TECHNOLOGISCHE UND TECHNISCHE PROBLEME D 5 (

1}
DER KONTINUIERLICHEN WURSTWARENHERSTELLUNG
Z.Toman
Die Technologen und die Mechaniker befassen sich seit mehry;
ren Jahren in der ganzen Welt mit der Ausgestaltung und Einfuhﬂm
der kontinuierlichen Fabrikationstechnologie der wurstwaren- »
den letzten 10 Jahren hatten die Fachleute bei ihren Versuchen
nicht den erwarteten Erfolg. Der Hauptgrund der Erfolglosjgkeit
war, dass sie vor Losung des Problems nicht die Vorbedingungen 4
bestimmten, mit deren Hilfe die derzeitige klassische, in Absdmf
te geteilte wWurstfabrikation kontinuierlich gemacht werden Kdnnﬁl
Wir konstatierten, dass unserer die Einfthrung der Koatinuierllpe
chen Fabrixationsaechnolagie bezweckte Arbeit nicht eine di® gm} k
Technologie umfassende Forschungs- und Versuchsarbeit vor&nging;’ lr
Bestimmte feilerfolge sind zwar nicht zu leugnen, aber dies® Te;r, Qi
pi

> S Sa . . . ' onti
erfolge losten nicht das Grundproblem, die vollstandige kon?

liche Fabrikationstechnologie, Fertige LUsungen bekanntmachende"
und lobpreisende Daten fanden wir in allgemeinen in der Reklame’
e
teratur und in dem Gebiet der geschéftsmissigen Forschung “ndB
triebsorganisaiion. Auf die Untersuchung der Vorbedinguﬂgen ae*

. . ; po?
Einfuhrung in die ungarische Fleischindustrie dachten wir 8¢
eb
er?

a6
wir die Muglichkeiten, mittels deren im Laufe der Entwicklung

bei der Verfertigung der perspektivischen Plane und analysi

sat”
festgelegte Ziel zu erreichen wdre, Im Laufe der Entwicklung

beit gaben wir mit dem Thema in Zusammenhang stehenden Facnwﬂn

i/
schen in der Fachpresse, bei den Konferenzen und in den tech?

schen Ratssitzungen Platz,




Diert

3D
‘13\Q§£g£§uchung der Vorbedingungen,

2)

Von gen Vorbedingungen haben wir nach ihrem Charakter grup-

folgende Themenkreise hervorgehoben:

1) Den Themenkreis technologischen Charakters, der Untersu-
chung der Fragen der chemischen Bearbeitung des Fleisches,
des Salzens, des Pokelns und der Reifung;

Den Themenkreis maschinellen Charakters, der Notwendig-
keit der Zerkleinerung, des Schneidens, der Portionierung,
des Mischens und des Fullens kontinuierlich verwirklichen-
den neuen Maschinen;

Den Themenkreis okonomischen Charakters, der Vergleichung
der optimalen Liniengr¢sse und des optimalen Erzeugnispro-

fils, sowie der Parameter der Maschinenreihe mit der alten

Technologie.

ky, Tn Laufe der Untersuchung der drei Hauptthemen zogen wir kon-
8t ;

@
l

Chy,

Y

technische und wirtschaftliche Konsequenzen ab und verwirk-

I

% folgendes:
8. wir konstatierten, dass eine kontinuierliche wWurstfabri-
kationstechnologie nur dann ausgebildet werden kann, wenn
die Reakzionszeit des chemischen und biologischen Prozes;
Ses auf die Zeitdauer der maschinellen Bearbeitung ver-
kurzt werden kann,

Bei gen Betrieben der Fleischindustrie wurde die Bent-
tZqu des Soluprates (Polyphosphates) und des Nitritpokel-
Salzes eingefthrt, Dadurch stellte es sich heraus, dass
S0gar aus frischem Warmbrat in einem Takt Wurst fabri-
#lert werden kann und dass deren Qualitat nicht schlech-
ter ist, als der mit der traditionellen Technologie her-
€estellten ware,
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c.

fd 2) a,

trieb aus, Obzwar eine Technologie auch dann als

Wir verdnderten die Technologie der Zerkleinerung und

der Mischung. Die Entwicklung der letzten 10 Jahre auf

dem Gebiet der Fleischzerkleinerung, der FettemulgiQrung

und des Wasserbindungsvermtgens des Fleisches bracht®
die alte Technologie der Zerkleinerung und des Mischens
unbedingt zur Anderung, (wir arbeiteten Fleischmassel

mit optimaler Konsistenz aus,)

: . 4 r
Ein fruheres Hindernis der Benutzung des Soluprates WS

dass die fleischindustriellen Fiillungsmassen dunnel wut

10y
den und so diese Massen mit der Hand schwer zu bchaﬂde

zu transportieren waren, Bei der kontinuierlichen-Fabr‘
: ie
kation ist dies kein Hindernis, sondern ein vorteil. D

e

ine
bei der kontinuierlichen Fabrikation notwendige masch’

lle Weiterbeftrderung bentstigt Massen mit einer Konsis

tenz, die wihrend der Arbeitsphasen der Mischung, des
Transpoftes mittels Pumpe, sowie der Fullung keinel seb
den erleiden,

zur E%°

ko?

