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1. Dinflhrung
Der Fortschritt der Technik und die Normalisierung in
der Fleischindustrie muss von dem Bestreben zur Objektivi-
sierung der Kontrolle desProduktionsprozesses und des fertigen
Produkts begleitet werden. Leider bietet der Charakter des
Fleisches und seiner Produkte prinzipielle Schwierigkeiten
bei der Mechanisierung und Automatisierung der llessungen
grundcB8tzlicher QualitBtsparameter. Im Zusammenhang damit
muss die objektive Qualitltsbewertung grdsstenteils weiterhin
mittels klassischer Laboratoriumsmethoden durchgeflihrt werden,
welche aus organoleptischen, bakteriologischen, chemischen
und anderen Untersuchungen bestehen.
Da 4ie Untersuchungen gr8sstent
rkungen haben und im Laboratorium un
tionsmasse durchgeflihrt werden mlissen,

an Proben ausgeflihrt werden. Die Represen

velche die Grundbedingung der Analysen

drei Faktoren bestimmt:

a, Ungleichartigkeit /Nichthomogenit#t/ der Partie in Bezug

auf die zu untersuchenden &

i

,J
@
L..J
s 3
=
+

b, Die Gr8sse der Probe

c. Die Gr8sse der untersuchten

Die Nichtberlicksichtigung dieser Taktoren setzt die
Brauchbarkeit der "nalyse herab oder disqualifiziert sie

i

g8nzlich bei der Qualit8tsbewertung der ganzen untersu hten
Eine solche Analyse sollte prinzipiell mit der Bemer-
kung: "Das Tgebnis bezieht sich ausschliesslich auf die un-
tercuchte Probe" versehen sein, was den praktischen Sinn der
Untersuchung durchstreicht, aber wenigstens den Bewels der
beruflichen Ehrlichkeit und der kritischen Stellungnahme durch

den Analysierenien darstellt.




Von den dre! obenerw8hnten Faktoren ist die Ungleich-
n der Partie am schwersten fest-

‘.,.lo

artigkeit des Produkts
zustellen. Das wird auf experimentell - statistischem Yege
erzielt. Die jeweilige Bestimmunj; der Ungleichartigzkeit ist
sehr mfthsam, Ja sie die Ausflihrung einer Reihe getrennter
Analysen erfordert. enn die Ungleichartigkeit der zu untersu-
chenden Eigenschaft sich als ¢ harakteristisch flir das
untersuchte Prudukt erweist, kann man sich ihrer - nachdem

4 <

man sie einmal besti

mmt hat - in den weiteren Untersuchung
nedienen. Das erleichtert wesentlich die Arbeit.

Tn Bezug auf Bakteriolozlscie and organo leptische
Untersuchungen erscheint dies iberhaupt oder augenblicklich
unm8glich.

In den baktericl en Untersuchungen tritt ein sehr

nrse

Mikro=-

reges und ver#nderliches lement auf, n¥mlich
Verteilung in der Produktmasse ist Uber-
i eden, da sie durch unreproduzierbare

ocht ist. Im Falle von Krankheitserregern

hr Auftreten an einer Teilstelle die ganze

f'fEﬁCiigliSCLEF Bewertung istdas Fehlen eines

erbaren Punktsystems ftir die

ie

_bnﬁgh@ften vorlBufig ein grosses
t1ich umschreibende Bezeichnungen, die gr8ssten-
Merdené gestatten hier keine statistische
Txperimentmaterials.,

sten erscheint die iL8sung des Problenm der

chemische Untersuchungen dank der norma=

f%ﬁvoﬁwzierbaren Untersuchungsmethodik und der

Zur BeschBftigung Wit diesem Problem bevog uns cbenfalls
die Normalisierung der chemlischén Zusammensetzung von
“Tarstwaren. Das zieht die Anwendung von Strafen nach sich in
diesen Mllen, wo das Produkt und die Norm nicht Ubereinstim=-

men. Die Analyse, welche hier die Grun-dlage der Anwendung einer




Strafe darstellt, muss einen besonders grossen Beweiswert
darstellen. ch andere Zwecke der Labor-Kontrolle in Bezug
auf die chemische Zusammensetzung der Wurstwaren erfordern
die Anlehnung an genfigend representative Proben.

