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Folie 2

Besonderheiten der Briuhwurst

Briuhwurst als Frischware verdirbt normalerweise
durch

Mikroorganismen

o

Hochschule Fulda

und

Fettoxidation

Lebens‘fm{fe/fz;;’e
Flankierende Mallhahmen zum Schutz vor g
unerwunschten Mikroorganismen und zur

Verzogerung der Fettoxidation sind zu ergreifen hﬂ
FiBL
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Flankierende MalRnahmen |;
Materialeinsatz

Magerfleisch:

darf keinerlei Anzeichen von Uberlagerung und Verderb
aufweisen

muss konsequent bei einer Temperatur von unter 2°C
gekuhlt werden

Speck:
sollte frisch oder tiefgekthlt (bei =10 bis —30 °C) sein

festen Speck (wenig mehrfach ungesattigte Fettsauren)
bevorzugen

Gewdrze:
auf mikrobiologische Qualitat achten
maogliche antioxidative Wirkung nutzen
Darme:

geeignete Darme (Wasserdampfdurchlassigkeit,
Festigkeit, Schrumpf- und Schéleigenschaften)
verwenden
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Folie 4

Flankierende MalRnahmen II;
Produktion

Kuttern und Fullen

maoglichst wenig Sauerstoff eintragen — Kuttern
mit Schutzgas, im Unterdruck oder mit
Vakuumfullern

Hochscfr_t;fe Fulda

Bruhen
Intensivere Erhitzung: F,,-Wert Gber 40

Die Kerntemperatur sollte zwischen 72°C bzw.
75°C liegen in Abhangigkeit vom Kaliber

Sofortige Abkthlung auf 20°C bis 30°C durch
Duschen oder Tauchen, dann Kuhlen auf <7 °C
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Flankierende MalRnahmen lll:
Aufschneiden und Lagern

Aufschneiden
Strikte Einhaltung von Personalhygiene
Reinigung der Arbeitsgerate
Trennung von gegarten und rohen Produkten
Verpacken
Schutzgas- oder Vakuumverpackung
Lagern
optimale Temperatur 2°C bis 3°C (< 7°C)
Haltbarkeit regelmalig tberprufen (Test)
MHD anpassen
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Schlussfolgerungen

Flankierende MalRhahmen bei der
Brihwurstherstellung ohne bzw. mit reduziertem
Pokelstoffeinsatz:

einwandfreie Rohstoffqualitat (Frische)
Verwendung von festem Fett

Einsatz antioxidativ wirkender Zutaten
Vermeidung von Sauerstoffeintrag

saubere Arbeitsweise

ausreichende Erhitzung

Schutz von Rekontamination nach der Erhitzung
Einhaltung der Kiuhlkette

Vakuum- oder Schutzgasverpackung
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