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Tis sind dies Wurstwaren mit grob zerkleinertem Brät 
/Hauptbestandteil 3 mm/, mit mittelmüssiger Verkleinerung 
und feiner Zerkleinerung /Hauptbestandteil gekuttert oder 
gemahlen durch den Fleischwolf mit Maschengrösse 2 - 3  mm/. 
Die Ergebnisse sind in Tabelle 3 zusammengestellt.

)

Tabeile_3
Durchschnittliche Werte der mittleren Abweichung S in Gruppen
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Fett i Wasser i 
i i

— ---------- r ---------r-
Eiweiss i Salz j Kohlenhydrate

_____ -j______ ____ j--------------- -{■ ------------}--------------------
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3,08 j 1,38 iiii!
0,16

2,45 | 1 ,03 0,23
1,57 ii 1,45 S 1

0,93 11
0,16

i
i
i
i
i
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1,82

* Aus Gr lind en, die im Text angegeben sind, befinden sich 
in dieser Gruppe auch manche Assortiments mit feinem 
Zerkleinerungsgrad und der Zugabe von Geschlinge und 
pflanzlichen "Rohstoffen, z.B. Grütze.

Aus den angeführten Untersuchungen ergibt sich, dass 
z.B.eine 200 g Probe der Wurst "Äywiecka" es gestattet, den 

| Fettgehalt in der Partie zu bestimmen /bei dem Fahrschein-
lichkeitsniveau 0,03/ mit der Genauigkeit circa + 9 dagegen 
ebenso eine Wurstprobe "serdelowa" mit der Genauigkeit von
circa + 2 %,

Das beweist, dass die "Repräsentativität der Proben 
bei der Kontrolle der chemischen Zusammensetzung der 
Wurstwaren das Hauptproblem darstellt und dass der Begriff 
"Wurstwaren".bei der Probeentnahme zu breit ist und eine 
Differenzierung in Abhängigkeit von dem festgestellten jrad 
der Ungleichartigkeit erfordert.
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III o D'e Technik der ProbeentnahKeraund_Vorbereitun<2_j2i!

Die vorhin angeführten Beispiele der Ungleichartigkeit 
des Produkts wurden mit Hilfe der mittleren Abweichung cha­
rakterisiert. V/enn man erwögt, dass die mittlere Abweichung 
keine charakteristische Eigenschaft des Produkts selbst, 
sondern der Summe der entnommenen Einzelproben ist, ist die 
Festlegung der reproduzierbaren Heise der Entnahme dieser 
Proben notwendig. Im entgegengesetzten Falle müsste man 
jeweils die mittlere Abweichung der entnommenen Proben 
bestimmen, was sehr mühsam ist.

Eine natürliche Bedingung, welche wir den Proben 
stellen ist, dass sie bei möglichst hoher "Repräsentativität 
so billig wie möglich sind. Diese Bedingungen stehen leider 
im Gegensatz zueinander und daher ist ihre gleichzeitige 
Erfüllung unmöglich. Der Einfluss der Zahl von Einseiproben 
auf die Repräsentativität der allgemeinen Probe, also auf 
die Genauigkeit des Untersuchungsergebnisses, wird im weitere! 
Teil besprochen. Die Genauigkeit der Ergebnisse wird nicht 
nur von der Zahl der Proben beeinflusst, sondern auch von der 
Technik der Probeentnahme. Den Beweis dafür bringt das 
Beispiel, welches auf Diagramm 1 dargestellt ist.

V/enn man erwägt, dass weitere Folgerungen in Bezug auf 
die Repräsentativität der Probe auf der statistischen Rechnung 
fussen muss, welche bei der normalen Verlegung der zuunter­
suchenden Eigenschaften Anwendung findet, muss die Heise der 
Probeentnahme einen zufälligen Charakter tragen. Unter dem 
Bevriff ’’Zufallswahl” meint man so eine Technik der 
Probeentnahme, damit jedes Produktteilchen in der xartie 
dieselbe Chance auf ihre Erwä-hlung zur Probe hat.

Im Falle eines unstückmässigen und formlosen Produkts, 
wie es das Fleisch oder das Brät in der ¿>roduktion ist, soll 
man eine Zufallswahl der Proben aus den einzelnen Fleisch­
schichten treffen/ wenn es sich in tiefen Bassins befindet/,
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aus einzelnen Behältern oder Produktionscharten. Das Prinzip 
der Entnahme sollte darin bestehen, dass sich die allgemeine 
Probe aus möglichst vielen Produktteilchen zusammensetzt, 
welche zufällig aus den einzelnen Schichten, Chargen und 
dergl. gewählt wurden.