Wir vermuten, dass dieses Problem bisher keine allgemeine
und friedenstellende L8sung gefunden hat. Ein Beweis daflir
ist die Themenstellung auf Jer Sitzung des 6-ten Unterkomitees
I.5.0. = T,.Cs 34 vom 13 = 17.3.1961 in Kulmbach.
eines der Hauptthemen der Arbeitsgruppe 2 wurden eben die
lMethoden der Probeentnahme flir Laboratoriumsuntersuchungen
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I1., Untersuchungen der Proren-RepresentativitBt
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1. Fleiachrolistoffe., Die Zusammensetzungsbewertung der
Fleischrohstoffe flir die Verarbeitung ist das Grundelement der
zwischenoperativen Kontrolle und der Regelung der Zusammen-
setzung des fertigen Produkts.,

Die chemische Zusammensetzung dieser Rohstoffe h¥nzt von
einer Reihe Lebensfaktoren ab, wie: Art des Tieres, Rasse,
Mastsrad, Jeschlecht des Tieres, Jahreszeit und dergl.
\usschlagcebend sind jedoch die K8rperteile, denen das Flelsch

entstammt vnd die Cenauigkeit der Trennung des Fettgewebes

vom [leischcewebe, Das hezieht sich besonders auf Schweinefleisch,

da die Zusammenselzung des Rind-und ¥albfleisches ausseglichener

Fettes Ochwveinefleisch, welches den Ilauptbestandteil der

neisten Wurstwaren darstellt, hat eine so verschiedene und

nichthomogene Zusammensetzung, dass die Probeeninshme flir &éne

ena2ue "nalyses hier praktisch fast unmBglich scheint.
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Diesc wude von C z¢ zuckd erortert.

X/ ¢.Szezucki - "XKontrolle der seweblichen und chemischen
sarmensetzung entkﬂo”b" *leisches mittels der Integra-
}EU“:;TD“t?fﬂw” = (lL“‘" auf der VII Internationalen Kon

Arveiter der Fleischinstitute
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uf Diagramm 1

der Bewertung der durchschnittlichen
Schweinefleisch / 1
r

der Probeentnahme

: Sl o e il
zeigen wir als Beispiel Fehlers

Zusammensetzung von

A

Aluminiumbenflter/ in Abh#ngci

und der Grl8sse

Diagramm 1

chlers

/ & / bei der Bewsertung des

maximalen Fe
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Abzesehen von der Untersuchung mittels der Integrations-
schablone, bei welcher die Fleischoberll8che die Probe
darstellt, sehen wir, Adass man sogar bei der optischen Wahl
einer repr4sentativen Probe mit dem Cewicht von 2 % des zu
untersuchenden Tleisches, bel der TFettbestimmung einen
Fehler *+ 6,2 % begchen kann. Zwecks Reduzierung des Fehlers
z.B. bis + 1 % mlsste man folglich 39 Proben also 78 % des
Fleisches untersuclien.

Obige Angaben beziehen sich auf einen *luminiumbeh8lter.
Unsere Untersuchungen, welchsz in cinem Produktionsbetriedb
mit dem Tagesumsatz von etwa 12 Tonnen entknochten, fetten
Schweinefleisches durchgeflihrt wurden, haben gezeigt, dass

die durchschnittliche Zusammensetzunzs des Fleisches in den

()

inzelnen Beh¥ltern in schr breiten Grenzen schwankt. THglich

loste man flr die "ntersuchungen 10 Behflter /etwa 4 %/,

"y

deren ganzer Inhalt durch eine Wolfscheibe mit der Maschengrosae

3 mm gemahlen wurde. Die Trgcbnisse stellt Tabelle 1 dar.

