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News von Agroscope

Kerntemperatur messen ist wichtig!

Untersuchungen zeigen, dass die
Kerntemperatur bei Briihwiirsten
gemessen werden muss. Eine Fest-
legung der Erhitzungshedingungen
nur iiber die Zeit ist zumindest bei
der Erhitzung im Kochkessel nicht
zuverlassig.

2011 untersuchte der Berner Kantons-
chemiker die Keimzahlen von 20
Briihwiirsten am Ende der deklarier-
ten Verbrauchsfrist. 14 Proben wiesen
Uberschreitungen der Toleranzwerte
auf. Als wahrscheinlichsten Grund
nannte der Kantonschemiker in sei-
nem Jahresbericht eine ungeniigende
Erhitzung bei der Produktion (keine
Kerntemperaturmessung in den Wiirs-
ten) und/oder eine zu optimistische
Verbrauchsfrist. Eine Semesterarbeit
an der Hochschule fiir Agrar-, Forst-
und Lebensmittelwissenschaften
(HAFL) in Zollikofen, betreut von
Agroscope ALP-Haras, versuchte Zu-

sammenhinge zwischen Erhitzung
und Haltbarkeit aufzuzeigen. Im Rah-
men dieser Arbeit wurden ein Versuch
unter standardisierten Bedingungen
am ABZ Spiez und Erhebungen in ei-
nem Praxisbetrieb durchgefiihrt.

Grundlagen

Die Erhitzung der Brithwiirste hat

zwei Hauptziele:

— Schnittfestigkeit durch stabile Ge-
rinnung (Koagulation) des Eiweis-
ses

— Haltbarkeit durch Abtotung der
meisten Mikroorganismen (Keime)
Gemiss Hygienekonzept ist die

Kerntemperatur (KT) bei Brithwiirs-

ten ein wichtiger Kontrollpunkt um die

geniigende Erhitzung zu dokumentie-
ren.

Kerntemperatur: Temperatur an der
Stelle, welche am weitesten von der
Oberfliche entfernt ist.

Eine Faustregel zur Erhitzung von
Brithwiirsten lautet: Erhitzungszeit bei

Kern- Briihzeit Briihzeit
Kaliber mm temperatur Kochkessel Rauchanlage

°C min. min
36 60 14 29
36 65 17 35
36 70 26 50
50 60 32 48
50 65 40 60
50 70 57 77
90 60 102 109
90 65 123 132
90 70 154 168

Tabelle 1: Briihzeiten im Kochkessel und in der Rauchanlage bei Wiirsten mit
verschiedenem Kaliber bis zum Erreichen von Kerntemperaturen von 60, 65 und

70°C.

76 °C pro mm Kaliber: 1,5 Minuten,
d. h. eine Wurst mit Darmkaliber 50
mm braucht 75 Minuten Briihzeit.
Diese Faustregel ist jedoch sehr unge-

nau. Sicherer ist die Messung der
Kerntemperatur an der dicksten Stelle
der Wurst, wobei die Einfithrung der
Temperatursonde am besten durch die
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Abb. 1: Keimvermehrung in verschieden erhitzter (Kerntemperatur 60 bzw. 70 °C)
Briihwurst (Kaliber 36 mm) bei 5 °C Lagerung.

Abbindung erfolgt. Die Kerntempera-
tur muss mindestens 68 °C, besser aber
70 °C betragen. Die Haltbarkeit wird
jedoch nicht nur durch die Erhitzung
beeinflusst. Wichtig ist eine gute Qua-
litdt des Rohmaterials (keimarm) und
die Einhaltung einer geschlossenen
Kiihlkette (< 5 °C).

Versuch ABZ Spiez

Es wurde ein Standard Lyonerbrit her-
gestellt und in Rindskranzdiarme (Cer-
velas, Kaliber 36 mm) sowie in Kunst-
didrme 50 mm und 90 mm abgefiillt.
Die Erhitzung erfolgte einerseits im
Kochkessel und andererseits in der
Rauchanlage (Wasserdampf). Die
Kerntemperaturen wurden mit geeich-
ten Messsonden (Temperaturlogger)
gemessen und aufgezeichnet. Nach
Erreichen der gewiinschten Kerntem-
peraturen von 60 °, 65, 70 °C wurden
die Wiirste zuerst im Kaltwasserbad

auf unter 20 °C und anschliessend im
Kiihlraum (2 °C) weiter gekiihlt. An-
schliessend wurden die «Cervelas»
paarweise vakuumiert und wie die
Wiirste mit grosserem Kaliber ohne
weitere Verpackung wihrend 24 Tagen
bei 5 °C gelagert.

