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m !  Übermäßigen Bauohgeschmaok weniger gut 
beurteilt wurden« Di® nach dem neuen Verfahren her- 
gestellten Würstchen ersah -inen saftig«?« Außerdem 
tritt der arteigene Fielschgeschmack und das 
Gewün deutlicher ah«r angenehm hervor* Nach 5 Ts-“ 
g«a Lagerung ist eia Abfall in der Qualität infolge 
Verblassung und geringer Bint-recknungser*?cheinungen 
feStaustellen« Wach 8 Tagen Lagerung wurde die orga­
noleptisch® Prüfung abgebrochen# M t  Würstchen wa­
ren durch Schrumpfung und Verblassen der Farbe leicht 
grau und die Oberfläche im Aussehen stark verändert© 
Di« konventionell behandelten Würstchen wiesen dabei 
stärker® Bin 1-rockauagserseheinungea auf© Bei den 
elektrostatisch und infrarot behandelten Würstchen 
trat das Verblassen der Farbe etwas stärker gegenüber 
den traditionell '.-««handelten auf« Di® traditionell 
bergest «Ilten Wir stehen waren ferner durch leicht 
säuerlichen Geschmack in der Qualität herabgesetzt*
Di« elektrisch behandelten hatten in der Würzung 
nachgelassen und schmeckten leicht alt® Wach 12 tä­
giger Lagerung waren di« Würstchen in ihrem Äußeren 
durch starke Schrumpfung weiterhin unansehnlich ge­
worden* Die GenußtaugXi©hkiltsgrems« war jedoch 
noch nicht überschritten*
Beim Vergleich der ökonomischen Verhältnisse wurde 
festgestellt9 daß di® aufsuwendead# Energie für das 
traditionelle Verfahren pro Tenne Fertigprodukt we- 
sentlieh höher- liegt als für das neue Verfahren«
Beim traditionellen Verfahren stellt® bisher das 
Vertrocknen $ Häuchem und Daren den Engpaß im tech­
nologischen Ablauf dar und bestimmt® daher di® Kapa­
zität des Produktionsprozesses* Wath dem neuen Ver­
fahren werden di® Pressest des Vertrocknen#» ßäuchems 
und Garens bis auf das Eis.- und Aushängen der Würst­
chen vollantematiseh und völlig hontinulerlich gestal­
tet*

1 8  *



laergle in Big A rb e its ­
k rä f te  8

A rb e its ­stunden*
Lohn ge« samt DM8

je  Tonn# alt 9pca 2,, 70 13,3 ' 34,25
je Tonn« neu ö$ iE 0,55 4,4 • 10,66

Einsparung j« Tonn«beim neuen Verfahren <*> Ä)iÖ«¿p kö 2,15
"*—11 TI 1 T “W riH r~ n  iirn " n r

8,9 23,59
x r r n & t i :  ifc .i* i.* fc a C * t« W l'S 3

Zus mmmf a« sung
vard« auf gesagt, &‘äf welch« Art das bisher tradi­

tionell« Her«! *',;..«n Ton Würstchen iw koatiauier li ©hea 
Durchlauf dir Arbsltspr^sesse optimal gestaltet werden 
3c®a* Dabei Wird#2i für dl« thermischen Behandlungen 
Infrer^t-Dimkelstrahier eingeeetst« Dl« Bäucherraueh“ 
beawfsehlagiag erfolgt durch Anwendung des elektro­
statischen Bäueherrerfahrea#0 Dl® Bäuoherrauohent— 
Wicklung liegt außerhalb der Bauohsonen und läßt sich 
Aon räucherteohnischea Forderungen des Produktes ent­
sprechend steuern und regeln« Da® ln der Anlage behan­
delt® Produkt liegt nach der ©rganoleptisohen Beur­
teilung im Wert höher als di« naoh dem traditionellen 
Verfahren behandelte War’«« Mikrobiologisch wurden 
kein« wesentlichen Abweichungen beim Endprodukt fest“» 
gestellt« Der Ifeergi«verbrauch, die einzusetzemden 
Arbeitskräfte und damit der Arbeitslohn “bezogen auf 
1 Tonn.« Fertigprodukt- liegen naoh dem neuen Verfahren 
wesentlich niedriger als bei der bisher üblichen 
Herstellung«



Bhjï npoÄeMOHOTpupoBaH ueTOff HenpepHBHoro nor oh- 
Horo irporteooa onnsMajCbHoS'BHpaÖOTKH Komöac bmsoto 
OÖHHHO irpEDMe HH eM Or G ÄO CHX nop IipOHSB OÄCTB e HHoro 
cnocotfa* JUn TepMunecKOff oÖpaöoTKH ynorpedjmiOTQjr 
irpH 3TOM H3jiyqaTejra HeBHßHMHx HH$paKpaoHHX Jiyqeff, 
KorraeHne npoBosaroH î prei« ojieKTpooTaTEwecKoro 
onoooöa Kornerncr, OöpasoBaraie K©nrHjE>Horo #HMa 
HaXOÄHTCH BH0 ÄHMOBHX 3©HJ OHO M03KÖT ÖHTB HaiipaB-
jieHo h peiyjmpoBaHo b g ootbototbhh o TexrarcecKHMH 
ycjroBHHMH KomeHEH npojyicra, OÖpaöoraHHHÄ' b 
ycTaHOBKe npojQTKT no opraHOJie nruraecKofr oneHKe 
HMeeT öojiee bhc ökh® noKasaTejn! neM TOBap, oöpa- 
tíoraHHHíí no odtrqHowy cnocoöy. Ha kohchhom npo- 
ÄfKTe cy me OT b e hhhx MHKpodHOJioriraecKHx otkjiohc-  
Eotif æ  ycTaHOBJieHo, PacxoÄ OHeprini, n p m e m m m  
paöonan emiä h b cbä3h o t«m sapnuaTa -  b pao- 
neTe Ha I tohi$- totoboto irpojiyicra -  no hobonqt 
MeTojy 3HannTejEtHo hhjr« höm npa oÖHHHof BHpa— 
d O T K C *
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