










Wie aus dieses? ganzen W bsrsieh t h e rv o r g-tkt * 1?. fcse -,s 
den p h ^ ik a l i s c h e n ,  in  manchen an d eren  Abzweigan d a r’ 

L e b e n s m it te l in d u s tr ie  z u r  W a sse rin h a ltb e s timmung b e n u tz te n  
SchnelXmetho&im euch f ü r  a n a ly t is c h e  Zwecke in  d a r F le is c h la .-  
d n s t r i e  anw endbar* P ia  «¡insige Methode* d ie  f ü r  W * saerin h e lt~  
beetiramung in  F le is c h p ro d u k te n  e i s  a u s re ic h e n d  s p a c l f i s c h  im. 
Prag® kommt, i s t  d ie  P reb so tro ck n u n g  m it G ew lch tsY erlustbe»  
sttecam g« Piss©  Mathe da i n  K a s a i s c h e r  P u rchfuhruag  i t i  j e ­
doch f ü r  e in s  K o n tro lle  e o d t r n s r  F l i s a s f e r t ig u n g  w o ll ig  on- 
b rauchbar«  D eshalb *at man bj s t r e b t  d ie  T ro ck n u n g sze it a u f  
das Minimum sa  verkürzen .. P is s  e rm ö g lich t B enützung h ö h e re r  
T roc teu ingstem ^era tu ron  und T erb eg ssru n g  des W irosubergangas» 

Durch T s -a p a ra tu rs ts ig a ru n g  in  üb lichem  L ab o rtro ek n e r 
wurde d ie  v w a c ta a s n lg t  T ro c k n n n g sss it  n ic h t  e r z i e l t »  Wir 
l i t a s s a  d i«  l-A nperatu? bi® a u f  X90fc s te ig e n »  F ür d ie se  P ru»  
tunge?;.- b e d ie n te n  w ir &n» g u t h o m o g en is ie rten  Proben (W urst- 
c h s n b ra t ,  Px-a^chaus? B a u e r /u ra tP S abanos, Schinkenw uret 5 ro~  
he» R in d f le is c h )  und s t e l l t e n  ih re n  l a s s e r I n h a l t  .jew eils  in  
bestim m ten  S te ltis ite rv a le n  g e e t»  P r a k t i s c h  wurde di®« so 
d u ro h g sfu h rt f> dass in  d ie  r i c h t i g  te m p e r ie r te  Trocknung©anl&~ 
g® S ch a len  s?1i slngew ag ten  P roben  e in z ig e r  A rt gegeben v o r den.- 
K&ch bestim m ten S e i t in t e r v a la n  w urden d ie  S ch a len  aus dem 
T ro ck n e r berauagezogsn  und nach  Abkuhlen in  X s s ik k s ts r  abge­
wogen, R esu lta t®  d ie s e r  T e r  suche f a s s e n  w ir  in  nachstehenden  
T a b e lle n  (Rr 1 b i s  5) suasEmen:



f . a i r e - ?  6 i ï  W u?ateh ex& r£ & ?¡ail& ®
b a i  “ ‘j r j c i i s  ¿o í* -:. ^ s E ^ r a i u r - s n ,

f  róekuunggso it 
i a  M inuten 150^0

7 a » § e rI n h a l t  i n  % 
170*0 390*0

10 22 ,5 3 0 ,1 55*1
■ zo 54,2 56 ,3
?30 5 3 ,6 5 7 ,6 $ 8 ,7
40 4 a , e 5 6 ,4 5 6 ,6
50 59*1 5 6 ;T 5 9 ,0
60 71,-C 53, á 5 8 ,6

W«a«ô3? • %bt£ i  im Frete^tusk f  - s i  gt-si¿121 áureíi Trosknu&g
bei 103*5, betragt 55*1 S.

T a b e l l e  f e ,  2  :

Tr©ôknung«rp«rXsu£ d er Pre»cjbsu«r D auerw urst 
b o i  v e rsc h ie d e n e n  fe s s f^ ra tu r s n

Trogloiungflíselt W a sse rIn h a lt in. %
in  S in u t en 1$Q°C 1?0*D 190*3

10 O K “ Sí 1 0 ,9 1 5 ,2
ZO 1 7 ,6 21,2 2 7 ,8
30 2 $ al 27 ,5 2 8 ,4
40 2 7 ,5 2 9 ,1 2 8 ,6
30 7 6 ,3 2 8 ,8 2 8 ,6
60 2 8 ,7 2 8 ,5 2 9 ,3

: i-tari*.¿- - - ■ »■ I--T I—  -»»«M»*«- .«>»t .<i.»ü.iff»Mi i VMino»«>il» n * n .

Wasserlxihi7.lt á» ?Yob*ift3c\ í  D ig e s t  e i l t  durch Trocknung
b e l  1 0 5 * 2 «  b ^ u i i K é  -•? :•»' •'.,
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Troelmungavariauf ¿©a Kabanoa b©i verschia donen £©aparataren

T r o e k m in g a z ©  i t  
in Minuten

Wasserinhalt in $ 
1?0°Q 170% 190%

10 20,2 28,4 31,5
20 40,2 50,1 51*7
30 50,5 54,6 56 3e
40 55*6 56,5 57,4
30 55,2 56,3 56,8
60 56,3 56,7 56,8

Waeaarinhali im Prob«»tuck,. faatgsateXlt durch Trcckrmag 
bei 105%, betragt 56,4 3,

Tabella Kre 4?

