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varkensvet. Daarnaast verschilt de vet-
zuursamenstelling ook tussen verschillen- :
de deelstukken van eenzelfde dier. :
Bovendien beinvloedt voeding, geslacht,
ras,... van het dier ook de vetzuursamen- :
stelling. Zo resulteert een voeding geba-
seerd op weinig verzadigde vetten ook in
vleesstukken en spek met minder verza-

digde vetten.

Functie

Kookworst bevat in het algemeen onge-
veer 30-35 % vet. Vetweefsel wordt aan
kookworst toegevoegd omdat het vet
zorgt voor een glad mondgevoel en een
unieke smaak. Daarnaast draagt het ook :
bij tot de typische kookworststructuur
aangezien tijdens het koelen het vioeibare
vet gedeeltelijk kristalliseert tot vast vet.
De kleine hoeveelheid collageen in het :
vetweefsel heeft ook een invloed op de
structuur. Daarom wordt vaak ook colla-
geenrijk bindweefsel verwerkt in kook-
worst, meer specifiek bij recepturen die te :
weinig ‘knack’ of ‘beet’ hebben. Vermits
collageen tijdens de pasteurisatie gedeel-
telijk wordt omgezet in gelatine moet bij
verwerking van grote hoeveelheden bind-
weefsel wel rekening gehouden worden

met mogelijke geleiafzet.

Basisvereisten en technologische aspec-

ten bij verwerking

Verschillende soorten varkenspek kunnen
gebruikt worden bij de bereiding van :
kookworst. Echter, de ‘hardere vetsoorten
zoals schoudervet, hespenvet of rugspek :
zijn beter geschikt voor het maken van
een kookworstbasisdeeg dan ‘zachtere’
vetsoorten. Harde vetten hebben een
hoger smeltpunt door het lager gehalte
aan onverzadigde vetzuren. Het gebruik
van dergelijke vetten bij de bereiding van :
kookworst draagt positief bij tot de hard- :
heid van het product. Ook is het risico op :
vetafzet kleiner dan bij vetten met een

lager smeltpunt.
Een hoeveelheid vet van 20-40%

bedraagt.

ljs/water

Het toevoegen van ijs of water (+ 25%)
aan kookworst zorgt voor sappigheid en
een zekere zachtheid van de kookworst- :
textuur. Tijdens het bereidingsproces van
het kookworstdeeg is een lage tempera-
tuur van essentieel belang om vroegtijdi- :
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kan :
gemakkelijk verwerkt worden zonder risi-
co op vetafscheiding als de hoeveelheid
vlees die toegevoegd wordt, 35-40%

- - *

ge denaturatie van de myofibrillaire eiwit-
ten te verhinderen waardoor ze hun func- :
tionaliteit deels kunnen verliezen. Daarom :
wordt bij de bereiding van kookworst
gebruik gemaakt van ijs indien er gewerkt
wordt met vers vlees. Bij de verwerking :
van diepgevroren vlees kan water gebruikt
vermogen van de eiwitten nog toeneemt.
: Door de stijging in pH krijgen de eiwitten
een sterker negatieve lading, waardoor ze
d elkaar meer gaan afstoten. Deze verhoog-
de elektrostatische repulsie tussen de
: eiwitten zorgt er voor dat de ruimte tus-
. sen de eiwitten vergroot waardoor meer
water kan gebonden worden.

Vlees bevat van nature eigen fosfaat
i onder de vorm van adenosinetrifosfaat
(ATP). Echter, 2 dagen na het slachten is
dit ATP grotendeels afgebroken waardoor
toevoegen van fosfaat dus noodzakelijk
en essentieel is bij de bereiding van kook-
Zout, als natrium chloride (NaCl), wordt :
toegevoegd aan kookworst omwille van
de smaak en de (beperkte) bijdrage tot :
de houdbaarheid (antimicrobiéle eigen-
schappen). Maar ook, en zeker niet onbe-
langrijk, omwille van de impact op de :
functionele eigenschappen (emulgering,
gelering en waterbinding) van de vleesei-
: witten. Zout is noodzakelijk bij de berei- :
: ding van kookworst omwille van het :
oplossen van de zoutoplosbare (myofi-
brillaire) proteinen. Hierdoor kunnen deze
eiwitten emulgeren, geleren en water bin-
den met vorming van een stabiele struc- :
tuur. NaCl heeft bijgevolg een grote
impact op de kwaliteit van kookworst met :
vorming van een stabiele structuur waar-
bij vet en water vastgehouden. Dit vertaalt
zich in een de typische kookworsttextuur
en -structuur met nagenoeg geen kook-
i een slechte kleurstabiliteit. Om de kwali-

worden.

