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Zielstellung 

Ziel des FuE Projektes war es ein innovatives Produkt zur Portionierung 

von Streichwurst zu entwickeln, bei dem der herkömmliche Geschmack, 

das Mundgefühl sowie der typische Geruch und die Farbe von 

klassischer Leberwurst erhalten bleiben. Schwerpunkt war die 

Entwicklung eines multifunktionalen Füllstoffes auf Basis einer 

Hydrokolloidsuspension, welche eine temporäre Schnittfestigkeit der 

Leberwurst erzeugt und damit eine optimale Portionierung bewirken 

soll. Anschließend sorgt der Einsatz einer äußeren mechanischen Kraft 

(z. B. Streichen, Kauen) für eine wiederkehrende Streichfähigkeit.   

Umsetzung 

Für die Entwicklung des multifunktionalen Füllstoffes 

wurden unterschiedliche Konzentrationen der 

Hydrokolloidsuspension hergestellt und in die Leberwurst 

eingearbeitet. Diese wurde analytisch untersucht, indem 

die Beeinflussung des pH-Wertes, des aw-Wertes und der 

Farbe gemessen wurde, sowie eine Texturanalyse, 

bestehend aus Druck- und Schnittversuch, vorgenommen 

wurde. Abschließend wurde die geeignete 

Mengenzugabe des bevorzugten Füllstoffes zu der 

Leberwurst bestimmt.  

 

Schlussfolgerungen 

Im Rahmen des Forschungsprojektes hat das Institut für 

Agrar- und Stadtökologische Projekte an der Humboldt-

Universität zu Berlin in Zusammenarbeit mit der Neumarkt-

Fleischerei aus Jüterbog eine Leberwurst mit einer 

temporären Schnittfestigkeit und einer anschließenden 

Streichfähigkeit hergestellt, die vor allem in Einrichtungen der 

Gemeinschaftsverpflegung, in Krankenhäusern und in  

Senioreneinrichtungen vermarktet werden kann.  

Ergebnisse 

Abbildung: Zeigt die äußere Kraft, die während des Druckversuches 

aufgewendet werden muss, um die Struktur der Leberwurst zu zerstören 

und eine Streichfähigkeit zu erlangen.  

 

Förderungskennzeichen: KA 3289 601 SK4 

Abbildung: oben: temporäre Schnittfestigkeit der 

Leberwurst; unten: Streichfähigkeit der Leberwurst auf 

einer Brotscheibe. 

Tabelle: Vergleich der Eigenschaften der konventionellen 

Leberwurst mit der Leberwurst mit multifunktionalem Füllstoff. 

Abbildung: Schnittfestigkeit der Leberwurst mit multifunktionalem 

Füllstoff in verschiedenen Schichtdicken. 

 

Abbildung: Streichfähigkeit der Leberwurst mit multifunktionalem 

Füllstoff. 
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