Tabelle 1.

u = e gﬂh—-agmme‘;l-——lr ST N OFY W oh T e a:—&f:r"&;A = o (= c_zx:,e:;a-:i_‘-n-;zm..na—a-nunw-:_n- S eEE D G ewe et a;a-f.:-v = _'A“ﬁiﬁ
Mestandteil ! Durchschnittliche % Streuung! Durchschnittlichg
T i der Zusammensetzung bei 10 1| mittlere Abwei- |
1 1 e ] o i
\ i Messungen t8glich. ;1 chung S 1
TR e S el T i SRS SN 00 PRI SRV SR e ) O Pl AT U S e R S
i f i ]
e ) . i S §
| Yasser Lowoh 99,6 bis T 5643 j 5,69 ;
! e e S . i '
i Fett ! o268 e 48,2 i Ry :
] ‘

; - . d 8 ¥ - i
| Tiwveiss b o 8 9,6 . 155 ' 1,86 i
i ) b ]
B o o e o e s e s 9 5 e S e 5 e S D 0 D s 5 e s o 2 D o ‘.E e o 125 e 0 i s s e

™

Das Mahlen von hunderten ko. Fleisch zwecks Probecntnahume
ist praktisch utnzuléssig. Um die Verluste zu vermindern

untersuchte man Proben zu je 0,5 kg aus 30 Beh8ltern. Bei der

“ahl war man -arum bemltht, dass die Proben optisch der sichtba-

ren Fleischoberfl¥che im BehBlter ¥hnlich sehen. Die Reprfsen-
tativitBt der auf diese "Jeise entnommenen Proben erwies sich
als viel schlechter, z.B. der Fettgehalt schwankte von 18,4 =

66,4 % /Unterschied 48 %/ und die mittlere Abweichung 7o/
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betru: 13% was bei dem Wahrscheinlichkeitsniveau 0,05 den
Fchler ciner Probe von #+ 26,5 % im Verh#ltnis zum Durchschnitt
der Partie gibt.

Die angeffihrten Angaben kennzeichnen die Menge der
Schwierigkeiten der Probeentnahme bei Fleisch, welches in
kleinen Aluminiumbeh¥ltern gep8keélt wird, /was den Zutritt
zum Fleisch, die Ubersicht des Ganzen und die Zufallswahl
erleichtert/. Die Sache kompliziert sich noch mehr, wenn das
Fleisch z.B. in tiefen Reton-Bassins gepBkelt wird. Die
geschichtete Lagerung, der Auslauf der Fleischs#fte, die sich
am Boden des Rascins ansemmeln und keine Zutrittsm8glichkelt
zum Fleisch verursachen, dass die Probeentnahme hier praktisch
unm8glich, sogar zwecklos ist. Unseres Erachtens sollte in
solchen T¥llen ein chrlicher Analytiker die Durchffihrung der
Untersuchung verweigern, wenn er keine M8glichkeit hat, die
Repr8sentativitlit der Probz und die Grlsse des Bewertungs-
cfehlers der untersuchten Tartie festzustellen.

Es scheint, dass neben dem Zeitverlust und den Unkosten
der Untersuchungen das Problem der Frobeentnahme aus
Fleischrohstoffen die Ursache der Unpopularit8t der objektiven

zwischenoperativen Kontrolle bel der Turstwarenproduktion ist.

gkeit der Fleischrohstoffe

. Produktionszyklus. Die Ungleicharti

erliest einer Verminderung wBhrend des Produktionszyklus und

bei der Vorbereituns des PBr#tes, Der Grund daftir ist die zer-

s

kleinerung und Vermischung des TFleisches in der Maschine
/Wolf, Xutter, Kolloidalmlhle, ¥Mengemacchine/. Leider

entspricht in der Produktion das Volumen der Mengemaschine fast

nie dar Gr8sse der ganzen Partie, welche gewBhnlich in einige
oder mehrere Mengenportionen aufgeteilt wird. Wenn es sich um

Einrichtungen von periodischer Wirkung handelt, entstehen

TT

Unterpartien / Chargen/, welche sich untereinander durch die

1

Durchechnittszusommensetzung unterscheiden. Die Unterschiede

—y

sind durch die verf#nderliche Zusammensetzung der Rohstoffe

<

erursacht, welche sukzessiv zur Produktion genommen werden.
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Ergebnisse

cenden Chargen an,

Volumen von 500 kg

wurden whhrend der

Produktion von drei Tonnen Wurst ”Zry¢z€jna” durchgefiihrt.
Jeder der sechs Chargen entnahm man je drei reprisentative
™ s 3 - 1 b1