Es muss unterstrichen werden, dass eine tatsächliche 
Zufallswahl dieser Teilchen von Fleisch, welches aus 
sichtbaren Stückchen des Fleisch-und Fettgewebes besteht, 
sehr schwierig ist. Unbedingt ist hier die sogenannte 
"BlindZiehung" notwendig, welche den subjektiven, systema­
tischen Faktor, der die Zweckmässigkeit der Untersuchung 
durchstreicht, ausschliesst. Von diesem Fehler kann man sich 
befreien,indem man das ganze Produkt fein mahlt, was jnden 
meisten Fällen selbstverständlich nicht annehmbar ist.
Sogar die Probeentnahme von Fleisch direkt aus dem V/olfabzug 
kann Fehler verursachen, welche einige % erreichen«
V/ir stellten fest, dass die Ursache dessen die teilweise 
Trennung des Fett-und Fleischgewebes in der 7/olfSchnecke, 
besonders bei verschiedener Konsistenz beider Gewebearten 
oder bei der Abstumpfung der ’Yolfmesser, ist.

In Hinblick auf die erwähnten Schwierigkeiten ist die 
Technik der Fleischprobeentnahme als höchst mühsam anzusehen. 
Jegliche Vereinfachungen in dieser Technik verursachen 
verhältnismässig grosse Fehler in den Untersuchungsergebnissen

Im Falle des fertigen Stückprodukts wie es die 
Purtswaren sind, ist die Technik der Probeentnahme etwas, 
weniger kompliziert. Zahlreiche Faktoren, welche während des 
Produktionszyklus auftreten und auf die chemische 
Zusammensetzung in verschiedenen Richtungen einwirken, 
verursachen, dass die Verlegung der zu untersuchenden 
Eigenschaften in den einzelnen Pürsten übereinstimmend mit 
der Gauss - Verlegung sind und angesichts dessen ist auch 
hier die Zufallswahl der Einzelproben für die allgemeine 
Probe Bedingung.
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Ideal wäre es, alle fürste zu numerieren und die Proben 
laut der Tabelle der Zufallszahlen zu entnehmen. Diese Art 
und '.leise ist selbstverständlich in den meisten Fallen nicht­
annehmbar, deshalb muss man eil vereinfachtes System der 
Losung anwenden, welche jedoch irgendeine Absichtlichkeit 
oder den systematisehen-subjektiven A'ehler a isschliesst.
Als Beispiel so einer vereinfachten fahl kann das Losen eines 
Regals oder 'lagens gelten, auf welchem die fürstwaren 
aufgehängt sind, weiter aufeinanderfolgende Iiondignationen, 
Reihen und einzelne fürste, welchen die Proben entnommen 
werden•

Die oft so empfohlene "blinde Ziehung" ist hier 
insofern ungeeignet, weil sie in der Regel nicht wörtlich be­
handelt wird. Solche von weitem sichtbare Eigenschaften wie 
der fürstdurchmesser oder durch den Darm sichtbaren Bestandtei­
le der Füllung das Begehen grosser subjektiver Fehler ermögli­
chen®

Bei unseren Untersuchungen wandten wir mit gutem Resultat 
das vereinfachte Ziehungsystem, welches im Beispiel angegeben 
ist, an. In Hinblick auf die verschiedenen Grössen der 
einzelnen fürste, als einzelne Standardprobe nahmen wir einen 
7/urtsahochnitt von 200 g als die kleinste an, welche man ohne 
weiteres drei mal iruch die Fleischmaschine mahlen kann. Das 
gleiche Gewicht aller Einzelproben gestattet die Bearbeitung 
einheitlicher Tabellen für die Beurteilung der Untersuch­
ungsergebnisse verschiedener 7/urstwarenassortiments.

'.Venn die dem Fleisch, dem Brät , oder dem fertigen Produkt 
entnommene allgemeine Probe zu gross ist, als dass man sie 
direkt für das Laboratorium bestimmen könnte, ist ihre Ver­
kleinerung zur durchschnittlichen Labor-Probe notwendig.
Zu diesem Zweck muss man die ganze allgemeine Probe durch eine 
7olfscheibe mit der Haschengrösse von etwa 3 mm jagen und sehr 
genau durchmischen® Von der so vorbereiteten ?‘asse nimmt man 
wahllos eine Reihe Portionen mit dem Gesamtgewicht 200 - 300 g 
und überweist sie in das Laboratorium.
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Vor der Entnahme der Einwaagen sollte die durchschnitt­
liche Labor-Probe noch einmal genau gemahlen und durchgemischt 
werden. Als sehr wichtig erweist sich hier die T.Yahl der 
Scheibe für die Fleischmaschine mit entsprechend kleinen Ma­
schen. Zwecks Illustrierung des Einflusses der Maschengrösse 
der Scheibe auf die Grösse des Fehlers, der wahrend der 
Analyse begangen wird, bringen wir Diagramm 2, welches die 
Beziehung zwischen dem Durchmesser der Scheibenmaschen und 
der Grösse des Fehlers, mit welchem die Analyse belastet ist, 
darstellt. Die Untersuchungen führten wir an Brühwurst durch, 
von welcher nach dreimaligem Mahlen und Mischen je 10 parallel© 
Analysen ausgeführt wurden,,

