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Die Technologie des Herstellungsganges von Riucherwaren
Virg Von der handwerklichen Produktionsart immer noch so be-
recht) son beeinflusst, dass dies bei der Einfilhrung der Me-
ehaniSation und Automatisation Schwierigkeiten bereitet.

Einer der Abteile, wo die bisherige Technologie den Uber—
gang Zum kontinuierlichen Arbeitsfluss erschwert, ist die
Mengstatte. Frither war es lblich Fleisch zu p&keln,ob schon
an@fflStlg in Bottichen oder kurz /3 Tage/ in Gefidssen. Die-
Ses vel‘fahren samt der dazu notigen Handhabung haben den Ar-
*eltsablaut siemiich Kompliziert.

. Die neu entworfene Technologie, die in den tschechoslo-

w&kischen Betrieben bereits in breitem Umfang angelaufen wur-
®r stellt diese ungiinstigen Faktore zur Seite. Das Warenbri-
- isy als selbststéndiger Arbeitsgang ausgefallen, ebenso wie
S PSkeln vor eigener Fleischverarbeitung. Gemiss diesem Vor-
hlag kommt das entbeinte Fleisch von der Zerlegestrasse in

le
GI‘Obsclmeldemaschlne und weiter direkt in den Zwischen-




speicher, Diese Speicher dienen zum Schwankungsausgleich zwi-
schen Fleischgewinn einzelner Sorten und Qualitatsklassen an
der Zerlegestrasse und Fleischbedarf einzelner Produktensor-
ten,

Der Prozess der Durchpcékelung des Fleisches bleibt nun
lediglich auf den eigenen technologischen Schneide- und Men-
geprozess beschrankt, Um eine richtige Umrotung der Fleisch-
masse auch in so kurzer Zeit zu erzielen wird von Nitritpéke}"
salz Gebrauch gemacht, das gemeinsam mit anderen Zutaten und
mit der fiir die Bradtmasse vorgeschriebenen Wassermenge in dié
Mengmaschine zugegeben wird, F2in gemengte Bratmasse kommt
aus der Mengmaschine in den Desintegrator und dannach in ein€
zweite ilengmaschine, zugleich mit verschiedenen Einlagen je
nach Produktsorte /Speckwirfel, grob geschnittenes mageres
oder fettes Schweinefleisch/. Dieser technolagische Vorgang
wurde bereits einer Uberpriifung an einer Fleischbearbeitungs~
strasse unterzogen, die von serienmdssig erzeugten tschecho-
slowakischen Maschinen zusammengestellt wurde; eine einzige
Ausnahme bildete hier die Forderdoppelschnecke, die zur Ver-
bindung der einzelnen Maschinen spezial hergestellt wurde.
An dieser Strasse geht die Arbeit kontinuierlich, jedoch do-
senartig vor sich, da vorldufig noch keine kontinuierlichen ‘
Nosieranlagen fiir einzelne Fleischsorten und andere Zutaten
zur Verfiigung stehen. Die einzelnen Maschinen konnen in den
Herstellungsstrassen in etlichen Alternativen gereiht werdens
was bei der Bedingungsverschiedenheit der heutigen Arbeits-
statten vorteilhaft ist.

Einer der wichtigsten Momente ist der Ersatz des Kutter?

durch einen Desintegrator, Dies hat sich als besonders gin-
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Stig erwiesen,genso in der Arbeitsorganisation der Meng-
Stdtte und bei der Bewertung der Bindefédhigkeit der gemengten
Brithmagse sowie auch bei der Ausbeute und Qualitit der Fertig-
Produkte,

Diese Technologie der Raucherwaren hat sich auch betrieb-
lich volliz bewdhrt und ist zugleich mit den entworfenen
Men’o’Strassen zur Zeit bereits in 28 Betrieben eingefiihrt, Der

‘ .‘B*Tbeitszeitaufwand bei Herstellung von Wurstbridt wurde in-
' folge dieser Massnahmen betridchtlich herabgesetzt und betrigt
%lrka die Hilfte der friiheren Arbeitszeit.