Die Heizzeiten bis zum Erreichen
der Kerntemperatur dauerten in der
Rauchanlage ldnger als im Kochkes-
sel. Die Einwirkungszeiten bei Tem-
peraturen >55 °C waren entsprechend
langer und als Folge davon die Keim-
verminderung grosser und die Haltbar-
keit besser. Als Beispiel zeigt Abbil-
dung 1 die Keimentwicklung wihrend
der Lagerung bei 5 °C einer Brithwurst
mit Kaliber 36 mm nach einer Erhit-
zung auf die Kerntemperatur 60 ° bzw.
70°C. Wihrend weniger als 1000
Keime/g (Keimbildende Einheiten,
KbE/g) den Briihprozess bei KT 70°C
iiberlebten, waren es bei einer KT

Entscheidend ist die Kerntemperatur, nicht bloss die Erhitzungszeit.

Abb. 2: Verlauf der Kerntemperatur bei einer Bratwurst (Charge 3).

60 °Crund 25 000 KbE/g. Nach 12 Ta-
gen wies diese Wurst bereits tiber
100 000 und nach 24 Tagen iiber 10
Mio. KbE/g auf, wihrend die Keim-
vermehrung in der korrekt mit KT
70°C erhitzten Wurst deutlich ver-
langsamt war.

Erhebungen im Praxisbetrieb

In einer gewerblichen Metzgerei wur-
den an einem arbeitsintensiven Tag Er-
hebungen wihrend der Brithwursther-
stellung durchgefiihrt. Erhitzt wurde
in einem 200-Liter-Kochkessel auf
eine Kerntemperatur von 68 °C. Die
Erhitzung und Abkiihlung der ersten
vier Chargen von je 20 kg Grillbrat-
wiirsten wurden mit Messsonden ver-
folgt und die Temperaturen aufge-
zeichnet. Bei der ersten Charge mit
voll aufgeheiztem Kochkessel wurde
die angestrebte Kerntemperatur nach
18 Minuten erreicht, die folgenden
drei Chargen bendtigten zwischen 30
und 33 Minuten. Wiirden die Briihbe-
dingungen nur iiber die Zeit definiert
und nach der 1. Charge festgelegt, so
hitten die Wiirste der folgenden Char-
gen 2—4 nur eine Kerntemperatur von
ca. 64 °C erreicht, wie aus dem typi-
schen Erhitzungsdiagramm (Abb. 2)
ersichtlich ist. Messungen mit einer

zusétzlichen Sonde zeigten, dass die
Wassertemperatur im Kochkessel zwi-
schen 64 und 76 °C schwankte. Eine
davernde Umwilzung des Wassers
oder zumindest ein zwischenzeitliches
Riihren ist deshalb zu empfehlen. Eine
gleichméssigere Erhitzung der Wiirste
und eine kiirzere Briihdauer konnte da-
durch erzielt werden.

Folgerungen

Ein zuverldssiger Nachweis einer si-
cheren Erhitzung von Brithwiirsten ist
nur durch die Bestimmung der Kern-
temperatur gewihrleistet. In Abhén-
gigkeit der Anlage (Typ, Volumen,
Heizmedium, Heizleistung, Schaltin-
tervall usw.) und von der Chargen-
grosse kann die Dauer bis zum Errei-
chen der vorgegebenen Kerntempera-
tur bei gleicher Kalibergrosse stark
schwanken. Bei kleinerem Kaliber und
entsprechend kurzen Briihzeiten fallen
zu tiefe Kerntemperaturen stirker ins
Gewicht und konnen die Haltbarkeit
stark einschrénken.

Olivia Stoll, Hochschule fiir Agrar-,
Forst- und Lebensmittelwissenschaf-
ten (HAFL), Zollikofen, und Pius
Eberhard, Agroscope ALP-Haras, Lie-
befeld

Der neue Leiter der Forschungs-
anstalt Agroscope heisst Michael
Gysi. Er wird ab Anfang 2013 die
drei bisherigen Forschungsanstal-
ten Agroscope zusammenfiihren
und sie ab 1. Januar 2014 als eine
Einheit leiten und gleichzeitig Ein-
sitznehmen im Agroscope-Rat des
BLW.

Michael Gysi, geboren 1968, von
Winterthur, ist Umweltwissenschaf-
ter ETHZ und verfiigt iiber ein Exe-
cutive MBA in Unternehmensfiih-
rung der Universitit St. Gallen. Er
leitet heute als Direktor die For-
schungsanstalt Agroscope Liebe-

Michael Gysi wird Agroscope-Chef

feld-Posieux (ALP-Haras). Seine
Dissertation hat er im Jahr 2000 an
der ETH Ziirich eingereicht; per Juni
2012 wird ihm die Wiirde eines Ti-
tularprofessors der Universitéit Bern
verliehen. Michael Gysi wird bereits
Mitte 2012 gewisse Aufgaben als de-
signierter Leiter von Agroscope
tibernehmen.

Agroscope erarbeitet im Auftrag
des Bundes wissenschaftliche Er-
kenntnisse und technische Grundla-
gen fiir die land- und erndhrungs-
wirtschaftliche Praxis, Bildung und
Beratung, fiir agrarpolitische Ent-
scheide und fiir den Vollzug gesetz-
licher Aufgaben. BLW






