind.

[0012] Es kann vorgesehen sein, dass die Zusammensetzung Additive wie Farbstoffe, antimik-
robielle und fungizide Stoffe, Korrosionsinhibitoren und Entschaumer enthalt.

[0013] Vorteilhafterweise ist vorgesehen, dass als Additiv Kaliumdisulfit K;S,O5 enthalten ist.

[0014] Das Additiv Kaliumdisulfit dient als Konservierungsmittel und Antioxidans um die Wurst-
h&ute vor Zersetzung zu schitzen und eine langere Lagerféhigkeit zu ermdglichen.

[0015] Vorteilhafterweise ist vorgesehen, dass folgende Zusammensetzung vorliegt (in Gew.- %
bezogen auf das fertige Mittel):

[0016] - Glycerin (bezogen auf 86 Gew.-%) max. 20 %
[0017] - Saccharose max. 10 %
[0018] - NaHCO; 1-4%

[0019] - Kaliumdisulfit 0,1-0,5%
[0020] - Wasser auf 100 %

[0021] Vorteilhafterweise ist vorgesehen, dass folgende bevorzugte Zusammensetzung vorliegt
(in Gew.-% bezogen auf das fertige Mittel):

[0022] - Glycerin (bezogen auf 86 Gew.-%) 4 - 6 %, bevorzugt 5 %
[0023] - Saccharose 3 - 5%, bevorzugt 4 %
[0024] - NaHCO; 1 - 3 %, bevorzugt 2 %
[0025] - Kaliumdisulfit 0,1-0,2 %, bevorzugt 0,1 %
[0026] - Wasser auf 100 %

[0027] Vorteilhafterweise ist vorgesehen, dass der Flammpunkt des Mittels gréBer 175°C be-
tragt.

[0028] Vorteilhafterweise ist vorgesehen, dass der SHELL-VKA-Wert fiir die Gutlast tGber 2200
N und die SchweiBlast Gber 2400 N liegt.

[0029] Eine weitere Aufgabe der Erfindung besteht in der Verwendung des erfindungsgemafien
Rafffluids.

[0030] Die erfindungsgeméaBe Aufgabe wird dadurch gelést, dass das Rafffluid mit oben be-
schriebener Zusammensetzung zur Benetzung und Konservierung eines Schlauchs zur Umhiil-
lung einer flissig bis pastdés in den Schlauch einzubringenden Masse und insbesondere zur
Benetzung und Konservierung einer gerafften oder ungerafften Wursthille zur Ummantelung
von Wurstbrat verwendet wird.

[0031] Einen weiteren Gegenstand der Erfindung stellt eine geraffte Wursthille dar, welche mit
einem erfindungsgemafen Rafffluid benetzt wurde.
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[0032] Vorteilhafterweise ist vorgesehen, dass die gesamte Wursthiille von innen und/oder von
auBBen mit dem Rafffluid benetzt und/oder getréankt ist.

[0033] Ein weiterer Gegenstand der Erfindung ist durch die Anordnung der erfindungsgemafien
gerafften Wursthllle auf einem formstabilen Tragerkérper zum Einsatz in einer Wurstfillma-
schine gegeben.

[0034] Weitere Merkmale der Erfindung sind den Ausfihrungsbeispielen und den Patentan-
spruchen zu entnehmen. Die Verwendung des erfindungsgemaBen Rafffluids wird im Folgen-
den anhand von nicht erschépfenden Ausflihrungsbeispielen erlautert.

[0035] In den Beispielen 1 bis 4 wurde eine synthetische Wursthiille aus Collagen mit einer
Lange von 45m verwendet. Diese soll auf eine Lange von 30cm gerafft werden. Im flachge-
drickten Zustand hat die Wursthlle eine Breite von 3cm.

[0036] In den Beispielen 5 bis 7 wurde eine synthetische Wursthiille aus Cellulose mit einer
Lange von 45m verwendet. Diese soll auf eine Lange von 30cm gerafft werden. Im flachge-
drickten Zustand hat die Wursthlle eine Breite von 3cm.