Di agr amm 2

Fegression des Durchmessers /0/ 
der Scheibenmaschen im Verhältnis



Der Durchmesser der Scheibenmaschen kann leider nicht 
beliebig verkleinert werden, da schon bei der Maschenweite 
von 2 mm in der Fleischmaschine die Trennung des Fettgewebes 
vom Fleischgewebe eintrittj welches in um so grösser® Mengen 
in der Maschine zuruckbleibts je trockner die gemahlene Wurst 
ist o

Die beschränkten Möglichkeiten der Massenzerkleinerung 
bestimmen gleichzeitig die Genauigkeitsgrenzen des Analy­
senergebnisses e In den meisten Fällen findet die durch Vor­
schriften und Normen bestimmte Präzision der analytischen 
Methoden keine Begründung in der Repräsentativität der Einwaage« 
Aus diesem Grunde muss z.B. bei der Wurstuntersuchung das 
Wiegen mit der Genauigkeit bis zu 1 mg als zwecklos angesehen 
werdenc Aus den erwähnten Gründen dürften auch manche Methoden, 
wie ZoBe die Mikroverbrennung nach Kjeldahl bei der 
Eiweissbestimmung in der Fleisch rnd Fleischwarenuntersuchung 
keine An'wen düng finden®

45
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IV. Tn t.ar^retation_der_Unterguchungsgr.gebnisse in Abhäng igle ei t 
von der Probeentnahme«
Selbst bei der genauesten und gewissenhaftesten Weise der 

Probeentnahme und Vorbereitung der Proben ist Ihre Zusam­
mensetzung nicht identisch mit der durchschnittlichen Zusammen 
Setzung derganzen Partie® Die Unterschiede sind um so grösser, 
je weniger gleichartig das Produkt, je kleiner die Probe und 
je grösser die untersuchte Partie ist. Aus diesem Grunde muss 
jedes an der Probe erlangte Resultat durch die Bewertung der 
Fehlergrösse, welche die vorher erwähnten Elemente 
berücksichtigt, ergänzt werden® So eine Interpretation der 
Untersuchungsergebnisse gestattet die Begrenzung der praktischen 
Folgen des möglichen Fehlers bei der Bewertung der Partie 
durch die Bestimmung seiner Grösse, also ermöglicht sie die 
Bestimmung der Grenze des Vertrauens, welches man dem 
erlangten Resultat mit vorausgesetztem Wahrscheinlichkeitsniveau 
widmen kann«



Bei der Bestimmung der Grösse des zu Begehen möglichen 
Fehlers bedienten wir uns bei der Berechnung der Zahlen 
der Einzelproben einer Formel, die in der Polnischen Norm 
angegeben ist«

N n = Zahl der Einzelprobenn = ■ --- - wo 21 +N cL N ~ Zahl der einzelnen Verpackungen
/7/ttrste/ in der Partie

&  - Phäzisionskoeffizient der 
Messung der

Durchschnittseigenschaft des Produkts in der Partie0 In der 
Norm steht er auf einem recht hohem Uahrscheinlichkeitsniveais

6 ccC = -— ; wo t = der höchste zulässige mittlere 
Fehler der Schätzung der durchschnittlichen Eigenschaften 
des Produkts in der Partie«

Aus der Umformung dieser Formel und ihrer Anpassung 
an die von uns angenommenen Grössen der Einzelproben /0,2 lg/ 
in Stück gezählt und der Partiegrösse A T/ in kg ausgedrückt 
geht die Formel für die Zahl der Einzelproben hervor;

n 45 N S 2—  g
9S^ + 5 N £

und die Formel für den höchsten zulässigen Schätzungsfehler

5 N - n 
5 N n

In Anlehnung an diese Formel und die experimentell festgestell= 
ten Grössen der mittleren Abweichungen S /in Tabelle 3 darge=»

*) PN-55/N-03009 Statystyczna Kontrola Jakoéci«Liczba pröbek 
j edn o s t ko wy c h «



stellt/ stellte man Tafeln zusammen, welche der Interpretation
der Resultate der Untersuchung der chemischen Zusammensetzung

