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Control o f the chemical composition o f raw m aterial during producing of 
dry-sausage by means o f In lin e  control and mathematical modelling
J. RUSZ, Czecho-Slovakian Meat Research In s t itu te , Brno 
Z, ERDOS, Hungarian Meat Research In s t itu te , Budapest, Hungary
In the Czecho-Slovakian Meat Research In stitu te  a device was b u ilt  and tested  for  
non-destructive determination o f the fa t content in  raw meat and in  the emulsion.
The b asis o f the determination o f fa t  content i s  the exact evaluation o f the length  
of a hydraulic pressed sample. In such a way the determination o f fa t  content w ill  
be lim ited  on the p recise  weighing 3nd on the d ig ita l  measuring of length of the 
sample. Some correction  factors /such  as temperature o f sample/ must be taken into  
consideration anyway. The abovementioned device has been tested  within the frame o f  
ihe ob jective  control o f the production o f dry-sausages in  co-operation with the 
Hungarian Meat Research In s t i tu te . In thiB production-control system the r e su lts  o f  
the abovementioned equipment can be inserted  in  a mathematical model. The model 
connects the composition of raw m ateria ls, th e ir  standard deviation  and the chemical 
composition required by the standard with one (mother. The so lu tion  o f the model i s  
a formula which contains a lso  the necessary m ath em atio-sta tistioal considerations.
As the model brings the use o f raw meat to a minimum le v e l ,  a lso  the economic 
importance -  beside q u ality  control -  i s  great.

Sjlsrwachung der chemischen Zusammensetzung der Rohstoffe bei der Dauerwurst- 
Sg£ät3llun« m itte ls  der ln b etrleb lich ep  Kontrolle und matem atlscher Mpdelltermm
J* RU3Z, Forschungsinstitut fUr F le isch w irtsch aft, Brno, Tschechoslov.Soo.Republik  

BRDÖS, Ungarisches Forschungsinstitut für F leisoh w irtsoh aft, Budapest, Ungarn
®ih Gerbt für n ichtdestruktive Bestimmung des F ettgeh a ltes im Produktionsfleisch und 

wurde in  dem Tschechoslowakischen Forschungsinstitut fUr F leisohw irtsohaft /Brno/ 
®ahaut und erprobt. Das Prinzip der Fettbestimmung beruht auf exakter Auswertung der 

^Ss e in er hydraulisch gepressten Probe. Die Fettbestimmung i s t  somit auf ein  
^ t i s e a  Wiegen der Probe und d ig ita le  Messung der Länge der Probe beschränkt. Einige 
0 iPektionsfaktoren /w ie z.B.Temperatur der Probe/ mtlssen a llerd in g s berücksichtigt 

*9i<Jen. Das erwähnte Gerät wird im Rahmen der objektiven Produktionssteuerung von 
herwurstwaren in  Zusammenarbeit mit dem Ungarischen Forschungsinstitut für  
•Isohw irtschaft erprobt. In diesem ProduktionslsteuertungsBystem können die Resultate  

^bsr Fettgehaltbestimmungsanlage m itte ls  ein es mathematischen Modells bearbeitet 
•Pden. Das Modell bringt d ie Zusammenetzung der Rohstoffe, deren Streuung sowie die 
* Bonn entsprechend zu erreichende chemische Zusammensetzung miteinander ln  Verbindung. 
9 liöaung des Modells lBt eine Rezeptur solcher Art, die a lso  auch die nötigen  

^ ^ bem atiach-statistischen  Überlegungen en th ä lt. Da das Modell den Aufwand des
9ABchrohstoffes auf Minimalniveau bringt, i s t  neben der Q ualitätsregelung auch die 
^ tsch aftlich e Bedeutung der Methode von grosser W ichtigkeit.