Proben mit dem Gewicht von 1 kge.
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ie man sieht, betragen die Unterschiede zwischen der
durchschnittlichen Zusammensetzungen der eizelnen Chargen:
5,6 % Wasser, 6,9 % Fett, 1,5 % Eiweiss und 0,2 % Salz .
Die maximale Abweichung vom Durchschnitt au
lichkeitsniveau 0,05 betrfgt z.B. flir Fett
sichtbare Anstieg des assergehalts und das Sink
Fettgehalts in den aufeinanderfolgenden Unterparti
wahrscheinlich dadurch verursacht, dass der Rohstoff zur
en

sukzessiv immer tiefer im Bassin lie
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schichten entnommen wurde, wobei am Boden des Bassins die

i

Fleischsl#fte sich angesammelt hatten.

Aen Fleisch=




Das beweist, dass man bei der Kontrolle der chemischen
Zusammensetzung des Br8tes Proben aus den eingzelnen C

untersuchen sollte., Leider erfolgt im weiteren Produktion

ziklus die Teilung in andere Unterpartien, wie z.B. die
obere, mittlere, untere Schicht /Kondignation/ in der
Rauchkammer. Die verschiedene Entfernung von der Vgrmem und
Infrarotstrahlungsquelle in Rauchkammern #lteren Typs mi

der Feuerung in der Rauchkammer verursacht zusHtzliche
Differenzierung der einzelnen Partieteile, ihre Ve“*Ldﬂth
und so eine Komplizierung der Situation, dass die chwvrﬂﬁr#
jer einzelnen Produktionsetappen auf Grund der reprisentativen
Proben unter normalen Produktionsbedingungen unm8glich
wird.
3. Fertiges Erzeugnis. Die Ungleichartigkeit der Partien
des fertigen Irzeugnisses gestaltet sich als Resultante einer
Reihe verschiedener Faktoren. Vorher berlihrten wir als
Beispiel den Tinfluss: des Rohstoffes, des Mengens des DrhHtes

und des RY¥ucherns. Dazu kommen noch andere Faktoren hinzu

wie: der Unterschied im Darmkaliber, verschiedene klimatische
Bedingungen beim Trocknen. Das Wichtigste jedoch ist der
Zerkleinerungsgrad des BrHtes, welcher eine verschiedene
zuffllige Lage der mageren Fleischstlicke und Fettstficke in
den einzelnen Wlrsten verursacht.

Alle diese T'aktoren zusammengenommen veranlassen, dass
die Verlegung der Eisenschaften der chemischen Zusammensetzung
der einzelnen Wlhrste mit der Gaussschen Normalverlegung
Ubereinstimmt. Die ¥Yenntnis der Eigenschaften dieser Verle-
ocung ist die Crundbedingung der repr#sentativen Probeentnahme
fir die Kontrolle.

Die Digenschaft, welche die Normalverlegung am
wg@sentlichsten charakterisiert ist die mittlere Abweichung
/Standardabweichung/, die es gestattet, sowohl die Crdsse der
Probe als auch ihre ReprBsentativit8t in Bezuz auaf die ganze

Partie festzustellen., Die jeweilige Bestimmung dieser Abweiching

[
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ist h8chst beschwerlich, da sie die Durchflthrung getrennter
Untersuchungen einer Reihe Proben aus jeder Partie erfordert.

Aus diesem Grunde haben wir Untersuchungen durchge-
fihrt, welche die Feststellung des Hauptfaktors bezweckten,
welcher die Ungleichartigkeit der chemischen Zusammensetzung
der ‘Jurstwarenpartie verursacht. "ir kamen zu der Ochluss-
folgerung, dass der Zerkleinerungsgrad des Brites in den
Wurstwaren diesen Faktor bildet. Um den Einfluss der rezionalen
Unterschiede auszuschalten, wurden in drei DProduktionszentiren
des Landes /Bydgoszcz, Bytom, 16dZ/ parallele Untersuchungen
Aurchgefth hrt. Aus 13 ausgewBhlten Assortiments popullirer
urstwaren cntnahm man jeder Partie zur Untersuchung 50 = 180
Proben je 200 g. Die ﬁberoinstimmuﬂg des Produktionsprozesses
mit den technologischen Normen war in jedem Fall ttberwacht
worden.