Wir konstatierten, dass in der Fleischindustrie

-

leitung der kontinuierlichen Fabrikationstechnologi®

tinuierlich arbeitende Maschinen notwendig sind.
Full?
Wir fabrizierten Zerkleinerungs-, Mischungs- und

b
gsmaschinen, die neben einen kontinuierlichen petri®

h/

fahig sind zur kontinuierlichen, gleichmissigen pure
er
lassen, zur Bearbeitung und Messen der Rohstoffe, od

e
zu deren rezeptmissigen Zugabe und probierten sie e
kxont3”

i
nuierlich zu betrachten ist, wenn sie durch 1ntermi
chb 3
rend arbeitende Maschinen bedient wird, so ist jed°
e -
der Fleischindustrie, wo mit lebenden und schnell ¥
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stwaren

y

technologisc

séichli-

en Fragen der Zusammenstellung:

chen Rat des Industriezweiges der

zur Diskussion und zur Gutheis-

el‘e v

ersuche vor
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"II. Die Besprecknng der kontinuierlichen Maschinenreihen TYP

£ T=:00C, ~ ztglicherweise deren Variationen
. i ruxt“f’
i. Die aus mehreren Bestandteilen zusammengpsetzjg_:_éf—”/;y
¢
Mag

lose - Ware fabrizierende, kontinuierlich arbeiﬁg&ﬂﬁf”//

nenreihe Typ FTV-1000/V, r 1
e VOB y

Die Aufgabe der Maschinenreihe ist - im Fall

g
rikation von Brtuhwtirsten - die kontinuierliche Doﬁi"r‘lﬂ
ye?
(gleichzeitig Lessung) der verschiedenen Rohstoffe, a8
r/
Gov™

Vorzerkleinerung, Feinzerkleinerung (mit wasser und

zen), Mischung und Fullung in Ddrme,
ze188”

In der Abbildung i1 ist die Anordnung der ein
ppp3t?

Maschinen und der Weg des Materialflusses, in der

e
2 ist aber die Anordnung der Maschinenreihe nach - a¥

hno1o$ie

zweckmissigste LUsung bedeutende - vertikaler TecC

sichtbar,

14

Die Maschinen der Maschinenreihe

N° 1-4, Fleischwtlfe mit Scheibendurchmesser von 82 mﬂ’ﬂg
mit elektrischen, stufenlosen Antrieb zwischen

Grenzen 1:3;

N° 5. Kontinuierliche Mischmaschine, mit elektriscben

stufenlosen Antrieb zwischen den Grenzen 1‘5;'

Fleischwolf mit Scheibendurchmesser von 160 o«

6
N2 F. Kontinuierlicher Kutter;
8 Kolloidmtthle oder Emulsitator;
9 Kontinuierliche Fullmaschine und
N°10. Tisch zum Fullen und Abbinden, 1y’
Die einzelnen Fleischgrundstoffe kommen ZU s g0
N°i-4 auf einer Hochbahn N°11. weiterbewegten’

derer N°12. mit einem Fassungsvermogen von 125
: - 1348 -
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Ent

g kxl°°hungsraum. Die kontinuierlich funktionierende Maschinen-

Ut F
4 S8ichert die genaue Einstellung und Einhaltung der nach Wa-

%y
2,
ol Dotwendigen Stoffmengenverh#iltnisse, Auf dieser Weise ge-

¢
B &
13 ; fen die Messungen zwischen den Operationen auch kontinuier-
. | ey
% T da ja alle Maschinen kontinuierlich arbeiten - manueller

Qg
| % Port aber nicht moglich ist, Zur wWeiterbewegung der Hochbahn-
by

de .
| 2 Ter und zu ihrer Entleerung in die Fleischwtlfe ist nur eine
Tsq
R Dotwendig., Nach der Zerkleinerung gibt es keine manuelle

N hefUrderung, keine Transporigefisse, eine zweite Person ist
Ly

®l der Fullmaschine notwendig, Die Einstellung und Kontrolle

%IH
llike
Hilr

8Schinenreihe besorgt ein fleischindustrieller Maschinentech-

* Die Materialbewegung zwischen den Stockwerken geschieht mit

I ()
a der Gravitation auf Rutschen,

| 2. Die aus mehreren Bestandteilen zusammengesetzte - struktu-

‘ Telle - wurstwaren fabrizierende, kontinuierlich arbeitende

Maschinenreihe Typ FTV-1000.