[0037] Im Beispiel 8 wurde eine natirliche Wursthille aus Rinderdarm mit einer Ladnge von 5m
verwendet. Die Wursthille soll auf eine Lange von 20cm gerafft werden. Im flachgedriickten
Zustand hat die Wursthdlle eine Breite von 5¢cm.

BEISPIEL 1

[0038] Das verwendete Rafffluid ist eine wassrige Lésung beinhaltend 17 Gew.-% Glycerin, 15
Gew.-% Fructose und 0.01 Gew.-% KOH, welche einen pH-Wert von 8,2 aufweist. Das Rafffluid
wird vor der Raffung durch Spriihdlisen innen und auBen auf die Wursthille aufgebracht. Bis
zur Weiterverwendung werden die gerafften Wursthillen luftdicht verpackt gelagert und vor dem
Beflllen mit Wurstbrat in einem 50°C warmen Wasserbad erwarmt, um das Rafffluid zu entfer-
nen und das Material geschmeidig zu machen.

BEISPIEL 2

[0039] Das verwendete Rafffluid besteht aus 91 Gew.-% Wasser, 5 Gew.-% Glycerin, 3 Gew.-
% Saccharose und 1 Gew.-% NaHCO; mit einem pH-Wert von 7,5. Wahrend des Raffens wird
die Wursthulle innen mit Rafffluid bespriht. Die Wursthille wird direkt weiterverarbeitet und auf
der Wurstfillmaschine mit Bréat befillt.

BEISPIEL 3

[0040] Es wird das gleiche Rafffluid wie in Beispiel 2 verwendet. Die Wursthille wird in Rafffluid
getaucht und vor dem Raffen 5min abtropfen gelassen.

BEISPIEL 4

[0041] Das verwendete Rafffluid ist eine wassrige Lésung bestehend aus 6 Gew.-% Glycerin, 7
Gew.-% Lactose, 3 Gew.-% NaHCO;, 0.15 Gew.-% Kaliumdisulfit, sowie 0,1 mg/L Cochenillerot
A (E124) als roter Farbstoff und 0,2 mg/L Polydimethylsiloxan (E900) als Schaumhemmer. Der
pH-Wert betragt 7,8. Die Wursthiille wird von innen und auBen mit Rafffluid bespriht und direkt
danach gerafft. Vor dem Fillen wird die Hille in 70°C warmes Wasser getaucht, um das Raffflu-
id abzuwaschen und die Wursthiille geschmeidig zu machen.

BEISPIEL 5

[0042] Das verwendete Rafffluid ist eine wassrige Ldsung bestehend aus 3 Gew.-% Glycerin, 3
Gew.-% Saccharose, 0,2 Gew.-% NaOH, 0.2 Gew.-% Kaliumdisulfit, sowie 0,3 mg/L Polydime-
thylsiloxan (E900) als Schaumhemmer. Der pH-Wert betrégt 8,2. Die Wursthille wird in Rafffluid
getaucht und vor dem Raffen 3min abtropfen gelassen. Vor dem Fillen wird die Hille in 60°C
warmes Wasser getaucht, um das Rafffluid abzuwaschen und die Wursthille geschmeidig zu
machen.
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BEISPIEL 6

[0043] Das verwendete Rafffluid besteht aus 85 Gew.-% Wasser, 8 Gew.-% Glycerin, 5 Gew.-
% Saccharose und 2 Gew.-% NaHCO; mit einem pH-Wert von 7,7. Wahrend des Raffens wird
die Wursthille von auBen mit Rafffluid bespriiht. Die Wursthiille wird direkt weiterverarbeitet
und mit Brat befullt.

BEISPIEL 7

[0044] Das verwendete Rafffluid ist eine wassrige Lésung beinhaltend 5 Gew.-% Glycerin, 4
Gew.-% Saccharose und 2 Gew.-% NaHCO;, welche einen pH-Wert von 8,0 aufweist. Ferner
enthalt das Rafffluid 0.1 Gew.-% Kaluimdisulfit als Konservierungsmittel. Das Rafffluid wird vor
der Raffung durch Spriihdiisen innen und auBen auf die Wursthille aufgebracht. Bis zur Wei-
terverwendung werden die Wursthillen luftdicht verpackt gelagert und vor dem Beflllen mit
Wourstbrat in einem 70°C warmen Wasserbad erwdrmt, um das Rafffluid zu abzuwaschen und
das Material geschmeidig zu machen.