Trocknungeverlauf dar Schirikerwrurat
bei verschiedenen Temperaturen

Trocknungen®i t  W aeeerin h a lt i a  S»
in Minuten 150% 170% 190%

10 24,5 27,5 33,2
20 59,9 49,7 32 s5
30 51,7 *4,7 57,0
40 54,2 56,8 56,8
50 55,9 56,2 56,5
60 56,3 56,9 57,1

$&®aer inhalt im Probestück , feat goat eilt durch Trocknung 
bei 105%, betragt 56*4*





V A\Xa

aassiven, aui gswunachts Temperatur «rw&riaten wlet allplatt*.k 
Áuf diesem Prinzip wurden einige Arten von Trocknunga&niagen 
bereits gebaut«

tí® die Anwendbarkeit dieses Trocknuagaverfahren« auch 
für 2*1 « iechproduki© &u überprüfen, unternahmen wir Wasser--5 

inhaltsproben in einer klein« ■ tnxmelartigen Trocknangsanlag« 
für drei Aluffiiaiumschaler. Bia Metallplatte wurde auf 130^3 
temperiert. frgebalsse sine &;ß der Tabelle ?ir* 6 ersieht lieb!

T & b a l l e  H g 6_ .6 i

Trocknon« d$r Laberwurst im Schnelltrockner
bei 1 3 0 °C

Tr ocknungss za it 
in Minuten

WasserInhalt 
in %

15 29,8
30 32,2
60 35,4
90 37,2

Wsaserinhalt der durch Trocknung bei 105°C untersuchten Probe 
betragt 3 7 * 1 9b

Aua den angeführten Kssultaten ist ersichtlich» d&as durch 
Trocknung bei 1 3 0 ° C  die Trocknungszeit keinerlei herabgesetzt 
wirr da, Sine vollkommene Ausgetrocknung der Prob« fordert 70 - 
90 Minuten Zeit. Deshalb erhöhten wir in weiteren Versuchen 
die Temperatur auf 150°C * Trceknongsergebnisse bei dieser Tem­
peratur sind in der T»belle 7 angeführt.
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Trocknung der iirt^Salaai in SchnelXtrockner 
bei 1 5 0  0

Trocknung» ze ii in Minuten WasserInhalt in %

15 35r5
30 38,2
45 59,8
60 40,5

W & e s e r io h a l t  i m P r o b e s t ü c k e  ¿ e e t g o ^ t e l l t  d u r c h  T r o c k n u n g  

bei 105%, betragt 40*2 %*

A m  der Tabelle ist ersiehtlicli5 das© äurok T<o^>tratixp* 
Steigerung auf 150^3 b$i diesen Syst©?.. dia Troe3orangsss©lt 
der K U  i©chprodukt^ auf ¿5 * 5$ ¿&?ani£i lerabgeeeist wtrds

Uri. di© Trocknung©©eit -aiif ®i$m au^iisber© herab zusenken 
installierten wir an die lock«# dos TrocimTiiag^’̂ mc» 250 W- 
i&jfraleaapen, wodurch wir di® Trocknung^»eit auf zirka 20 Mi­
nuten vorkursten* das« Adaptation verursachte .jedoch ein« 
wesentliche VergrSaeerasg d9>* Trecknungsrausie© auf mehr «Ja
de© Doppelte und die günse Einrichtung; wurde dadurch empfinde 
lieber und kOBplisierur. Deshalb uma&uten wir di® Trocknung©« 
anlags in dem Sinne s daesi wir die ]&:fr&rctlanp©n durch wei  
an der Tunneldecke angebrachten Heizspiralen ersetzt an* Da­
durch ward® ein© beträchtlich© Snbaiurr arminderung and 5?©r*» 
voredalung da® frociamtgßrnaaa« sowie auch ein« Herabsetzung 
de© Elc>ktro©trcm~Lsi»tungsksdarf a* er:::- ©lt*

Dp. die strahlende Eklequelle (t»< ■;. •? <&ujh#plp©l»-i) g©g©~ 
benenfaXls nur ©in© fc« l i r f l l c l  .e * -. ,®. Xe riri, beschranken
sieh dia Hechte 11© «8ir.; :■• I n f r a r a ?gK»n e:tf ein Minisux
Bei dieser Anordnung i’sigt ©ich weder <;ar ßinflns# dar 
Spannin^eschwankungen noch d*r Sntf^i”iungsänderung der Strom*



anlag© von dor Oberfläche der getrockneten Prob© usw* to 
schädlich wi<-, es bei Anwendung der alleinen Infrarotlampen 
d©r Pell ist