INGREDIENTEN/ADDITIEVEN
Zout

verliezen, vet- en geleiafzet.

In kookworst wordt zout als nitrietpekel- :
zout (of NPZ) toegevoegd. Dit is een
mengeling van NaCl met 0.6% natriumni-
triet. Het aanwezig nitriet in NPZ heeft
: een antioxiderende werking en draagt bij :
tot een mooie roze kleur, de houdbaarheid
en de smaak. De invlioed van NaCl op de
functionele eigenschappen van de vlees- :
kruiden zoals vb. rozemarijn die van natu-
re polyfenolische verbindingen bevatten.

eiwitten wordt hieronder verduidelijkt.

. Fosfaat :
: In het algemeen heeft fosfaat een aantal :
unieke en belangrijke eigenschappen in
vleeswaren die van groot belang zijn voor
de productkwaliteit van kookworst in het :
bijzonder. In combinatie met zout worden :
de zoutoplosbare (myofibrillaire) vieesei-
witten beter opgelost. Dit komt omdat :

fosfaat in staat is om het actomyosine-
complex te breken in myosine en actine
waardoor deze eiwitten beter kunnen
geleren en emulgeren en er meer water
en vet kan worden gebonden. De meeste
fosfaten zijn alkalisch en werken dus pH
verhogend waardoor het waterbindend

worst. Indien geen fosfaat wordt toege-
voegd aan kookworst zit het merendeel
aan myosine en actine nog vast in hun
complex waardoor er minder vrij myosine
en actine beschikbaar is voor gelering en
emulgering. Hierdoor kunnen stabiliteits-
problemen (vb. geleiafzet) optreden.
Indien er geen fosfaat aan kookworst
wordt toegevoegd moet dit dus gecom-
penseerd worden door andere functionele
hulpstoffen toe te voegen zoals vb. eiwit-
ten (zie ook hieronder).

Antioxidantia

Antioxidantia worden toegevoegd aan
kookworst om de oxidatie van aanwezige
vetten te vertragen. De vorming van oxi-
datiegerelateerde producten tijdens
bewaring leidt immers tot een verslech-
terde productkwaliteit zoals ranzigheid en

teit van kookworst te verlengen is het
gebruik van antioxidantia dus aangewe-
zen. Ze verlengen specifiek de periode
alvorens oxidatiegerelateerde producten
gevormd worden. Een courant gebruikt
antioxidant in kookworst is natriumascor-
baat/ascorbinezuur (Vitamine C). Vaak
worden ook polyfenolen toegevoegd of

Kruiden en smaak

Specerijen/kruiden bepalen in sterke mate
de smaak van het eindproduct. Klassieke
kookworstkruiden die vaak gebruikt wor-
den bij de bereiding van een fijne kook-
worst, type boterhamworst zijn knoflook,
witte peper, gember, foelie, koriander,...



Daarnaast kan ook ingespeeld worden op
het visuele aspect. Klassiek worden vaak
mosterdzaadjes of groene peperbolletjes
toegevoegd, afhankelijk van het type

kookworst. Ook groenten zoals stukjes

asperges of champignons kunnen perfect
. worstdeeg (12-14°C).
Een ander mogelijk bereidingsproces van
kookworst omvat 3 stappen of 3 fasen,
deeg gepasteuriseerd bij een omgevings-
temperatuur van ongeveer 76-80°C tot
een kerntemperatuur 72-74°C. Tijdens

verwekt worden in een kookworstdeeg. :
Belangrijk bij de verwerking van stukjes
groenten is dat die vooraf gestoofd of
gekookt worden om het overtollige water
te verwijderen uit de groente. Verder wor-
den de groenten ook voorgezouten met
het fijngecutterd vetweefsel (18-20°C). :
Hierbij is het belangrijk dat het tempera-
* tuursverschil tussen het mager vleesdeeg

zout, kruiden en (melk)eiwitten.