BEISPIEL 8

[0045] Das verwendete Rafffluid besteht aus 88 Gew.-% Wasser, 8 Gew.-% Glycerin, 5 Gew.-
% einer Mischung aus Maltose und Saccharose sowie 2 Gew.-% NaHCO; mit einem pH-Wert
von 7,8. Ferner enthalt es 0.2 Gew.-% Kaliumdisulfit und 0,1 mg/L Polydimethylsiloxan (E900)
als Entschdumer. Wahrend des Raffens wird die Wursthille von innen und auBBen mit Rafffluid
bespriiht. Die geraffte Wursthille wird direkt weiterverarbeitet und mit Brat befillt.
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Anspriiche

1.

11.

12.

13.

Rafffluid als Schmierstoff zur Benetzung und gegebenenfalls Konservierung einer gerafften
oder ungerafften Wursthille, umfassend folgende Inhaltsstoffe:

- Wasser

- einen oder mehrere Zuckerstoffe

- Gilycerin

- Alkalien auf pH-Wert von 7,0 bis 8,5

Rafffluid nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Zuckerstoff bevorzugt aus
folgender Gruppe ausgewahlt ist:

Glucose, Saccharose, Fructose, Maltose, Mannose, Lactose, Galactose, Cyclohexansul-
famidsaure (Na-Salz) und Gemische von zwei oder mehreren dieser Zuckerstoffe und de-
ren Derivate (rechts- oder linksdrehend).

Rafffluid nach einem der Anspriche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass es als
Alkalien Natriumbicarbonat oder NaOH oder KOH enthalt.

Rafffluid nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die Zusam-
mensetzung Additive wie Farbstoffe, antimikrobielle und fungizide Stoffe, Korrosionsinhibi-
toren und Entschdumer enthalt.

Rafffluid nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass als Additiv
Kaliumdisulfit K»S,05 enthalten ist.

Rafffluid nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass folgende
Zusammensetzung vorliegt (in Gew.-% bezogen auf das fertige Mittel):

- Glycerin (bezogen auf 86 Gew.-%) max. 20 %
- Saccharose max. 10 %
- NaHCO;, 1-4%

- Kaliumdisulfit 0,1-0,5%
- Wasser auf 100 %

Rafffluid nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass folgende
bevorzugte Zusammensetzung vorliegt (in Gew.-% bezogen auf das fertige Mittel):

- Glycerin (bezogen auf 86 Gew.-%) 4 - 6 %, bevorzugt 5 %

- Saccharose 3 - 5%, bevorzugt 4 %

- NaHCO; 1 - 3 %, bevorzugt 2 %

- Kaliumdisulfit 0,1 - 0,2 %, bevorzugt 0,1 %
- Wasser auf 100 %

Verwendung eines Rafffluids nach einem der Anspriiche 1 bis 7

- als Schmierstoff und zur Benetzung und gegebenenfalls Konservierung eines Schlauchs
zur Umhillung einer fliissig bis pastds in den Schlauch einzubringenden Masse,

- und insbesondere als Schmierstoff und zur Benetzung und gegebenenfalls Konservie-
rung einer gerafften oder ungerafften Wursthille zur Ummantelung von Wurstbrét.

Geraffte Wursthdlle, benetzt mit einem Rafffluid nach einem der Anspriiche 1 bis 7.

. Wursthille nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass die gesamte Wursthiille von

innen und/oder von auBen mit dem Rafffluid benetzt und/oder getrankt ist.

Anordnung einer gerafften Wursthille nach einem der Anspriiche 9 oder 10 auf einem
formstabilen Tragerkérper zum Einsatz in einer Wurstfillmaschine.

Rafffluid nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass der Flamm-
punkt des Mittels gréBer 175°C betragt.

Rafffluid nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass der SHELL-
VKA-Wert fiir die Gutlast Gber 2200 N und die SchweiBlast Gber 2400 N liegt.

Hierzu keine Zeichnungen
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