Die erzielten Resultate, welche als mittlere Abweichung
/S/ des Fettzehalts /als des Bestandteils mit der gr8ssten
Ungleichartigkeit der Verlegung/ ausgedrlickt waren, lagen in
den Grenzen 4,50 % /kietbasa zywiecka/ bis 1,09 % /kiekbasa
serdelowa/.

Die Feststellung der inrciwschnittlichen mittleren
Abweichung flir jedes Assortiment ist unbequem aud zwecklos.
In Abh¥ngigkeit von der Cr8sse der mittleren Abweichung wurden
also alle Assortiments in drei Gruppen eingeteilt, welche
ann¥hernd der ZEinteilung in technologische Cruppen entsprechen,
die die polnische Nomenklstur umfasst. Diese Tinteilung ist
statistisch begrtindet. Die Yerte der mittleren Abweichungen
wurden mittels des Snedzcor-~Tests geprlift und erwiesen die
'esentlichkeit der Unterschiede zwischen den Gruppen.
Die Spezifik dieser Einteilung und die Namen der einzelnen
Assortimenggruppen lassen sich nicht transponieren und ins
Devtsche fibersetzen, Aus diesem Grunde zeigen wir die Einteilng

in Cruppen vercinfacht und ausschliesslich nach Zerkleiner-
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ns sind Aies Wurstwaren mit grob zerkleine ertem Brit
/lauptbestandteil 8 mm/, mit mittelmbssiger Zerkleinerung
und feiner Zerkleinerung /Hauptbestandtell get cuttert oder
cemahlen durch den Fleischwolf mit Maschengr8sse 2 - 3 mm/.
Die Ergebnisse sind in Tabelle 3 zusammengestellt.

Tabelle 3

e

Durchsehnittliche Werte der mittleren Abwelchung S in Gruppen

!"’“""“"""“T”’"T""""T""""""""".'"""'"""%

erklelnerunwo-n Fett 1 /asser : 1velssl Salz :Kohlenhydraﬁ%
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Aus Grlnden, dic im Text angegeben sind, befinden sich
in dieser Gruppe auch manche Assortiments mit feinem
Zerkleinerungsarad und der Zugabe von Geschlinge und
pflanzlichen Rohstoffen, z.B. Griitze.

Aus den angeftihrten Untersuchungen ergibt sich, iass

z.B.eine 200 g Probe der Wurst "zywiecka" es gestattet, den

Fettcehalt in der Partie zu bestimmen /bei dem "'ahrschein-
=

1ichkeitsniveau 0,05/ mit der Genauigkeit circa t 9 %, dagegen

ebenso eine Wurstprobe "serdelowa" mit der Genauigleit von

Das beweist, dass die Reprisentativit¥t der Proben
21 Jepr Xontrolle der chemischen Zusammensctzung der
Wurstwaren das Ilauptproblem darstellt und dass der Degriff
"Turatwyaren" bel der Probeentnahme zu breit ist und eine
Differenzierung in Abh¥ngigkelit von dem festgzestellten Grad

der Ungleichartigkeit erfordert.




P B
IITI. DI ik der Probeentnahme _und_Vorbereitung der
Proben_zur_ Untersuchung

Die vorhin angeffihrten Beispiele der Ungleichartigkeit
des Produkts wurden mit Hilfe der mittleren Abweichung cha-
rakterisiert, Wenn man erw¥gt, dass die mittlere Abweichung
reine charakteristische Bigenschaft des Produiktis selbst,
sondern der Summe der entnommenen Tinzelproben ist, datr-ale
Festlegung der reproduzierbaren Jeise der Entnahme dieser
Proben notwendig. Im entgegengesetzten Falle mlisste man
jeweils die mittlere Abweichung der entnommenen Proben
bestimmen, was sehr mtthsam ist.