Gegenwdrtig suchen wir nach neuem Losungsweg fiir eine
80 demselben Technologieprinzip gebaute automatische Ferti-
8ungs-Linie, Hier wird allerdings mit Spezialmaschinen ge-
I\echnet, die erst konstruktiv zu 1ldsen sind,

Dem schwierigsten Problem der kontinuierlichen Fleisch~-
dOSiEI'ung beabsichtigen wir dadurch nachzukommen, dass wir
Cine Spezialmaschine mit regulierbarer Drehzahl der Zubringer—
SChnecke und des Schneidesatzes bauen, Um Ungenauigkeiten vor=
Zubeugen,muss die Zubringerschnecke vollig rutschsicher ge-
Tachy werden, Es handelt sich hier um eine Volumendosierung,
Ue jn Bezug auf Genauigkeit fiir den gegebenen Zweck ausrei-
®hend wire,

Un auch die Dosierung von Gewiirz und anderen Zutaten zu-
vereinfachen,versuchen wir deren Extrakte zu erarbeiten. Er-
rclgl‘eich wurde bereits die Frage des fliissigen Knoblauchkonzen-
trates gelost. Die Herstellung des fliissigen Zwiebelkonzen-—
trates ist halbwegs bearbeitet und es wird weiterhin auch mit

Ep
Zeugung von anderen fliissigen Gewiirzen bzw,. Gewilirzmischungen




gerechnet. Gewisse Schwierigkeiten bereitet uns derzeit noch

die Kontinuitdt nach dem Mengen, denn die Leistung der Wurst=
bréatherstellung ist annihernd konstant, wogegen die Fiillma-
schinenleistung ziemlich variiert, abhingig von der Verschie-
denheit der verwendeten Umhiillungen einzelner Riucherwarensor~
ten. Aihnlichen Schwierigkeiten begegnen wir bei der Wirmebear~
beitung insbesondere dort, wo Tunellraucheranlagen beniitzt
werden, l"

Infolge dessen rechnen wir mit einen kiinftighin wesent1i¢
grosseren Anteil von Kunstumhiillungen, die die Kontinuit#t der
Meng-, Fill und Réucherstatten wesentlich vereinfachen dirftel
Nebst Steigerung der Arbeitsproduktivitit besitzen die Kunst-
hillen noch weitere Vorteile in schwankungsarmen Gewichtsver-
lusten, die dariiberhinaus tiefer liegen als die von Naturdirmé’
desselben Kalibers, was auch eine mehr ausgeglichene Warmebeal”
beitung zu erzielen erlaubt,

Das Rauchern in Generatoranlagen wird in den letzten Jahﬂﬁ
in einem immer breiteren Ausmass eingefiihrt und betrigt heutz!
tage zirka 55 % der Gesamtfertigung., Es werden meistens Tunell”
und Boxanlagen beniitzt,

Von der neuen Technologie wurde auch in der Aushaufleisch”
zubereitung Gebrauch gemacht, und zwar durch Einfiihren von f '
Frischfleischverpackung., Heute betrdgt der Anteil des vorvef’l
packten Fleisches 27 % des gesamten Aushaufleisches, Als Pack~

material wird gegenwirtig meistens Polyethylen beniitzt, Das
Verpacken wird an mechanisierten Strassen mit Leistungszahl
von 50 Kg/St/Arb. vorgenommen, Nun wird ein Automat mit einerl
Doppelleistung von 100 Kg/St/Arb. geldst. Das Fleisch soll iP

lackiertes Zellophan verpackt werden,




Ein weiterer Abzweig, wo wir mit einer wesentlichen
Technologieénderung rechnen, ist die Warmebearbeitung von
Fleischprodukten. Es wurde bereits eine am Prinzip der Wider-
Standerhitzung beruhende Hackbratenstrasse gebaut. Die Brit-

Uasse wird mit einer Pumpe kontinuierlich durch ein Erhitzungs-

Tohr geleitet, Im Rohr sind voneinander getrennt spiralfdormige,
Wt Transformatorstrom versorgte Elektroden plaziert. Von den

[.EIEktroden iibersteigt der Strom in die Bratmasse und erhitzt
Sie dabei in vollem Querschnitt. Am Rohrende tritt der Hack-~
braten vollig warmebearbeitet aus und wird automatisch in
8ewinschte Lingen eingeteilt, die auf das Forderband eines
Tunellgarofens herabfallen; dort im Garofen kommt es zur
KruStenbildung. Die Durchlaufszeit der Strasse betragt zirka
- Minuten, die fiir unsere Bedingungen berechnete Leistung

Yegt bei 200 Kg/Stunde.

Die Widerstandserhitzung kommt auch noch fiir andere
Réucherprodukte in Betracht; die Aromatisation beabsichtigen
*ir Vorlaufig nach der Warmebearbeitung in Réucheranlagen
Ht dichtem Rauch zu beniitzen, Weiterhin befassen wir uns mit
AIQmatisation durch entsprechend vorbereiteten, direkt in die
Yasse Zugesaugten Rauch,
| .c Es kann mit Recht vorausgesetzt werden, dass dieser

®chnologische Vorgang die Mechanisations- und Automatisa-
tionsmof}lichkeiten auf diesem Fleischindustriegebiet gilinstig

bees
®influssen wird,
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