Andere hulpstoffen

Bij de bereiding van kookworst hoeven er
geen extra functionele ingrediénten toe-
gevoegd te worden indien de hoeveelhe- :
den mager vlees (40%), vet (35%) en
vocht (25%) gerespecteerd worden.
Echter, bij kleine hoeveelheden mager
vlees of als veiligheidsmarge bij vroegtij-
dige proteinedenaturatie (vb. bij te hoge-
re cuttertemperaturen) worden vaak func-
tionele hulpstoffen toegevoegd die water
en vet binden en bijdragen tot structuur-
verbetering. Zo worden klassiek andere :
eiwitten, die de functie van vleeseiwitten
gedeeltelijk kunnen overnemen, toege-
voegd zoals bijvoorbeeld melkeiwit, plas- :
ma en erwteneiwit. Ook kunnen andere :
hulpstoffen toegevoegd worden die in
staat zijn vet en/of water te binden zoals
vb. carrageen, guar gum, zetmeel, bloem,

vezel,...

PROCESTECHNOLOGIE

In dit onderdeel worden de relevante pro-
cesaspecten bij de bereiding van een fijn
basis kookworstdeeg uitvoerig besproken.

PRODUCTIEPROCES

Een klassiek traditioneel bereidingspro-
ces van kookworst, zoals weergegeven in
de flowsheet van Figuur 1, omvat twee :
tussenproducten of twee fasen vooraleer
het eindproduct wordt bekomen. Er wordt
gestart met het varkensvlees te verkleinen
door het fijn te cutteren samen met NPZ,
fosfaat en ijs tot vorming van een mager

vieesdeeg.
In sommige gevallen, vooral bij

veiligheidsmarge ingebouwd

het :
gebruik van minder geschikte grondstof-
fen, worden na de 1ste processtap nog
extra eiwit (vb. melkeiwit) of andere func-
tionele ingrediénten zoals carrageen, zet-
meel, vezels,... toegevoegd om de vor-
ming van een stabiel product te bevorde-
ren. Op die manier wordt dus een extra :
tegen :

o =

v

mogelijke kookverliezen, vet- en geleiaf-
(vooraf gewolfde) vetweefsel en mager
: vlees samen fijn gecutterd worden met
sel samen met de kruiden en andere addi- :
: tieven toegevoegd en wordt er verder fijn
namelijk toegepast bij krachtige cutters
: met 6- of 8 messenstel of colloidmolens.

zet in het product.
In een 2de processtap wordt het vetweef-

gecutterd, tot vorming van het kook-

ook wel de shockmethode genoemd.
Hierbij wordt het mager vieesdeeg (0°C)
vooraf fijngecutterd en toegevoegd aan

en fijngecutterd vet groot genoeg is

ambachtelijk niveau toegepast.

e VUG BRBIRET A B S S

methode of “all-in methode” waarbij het

toevoeging van ijs, zout, hulpstoffen en
kruiden. Deze cuttermethode wordt voor-

Ongeacht de kookworstbereidingsmetho-
de wordt na de bereiding het kookworst-

deze verhittingsstap worden de belang-
rijkste bederfflora en pathogene micro-

organismen afgedood. Verder treedt er
ook eiwitdenaturatie en -gelering op, dat
(£20°C). Deze methode wordt vooral op :
duct. Bij de allerlaatste stap is het belang-
Nog een andere methode, is de 1 fase :

bijdraagt tot de snijbaarheid van het pro-

rijk dat de afkoelingsfase vlot doorlopen

Mager vlees
T° (4°C)

ljs (water)

€<— NPZ

Fosfaat

Cutteren

v

Mager
vleesdeeg
T° (5-6°C)

Vetweefsel
T° (4°C)

«&—  Kruiden + additieven

Cutteren

v

Kookworstdeeg
T° (12-14°C)

Afvullen

Pasteurisatie
+
Koelen

v

Kookworst
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wordt aangezien er tijdens het kritisch
afkoelingstraject van 60 tot 15°C sporen
kunnen ontkiemen. Richtlijnen stellen dat
het product binnen de 2 uur tot beneden
een kerntemperatuur van 15 °C moet
gebracht worden en vervolgens binnen
24 uur tot beneden 7°C. Daarna moet het
product bij een zo laag mogelijke tempe-
ratuur (< 4°C) verder bewaard worden.