Tine natlirliche Bedingung, welche wir den Proben
stellen ist, dass sie bei m8glichst hoher Reprisentativitt

so billig wie m8glich sind. Diese Bedingunzen stehen leider

im Gezensatz zueinander und daher ist ihre gleichzeitige
Trf#illung unm8glich. Der Binfluss der 7ahl von Einzelproben
auf Adie Repr#sentativitht der allgemeinen Probe, also auf

1ie Genauigkeit des Untersuchungserg ebnisses, wird im weiteren
Teil besprochen. Die Genauigkelt der Broebnisse wird nicht
nur von der Zahl der Proben beeinflusst, sondern auch von der
Technik der Probeentnahme. Den Beweis dafltir bringt das
Beispiel, welches auf Diagramm 1 dargestellt ist.

‘Jenn man erw¥gt, dass weitere Folgerungen in Bezug auf
die ReprHsentativit8t der Probe auf der statistischen Rechnung
fussen muss, welche bei der normalen Verlegung der zuunter-
suchenden Bigenschaften Anwendung findet, nuss die Welse der
Probeentnahme einen zuf¥lligen Charakter tragen. Unter dem
Bezriff "Zufallswahl" meint man SO eine Technik der

Probeentnahme, damit jedes Produktteilchen in der Partie
dicselbe Chance auf ihre Trw#-hlung zur Probe hat.

Im Falle eines unstlickm¥ssigen und formlosen Produkts,
wie es das Tleisch oder das Br#t in der Produktion ist, soll
man eine Zufallswahl der Proben aus den einzelnen Fleisch-

schichten treffen/ wenn es sich in tiefen Bassins befindet/,




aus einzelnen Beh#ltern oder Produktionschargen. Das Prinzip

der Entnahme sollte darin bestehen, dass sich die allgemeine

Probe aus m8glichst vielen Produktteilchen zusammensetzt,
welche zuf#1lig aus den einzelnen Schichten, Chargen und
rgl. gewlhlt wurden.

Es muss unterstrichen werden, dass eine tats8chliche
Zufallswahl dieser Teilchen von Fleisch, welches aus
sichtbaren Stlckchen des Fleisch-und Fettgewebes besteht,
sehr schwierig ist. Unbedingt ist hier die sogenannte
"Blindziehung" notwendigz, welche den subjektiven, systema-
tischen Faktor, der die ZweckmM¥ssigkeit der Untersuchung
jurchstreicht, ausschliesst. Von diesem Fehler kann man sich
befreien, indem man das zanze Produkt fein mahlt, was inden
meisten FHllen selbstverst#ndlich nicht annehmbar ist.

Sogar die Probeentnahme ven Fleisch direkt aus dem Wolfabzug
kann Fehler verursachen, welche einige % erreichen.

Wir stellten fest, dass die Ursache dessen die teilweilse
Trennung des Fett-und Fleischgewebes in der Wolfschnecke,
besonders bei verschiedener Xonsistenz beider Gewebearten
oder bei der Abstumpfung der Volfmesser, ist.

In Minblick auf die erwBhnten Schwierigkeiten ist die
Technik der Fleischprobeentnahme als h¥chst mbthsam anzusehen.
Jerliche Vereinfachungen in dieser Technik verursachen

verh#1tnism8ssig crosse Fehler in den Untersuchungsergebnissen

Im Falle des fertigen Stfickprodukts wie es die
urtswaren sind, ist die Technik der Probeentnahme etwas
weniger kompliziert. Zahlreiche Taktoren, welche wBhrend des
Produktionszyklus auftreten und auf die chemische
Zusammensetzung in verschiedenen Richtungen einwirken,
verursachen, dass die Verlegung der zu untersuchenden
Eigenschaften in den einzelnen WHrsten {ibereinstimmend mit
der Gauss - Verlecung sind und angesichts dessen ist auch

-

: L] ~ a -
hier die Zufallawahl der

nzelproben flir die allgemeine

Probe Bedinsung.
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zu numerieren und die Proben

len zu entnehmen. Diese Art

in den meisten Fallen nicht-
annehmbar, deshalb muss man el vereinfachtes System der

Losung anwenden, welche jedoch irgendeine Absichtlichkeit

oder den systematischen-subjektiven *ehler aisschliesst.
Als Beispiel so einer vereinfachten Wahl kann das Losen eines
elten, auf welchem die urstwaren

aufgeh¥ngt sind, weiter aufeinanderfolgende Kondignationen,
e

!_J

Reihen und einzelne Whrste, welchen die Proben entnommen
verden.