D
%t le Aufgabe der Maschinenreihe ist die kontinuierliche Fabri-
‘ 10n "
%h der aus 2-5 Komponenten bestehenden strukturellen Wurstwaren
q

e
%h . vOrzerkleinerung und kontinuierlichen Mischung der einzel-

l(‘)mp‘)nenten angefangeh bis einschliesslich der Indarmfullung.
%q in der Abbildung 3 ist die Anordnung der einzelnen Maschinen
Uwer Weg des Materialflusses, sowie die Anordnung der Maschinen-
Yy Rach - die zweckmi#ssigste Losung bedeutende - vertikaler Tech-

Yy

0
te Sichtbar,

D
le Maschinen der Maschinenreihe
Ne

1. pie das Grundbrat kontinuierlich herstellende - in die-

sem Falle als Zielmaschine benutzte - universale Fleisch-

verarbeitungsmaschine, deren fertiges Brat dosierende

Schaufelradpumpe zwischen den Grenzen 1-3 mit einem
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Tabelle 2.

/

EinrighﬁEEE—”/;/

Vergleichende Mass- 000
Angabe einheit traditionelle  FIV .-
Leistung kg/std 5000 5008

Transportweg m 47 18J
Tr. manuel m 30 ]
Tr. Heben/Entleeren m 17 —7
Tr . maschinell m - "
Bewegtes Material kg 25590 104709
Materialbew, Arbeit tm 127,7 o
Kiste/Fordergeféss St. 854 407
Kistenbew, Arbeit tm 33,8 7}
Samt, Mat,-Bew, ,Arbeit tm 161,5 e
Personalbedarft Kopfzahl 14 .
Gewicht der Einrichtung kg 5870 “1005
Energiebedarf kw 58 45}
Platzbedarft m2 108 4__—“’/,/€a//

Auf die Gewichtseinheit
fallende Leistung

kg.t./kg.Std

Auf die Leistungseinheit

fallender Energiebedarf kw/kg/std.

Leistung pro Kopf

kg/std./Kopf

Auf 1 w2 fallende
Leistung

kg/std, /m>

tes”
Die Daten der, - zusammenfassender - Tabelle 2, beweTl i

o
LA
konstatiert werden, dass alle technischen und wirtschaftl #

4
dexe der Wurstwaren kontinuierlich erzeugenden Einrichtung

ger sind als diejenigen der traditionellen Einrichtung.
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“ ®Sonders ist hervorzuheben, dass die bei den traditionnellen
0

i
Iy len notwendige Materialbewegung mit einem manuellen Arbeits-

t
\ Yon 161,5 t./m bei der maschinellen Materialbewegung ein
m*it
) Sbedars von 28,2 t./m gegentubersteht und so eine Verringe-
iy g

‘ von 82,5% bedeutet,

%ijehr beachtungswert ist auch das 57%-ige Sinken des Personal-
S von 44 Personen auf 6 Personen.

Q%Q::mentSPreChend steigt die auf einem Kopf fallende spezifi-
A rSti’abrikationsleistung von 356 kg/Std, auf 836 kg/Std. d.

umiiiz.

, - Bb
l% ®nso gunstig gestalten sich samtliche technischewirtschaft-

8
I
[ Ndexe ger kontinuierlich wurstwaren herstellenden Maschi-

%% ad d&durch, dass bei dieser Einrichtung die Transporte iwi—

L4
2 g erationen bis zum mUglichen Maximum beseitigt bzw,

M\L
Q
nisiErt wurden

Na, ’
&% Ch qor im vorhergehendem entwickelten Analyse ist es offen-
htlieh >
‘wqr
Y !
T
Q“e ®duktion - neben der Benutzung in erhthtem Grade der konti-
i :
%% - arbeitenden Maschinen - die Mechanisierung der Material-

» dass die erfolgreichste Art der Intensité#t der wurst-

Yy € Zwischen den Operationen und deren grosstmogliche Elimi-
€ ist

Y :msere Analyse konnte sich nicht auf viele andere - zahlmis-
%%hewer bewertbare - wichtige Gesichtspunkte ausbreiten, Zwi-
Qheqiesen ist die vergleichende Bewertung d;r mit dem Fleisch
%hsnmrung kommende Innenflache der Maschinen, sowie die eben-
n%t s dem Fleisch in Bertthrung kommende innenfl#che der Trans-

L ¢
se senr wichtig, wie aus Folgendem ersichtlich:
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