AANDACHTSPUNT 1: CUTTEREN (OVER-
CUTTEREN EN ONDERCUTTEREN)

Bij de bereiding van het kookworstdeeg
volgens het klassieke proces in 2 stappen,
is het cutteren van het vlees in de 1Iste
processtap noodzakelijk om de vleescel-
len te breken en de proteinen zoveel
mogelijk vrij te stellen. Hoe fijner en hoe
langer het deeg gecutterd wordt, hoe
meer proteinen vrijgesteld worden en
onder invloed van zout en fosfaat kunnen
bijdragen tot het binden van vet en water.
Bij vorming van het mager vleesdeeg
(Iste processtap) wordt reeds gesteund
op het waterbindend vermogen van de
vleeseiwitten. Bij onvoldoende verklei-
ning (“ondercutteren”) worden de vlees-
eiwitten onvoldoende opgelost en kan er
geleiafzet optreden in het eindproduct.
Tijdens de 2de processtap dient het vet
ook lang en intensief gecutterd te wor-
den om de vetcellen zo goed als mogelijk
te verdelen in het mager vleesdeeg.
Echter, beschadigde vetcellen of vetparti-
kels (niet meer omringd door bindweef-
selstructuur), moeten met een laagje
eiwit omringd worden om het samen-
vloeien tijdens het verhittingsproces te
voorkomen. Extreem lange cuttertijden
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(“overcutteren”) leiden tot te veel bescha-
digde vetcellen of vetdruppels en kunnen
aanleiding geven tot vet- en/of gelei-
afzet in het eindproduct. Daarom wordt
vaak nog een extra emulgator (vb.
melkeiwitten) toegevoegd om de vor-
ming van een stabiele emulsie te bevor-
deren. Op die manier wordt een extra
veiligheidsmarge ingebouwd tegen
mogelijke vet- en geleiafzet in het pro-
duct. Dit is vooral noodzakelijk bij het
gebruik van minder kwaliteitsvolle grond-
stoffen.

AANDACHTSPUNT 2: TEMPERATUUR
Tijdens de twee bereidingsstappen, is de
temperatuur één van de meest belang-
rijkste factoren bij de procestechnologie
van kookworst. Hierboven werd reeds
aangehaald dat bij de bereiding van
kookworst het mager vieesdeeg vol-
doende fijn moet zijn maar dat de tempe-
ratuur daarbij voldoende laag moet blij-
ven (5-6°C). Door te vertrekken van
koude (4° C) vleesfracties en gebruik te
maken van ijs kan aan deze tempera-
tuureis (5-6°C) worden voldoen. Om
vroegtijdige (= voor pasteurisatie) vlees-
eiwitdenaturatie zoveel mogelijk te ver-
mijden gebeurt de interactie tussen dit
mager fijngecutterd vleesdeeg en het
vetweefsel bij 5-6°C tot vorming van een
voldoende fijn kookworstdeeg met een
eindtemperatuur van 12-14°C. Bij hogere
temperaturen treedt er namelijk meer
denaturatie op waardoor de vleeseiwitten
hun functionaliteit verliezen en niet meer
in staat zijn om te emulgeren, geleren, vet
en water te binden.

HOE ZIET KOOKWORST DOORHEEN
HET BEREIDINGSPROCES ER UIT
ONDER DE MICROSCOOP?

(Zie figuur hieronder).

Door het mager vlees fijn te cutteren
worden de spiervezels, bestaande uit
myofibrillen verkleind en de vleesprotei-
nen vrijgesteld. Door toevoegen van zout
en fosfaat worden deze proteinen opge-
lost waardoor een netwerk van gehydra-
teerde en opgeloste vleesproteinen ont-
staat, het vleesdeeg. Bij het toevoegen
en verkleinen van het vetweefsel worden
de proteinen homogeen verdeeld tussen
de vetcellen. De vetcellen kunnen daarbij
beschadigd worden waardoor het vrije
vet dan geémulgeerd of omringd wordt
door een dun laagje proteine. Het verkre-
gen kookworstdeeg heeft dus de eigen-
schappen van een dispersie en emulsie
met homogeen opgeloste vleesproteinen,
kruiden en onopgeloste fragmenten van
bindweefsel, in de continue fase.
Gedurende de hittebehandeling (pasteu-
risatie) gaan de opgeloste vleesproteinen
nieuwe bindingen aan met elkaar tot
vorming van een gelnetwerk waardoor
vet en water geimmobiliseerd worden.
Tijdens de daaropvolgende afkoelstap
kristalliseert het vioeibare vet gedeeltelijk
uit in vaste vetkristallen die nieuwe bin-
dingen aangaan met elkaar tot vorming
van kristalnetwerk met ingesloten vloei-
baar vet. Tijdens de hittebehandeling en
het afkoelen gebeurt er structuuropbouw:
het meer semi-vaste kookworstdeeg
wordt hierbij omgezet naar een vaste
snijdbare kookworst door vetkristallisatie
en proteinegelering.
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Flowsheet van de verschillende processtappen bij de bereiding van kookworst
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VERDUIDELIJKING BEGRIPPEN:
Emulsie/emulgator/emulgerende eigen-
schappen