Hach einar?ereuchtsörie„ mittele welcher wir di© für
die Probenirocknvsng bedurft ig® Zeitdauer, die Heizplatten- 
toaperatur und die St ‘oniatenaitat der Heisspiralen ermittel­
ten, gelangen wir reut KeeuXtat, dass für eine ausreichende 
Prob@ntro©kmmg von Fertigprodukten im Schnelltrockner 15 
Minuten genügen*

Sine weitere ^erkursai'^ der ganzen Operation beim Be­
stimmen des Waeserinhalte in Rohstoffen wie auch in Fertig» 
Produkten wird durch Benutsung moderner Aaalysen-Sobnellwaage 
und richtiger Art»itaorg^initation beim Wägen ermöglicht • Bei 
Senat sang der ScbnellwMtgft 3Meopta P2 - 200** verkürzt eich 
die «um Abwlgon *iar Srecko-vnASSChale * linwägen von 10 g Probe 
und Registriert; iifeser % arte auf 100 Sekunden, wobei das 
Abwägen der ausgetroekneten Prob« einschliesslich Registrie­
rung des Resultats minimal 20 Sekunden dauert« Die»» Waag® 
ermöglicht fort© vor 0,02 g absulesen, was beim 10 g - Ein- 
wagen dar Proben ein# Messgenauigkeit von 0,2 % bedeutet*
So Qino Messgenauigkeii iei für Batriebekontrollzss-ecke völlig 
ausreichend« Die?»© Art. von Waseerinhaltbeatimmung ermöglicht 
das Analyeenreeultat in 20 Minuten nach Probesopfang su ge­
winnen,, wobei der Arbeitsaufwand bei dieser Methode gans mini­
mal ist, sodass fein angelernter Arbeiter im Stande ist in 
1 Stund© b i «  z u  TO Analysen e u  unterbehmon,

Fettbeat ixammvg
Für Fettbeatiasmung existiert praktisch eine einzige 

schnalle Physikalmathod# s d*ia Messung der magnetischen Kern« 
rasonanzj jedoch unter der Voraussetzung, daee der Wasser In­
halt niedrig und konstant ist« Diese Bedingung wird aber bei 
Fleisch und Fielechprodukten nicht erfüllt*

Die üblich angewandt.* Methode - Extraktion nach Soachlet - 
ist zu langsam» Wesentlich schneller ist schon die modifizier-
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i« butyroaetrioeh* Methode , dis sin.?* Fettbestinrnung in lp - 
20 Minuten ermöglicht» Sin Nachteil der malst an laufend fa­
brizierten Butyrometer ist au kleines Sinwagenj vesw*gen sie 
2*ur FlalsehpnoöuktenprobRii unbrauchbar werden* Pur Analysen 
dieser Produkte entspricht gut das butyrometriscbe Gefeaa 
nach Babcok, das ln den dSA häufig benutzt wird« Dieser Ge« 
f£»« gestattet esp Sinwagen von 1  o% (cea 30 g) anzusrend#nä 
was für mindar homogene Materials «ehr günstig lst3

Weitere gebräuchliche Methode ist die Schnellertrakt Ion 
der Proben mit einem organischen Lösungsmittel im Mixapparat 
und Bestimmung de« »pecifIschen Gewichtes ©der dar Koch- 
fr^qusnsimpedan« iss Filtrate»

Man kann sagen» dass die butyrirische wie auch di® 
Schnellextraktlonsmethode mit ihren .Seiten (max, 20 - 3 0 Mini) 
relativ gut entsprechen,

fifllzbeat iagraasg
Für Bestimmung des Sslainhaltas in Fleischproduktsn 

«xistiert eine einzige sehnoXlf: physikalische Methode, n-.m^ 
Messung der elektrischen £*eitfahigkeit, Da aber dies® Best!»» 
mung durah Fett-« und Wesserinli&lt wesentlich beeinflusst 
wird« ist dies® Methode nur beschränkt anwendbar - für Sala« 
inh&ltbestimmung in reiner Muskulatur« k 3 4 bei gesalzten 
•Keulen» Für diese Messung wurde sogar ein Speeislgerit ent» 
wickelt;, sego Salsaeter — Mod®Xi CXM £ ■ der dänischen Firma 
Radiometer* mit Äinst ichels-ktrcdft ö Für FertigwarenkontrolXe 
i»t di®$ m g e n  ScUfankungen des Wasser und Fett Inhalts 
unamendbar* Deshalb ist bei diesen Produkten die Waeeerex- 
trakt iona*-S«hnellni»thode su benutze:a und den Keßl-Inhalt im 
Filtrat mit der üblichen Titrierinet ho de au bestimmen«

Hach gründlicher Auswertung Ju für Bestimuaß des 
Wasser-« Fett- 'und Salsinoaltaa öereb ¿'.-an Methoden wurde fast« 
gestellt, dass für Fleisch nad Fleischprodukta keine der mo­
dernen physikalischen S ebne kirnet ho dan \ ■ wendbar ist. Deshalb

c*auasen - von den bestehenden ausgehend «* diese Methoden durch 
zutreff liehe Modifizierung de© gar̂ .-;.a Vor ganges und durch 
Arbeitsorganisation beschleunigt werdei;
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