Die oft so empfohlene "blinde Ziehung" ist hier
nsofern ungeeignet, weil sie in der Regel nicht w8rtlich be-
t wird. Solche von weitem sichtbare Tigenschaften wie
der Wurstdurchmesser oder durch den Darm Sichtbaren Bestandtei-

le der Ftillung das Begehen srosser subjektiver Fehler ermdgli-

her
P ®
Bei unseren Untersuchungen wendten wir mit gutem Resultat
das vereinfachte Ziehungsystem, welches im Beispiel angegeben

lick auf die verschiedenen Gr8ssen der

als einzelne Standardprobe nahmen wir einen
200 g 4als die Kleinste an, welche man ohne
iruch die Fleischmaschine mahlen kann. Das

n

Jearbeitung

ler Einzelproben gestattet die

einheitlicher Tabellen flr die Beurteilung der Untersuch-

ungsergebnisse verschiedener Wurst enassortiments.
™

Br&t , oder dem fertigen Produkt

entnommene al als Jdass man sie

: s
lirekt flir das Laboratorium bestimmen k¥nnte, ist ihre Ver-

kleinerung zur durchschnitt notwendig.

Zu dicsem Tweck muss man die ganze allzemeine Probe durch eine
7olfscheibe mit der Maschengr¥sse von etwa 3 mm jagen und seir
genau du Von der so vorbereiteten }Masse nimmt man
wahllos eine Reihe Portionen mit dem Gesamtgewicht 20C - 500

und fiberweist sie in das Labhoratorium.




Tor der Tntnahme der Tinwaagen sollte die durchschnitt-
>
X

liche Labor-Probe noch einm2l genau gemahlen und durchgemis

werden. Als sehr wichtig erweist sich hic

9

er die Wahl der

o . b 2o o | E ] vy 55
cheibe flir die Fleischmasc

i

[S= 1)

ne mit entsprechend klei
hen. Zwecks Illustrierung des Einflusses Ader WMasch

es Nens

-
der Scheibe auf die GrBsse des Tehlers, der wahrend der
n

Analyse becangen wird, bringen wir Diagramm 2, Welches die
Beziehung zwischen dem Durchmesser der Scheibenmaschen und

Jer 3r8sse des Tehlers, mit welchem die Analyse belastet ist,

1t. Die Untersuchungen fhhrten wir an Briawurst durch,

1
von welcher nach dreimaligem Mahlen und Mischen je 10

parallele
Analysen ausgeflihrt wurden.

Dic 2
egression des Durchmessers /D/
der Scheibenmaschen im Verhaltinis
TS o -~ N L
S zur 3r8sse der mittleren
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stellf velche der Interpretation

chemischen Zusammensetzung

1 e P s Ale o TNeandsel $ 4 ] R
1e kter des Produkts /Zerkleine-
gsgrad/, d4ie Part die Zah Linzelproben

1

rs flr

, = o = ot Sy
und die damit verbundene urdsse

der Partie.
auf Diagramm 3 flihren wir beils 1sweise die graphische

inzelproben,

4

srkleinerten Wurst

entnommen wurden 8N e
~ b | O

oy

igkeit des zu begehen m8gli-

chen Fehlers / &/ bei der Schltzung

¢

iweiss /B/, und Salz /S/ von der

1 a /
proben /n/.

o

e e o D 0 £ 5 = 0 =D B CI 5D D S0 5D e =D SN e =h e S e

~ $ - ~ - & = ’ /
C.Szczucki, E.Psuty: “"Gospodarka Migsna" Nr 12,13 /1961/
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