*)von 7/urstjvaren dienen®
Sie berücksichtigen den Charakter des Produkts /Zerkleine­

rungsgrad/, die Grösse der Partie, die Zahl der Einzelproben 
und die damit verbundene Grösse des Schatzungsfehlers für 
TTasser, Fett, Eiweiss, Kohlenhydrate und Salz in der Partie®

Auf Diagramm 3 führen wir beispielsweise die graphische 
Abhängigkeit der Fehlergrösse von der Zahl der Einzelproben, 
die den Partien von 401 bis 1000 kg grob zerkleinerten TTurst 
entnommen wurden, ane

*=» 1*7 =

*) Nr 12,13 /1961/CeSzczucki, E.Psuty: "Gospodarka Mi^sna"
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Die Grössen des Fehlers in 7/urstwaren die mittelmässig 
und fein zerkleinert sind, sind zwar entspreched kleiner, 
nichts desto weniger beweist der asymptotische Charakter der 
Kurven, dass die Indentifizierung der Ergebnisse der Pr oben tun« 
tersuchungen mit der durchschnittlichen Zusammensetzung der 
ganzen Partie theoretisch nicht zulässig ist® Praktisch lohnt 
auch die übermässige Yergrösserung der Probenzahl nicht, da 
dies keinen richtigen Effekt gibt® Es ist also notwendig die 
optimaler. Proportionen zwischen der Probenzahl 
Abitersuchungskosten/ und der begründeten Genncdgkeits=> 
notwendigkeit festzustellen®

Es ist z.B® zwecklos eine Probe zu entnehmen, welche 
in dem angeführten Beispiel die Schätzungsmöglichkeit des 
Gehalts für folgende Bestandteile gibt:

Fett mit der Genauigkeit + 11,0 %
Jasser " " " + 9,2 %
Eiweiss " " " + 4,1%
Salz " " " + 0,5 %

Bei der laufenden Industriekontrolle erweist es sich 
ebenfalls als zwecklos, eine übermässige Genauigkeit zu 
fordern, da z.B. für die Erlangung der Schätzungsgenauigkeit 
-in einer Partie von 500 kg grob zerkleinerter 7/urst man 
folgende Proben benötigt

-  18  -

Fett *4* i.o nt
tO braucht man 116 Proben also 23,2 kg

Yasser + 1 ,0 % ff ?♦ 33 ff •i 16,6 ft

Eiweiss + 0,5 % » t! 67 ff ft 13,4 •?
Salz + o,i % ff If 23 ff »f 4,6 ft

Es scheint, dass am zweckmässigsten die 77ahl der 
Probenzahl und der Untersuchungsgenauigkeit in den Grenzen 
liegt, die der Durchbiegung der Kurven auf Diagramm 3 
entspricht *
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Die beispielsweise dargestellten Formeln und Abhängig­
keiten beweisen5 dass es möglich und zweckmässig ist, nicht 
nur den Fehler zu bestimmen, sondern, seine Grösse noch vor 
der Probeentnahme vorauszusetzen®

V 0 Zusammenfassung
Auf Grund der durchgeführten Untersuchungen der Un- 

vleichartigkeit der chemischen Zusammensetzung der Fleischroh- 
Stoffe für die Produktion von 7/urstwaren, der Brüte während 
der Produktion und des fertigen Produkts bewies man„ dass 
die Probeentnahme das Hauptproblem in der Labor-Kontrolle der 
V/urs twar enprod uktion ist®

Die Fehler, welche infolge der unzulänglichen Probeent­
nahme in der Bewertung der durchschnittlichen Zusammenset­
zung der zu untersuchenden Partie begangen werden,können so 
gross sein, dass sie die praktische Auswertung der 
Analysenergebnisse disqualifizieren•

Die Autorität der Labor-Untersuchung, welche auf 
objektiven und genauen analytischen Methoden fusst, erfordert 
eine statistische Sicherung der Analysenergebnisse»

Die Bewertungsgenauigkeit der durchschnittlichen 
Zusammensetzung einer Produktpartie ist von einer Beihe 
verschiedener Faktoren abhängig, unter denen die ungleich“ 
artigkeit des Produkts und die Zahl der entnommenen Proben 
am wichtigsten sind® Fs wurde festgestellt, dass die 
Ungleichartigkeit der Zusammensetzung von V/urstwaren mit dem 
Zerkleinerungsgrad des Brätes verbunden ist und infolge dessen 
für die entsprechende Assortimentgruppen charakteristisch ist.

Der zerstörende Charakter der Untersuchungen und die 
dargestellte Abhängigkeit der erlangten Besultatsgenauigkeit 
von der Zahl der Proben erfordern die Anpassung der Probenzahl 
an die begründete Notwendigkeit des Präzisionsgrades *
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