Een emulsie is een mengsel van twee ver-
schillende vloeistoffen (vb. water en olie/
vet) die onder normale omstandigheden
niet of moeilijk mengbaar zijn. Eén van
beide vloeistoffen is daarbij verdeeld in
fijne druppeltjes die vermengd zijn door-
heen de andere vloeistof. Van nature heb-
ben deze druppeltjes de neiging om met
elkaar te gaan versmelten, waarbij de
emulsie breekt. Door toevoeging van een
emulgator kan echter wel een stabiele
homogene emulsie bekomen worden.
Deze emulgator vormt dan een film rond
de fijne druppeltjes, zodat deze niet ver-
smelten met elkaar. In het geval van kook-
worst bijvoorbeeld vormen de vleesprote-
inen een fijn laagje emulgator rond het
vet. Vleesproteinen beschikken over sterk
emulgerende eigenschappen omdat ze
snel en efficiént het vet kunnen omringen
waardoor een zeer stabiele emulsie
gevormd wordt.

Denaturatie en gelering/gelerende
eigenschappen
Tijdens het verhitten of de pasteurisatie

Gelering

van het deeg bestaande uit rauwe vlees- £ '

proteinen, zullen de proteinen denature-

ren (ontvouwen), waarbij ze hun ruimte- &

lijke structuur verliezen. De opgerolde
proteinestructuur vouwt daarbij open en
valt uiteen waardoor hun eigenschappen
en functie sterk veranderen. Tijdens het
verhitten en vervolgens het koelen, zullen
de gedenatureerde proteinen nieuwe bin-
dingen met elkaar aangaan. Dit gevormde
netwerk, waarbij water en vet ingesloten
worden, is definitief. Proteinen beschikken

over sterk gelerende eigenschappen als

ze in staat zijn om veel interacties met
elkaar aan te gaan. De vleesproteinen in
het kookworstdeeg, zullen bijgevolg bij-

dragen tot de structuur van het product, 5

en water en vet binden.

Hou alvast deze data vrij voor de
opleidingsavonden rond het VIS-
Project deel 2 KOOKWORSTEN

18/9: Gent: Kouterhof,
Gentbruggekouter 8a,

9050 Gentbrugge

25/9: Hotelschool, Hasselt

27/9: PIVA, Antwerpen

2/10: Syntra, Kortrijk

Tot dan ! Het VIS-Projectteam

Rudy Saerens voor dit toffe idee.
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Kwaliteitsslagerij Saerens uit Lekkebe vond onze affiche zo leuk dat hij er
prompt exclusieve stoepborden voor zijn slagerij liet van maken. Wij bedanken
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¥ BARBECUE

NET PEATECTE RED?
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Uw specialist in
industriéle vloeren

Bent u actief in de
voedingssector?

Deweco plaatst uw Dewefloor AC
vloer in slechts 1 dag. Deze vloer is
zeer onderhoudsvriendelijk, voldoet
aan de HACCP-normen en kan al
na 2 uur chemisch en mechanisch
belast worden. Een Dewefloor
HT vloer is daarnaast ook bestand
tegen hoge temperaturen en
chemische producten. De vloer
is gemakkelijk te combineren met
andere vloeren in functie van de
ruimte.

Onze referenties spreken voor zich
en getuigen van een efficiénte en
persoonlijke aanpak met oog voor
elk detail. Voor elke zaak bieden
we een gepaste oplossing. Aarzel
daarom niet ons te contacteren voor
meer informatie.
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