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Inlandische und auslandische Forscher haben sich schon

€lseitig mit den Prowlemen der Herstellungstechnologie dep
i8rwaeren vom Ausgangsmaterial bis zur Fer Gigware befasst,

©8 1st aber nur sehr wenig iiber die wirtschaftliche Raucherungs
| nach dem abfiillen

Jahren

Produktion der

srsuchungen konnten

der Aufrec chterhaltung der Cualitdt in der Industrie nit ein-

fachen Einric htungen wirtschaftlich zu verwirklichen ist,

Dle Haltbarmachung der Gvulaer 'iirste 80 wWle bel
Alderen Dauverwirsten dem /lesen nach ein Trocknungsprozess.,
Dle faucherung wird in erster Linie wegen der Ausbildung

des Geschmac
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Tnatriimental rem P, e Lo Ff amokincec=rsnens ne
snssrumental regulation of smoking-ripening

SUMMARY

'S

As a result of our examinations on factors
influencing the ripening of dry sausages, we have
esigned - 1in order to make production more economical~-
tower, in which the smoking-
be performed in one room,

b
onditions assured by an

a onstant climatic
air-conditioner. The air- conditioner is fully

= §
utomatized, the required temperature may be kept
with a tolerance of 1.2 C°, the relative moisture

—content with a tolerance of 1%, Air is dryed by

o

the warm gases of the refrigerator.
By using the air-conditioner the producing time

decreases by 25-30 %, the losses due to dripping and

overdrying cease completely,
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