Edellinen sivu tyhjä
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La aurvelllancs de la  composition chimique des matières premières dana le  cas 
de la  production des saucissons seca par un contrôle de fab rication  et par un 
modèle mathématique
Z. Erdôe, J . Ruas
L 'In stitu t Recherche sur la  Viande, Budapest, Hongrie 
L 'In st itu t  Recherche sur la  Viande, Brno, Tchécoslovaquie
I l  y a un appareil u t i l is a n t  pour la  détermination de teneur en saindoux dana la  
viande et dans la  pâte qui a été  con stru it et mis à l'épreuve à l ’ In s titu t  Recherche 
sur la  Viande, à Tchécoslovaquie /B m o /. C’ est  le  principe de la  teneur en saindoux 
que la  longeur des éch a n tillo n s , pressés hydrauliquement e s t  d é f in ie . La détermination 
de saindoux se lim ite  à une balance p récise et à un appareil d ig ita l  pour déterminer 
le s  longueurs des éch a n tillo n s . Quelques faoteurs de correction  / l a  température des 
éch a n tillo n s / doivent être  considérée. L 'appareil mentionné e s t  mis à l ’épreuve dans 
le  cas de la  d irectio n  de fab rica tion  objective des saucissons secs collaborant avec 
l ’ In s t itu t  Recherche sur la  Viande /B udapest/. Dans ce système d'adminiBtration de 1® 
production le s  r é su lta ts  d’un appareil déterminant la  teneur en saindoux sont dével°P 
pés par un modèle mathématique. Le modèle montre la  composition de matière première 
dont la  d isp ersion , a in s i que la  compositon chimique correspondant à norme, sont en 
rapport. La réso lu tio n  du modèle e st  une fonaule contenant des réglements mathéraati" 
q u e s-s ta tis t iq u e s . Puisque le  modèle détnrmine le  niveau, le  plus bas d 'application  
de la  viande en matière première, auprès de la  réglementation de q u a lité , c ’ e st  mem0 
l ’ importance économique de la  méthode, qui e st  très importante.

KOHTPOJIB XBMHRBOKOrQ OOÇTaBa CHPBH IIP« nPOB8BO3CTB0 CHPO-KOinëHHHX KOÆCiaC. KOHTPPĴ J 
necce IIPOH3B030TBa H O II0M01HBK) M8T0M8TMR8CKOfl MOaeflH.
S.EPÆffl.
rocyflapcTBeHHHfl 0CCJi8flOBaT8JiBCKHfl HHCTHiyr mhchoîI npoMtwieHHOCTH, r.Byaanenn?, BeBrpvII‘
M.pyc.
HexocjioBamcHtt BccjreaOBaTOJiECKHil HHCTHTyT MHCHoft npoifflmjieHHOOTH,r.EPHOt HexocjiOBaKflfl*
êxociiOBaRHfl BccneflOBaiojiBCKHtt HHCTHTyT mhchoK np0MHDui6HH0CTH paspatfOTaji h HcnnraJi 
fljiH HeflecipyKTBBHoro onpaneneHHH *Hpa oaporo MHca h SMyjiBOHil. CymHociB mot osa saKfl®'1̂  
b tom, rto onpeaeHHBT TORHym snHHy csaToro oiJpaspa. Tskhm otfpasoM, onpaaeieHiie xHP8 ^  
SHTCH K TOVHOMy Onp0fl6JI0HIlIO B0Ca B K H8M0p0HHB Ŝ HHH OÔpaSRa, CjI0Sy9T yVHTHB8TB H0K°T

C0CT8B CHpBH 00 CT8HS8PTHHH XHMHV0CKHM OOCT8BOM TOTOBOlî npOSyKhHB. ^
PemeHiieM MOA0®a hbjihotch popeinypa npoHSBosciBa, coflepacanaa bæoCxoshmho MaT0Mamv0̂  
CTaT0OT0'î8CKB0 $8KT0pH.
IIocKOJiiKy Monejü saëi M0HBMajiBHyio noTpatfHOCTB chpbh, noaioMy KpoM0 peryjrapoE—
0HS BUe81 0 (5OHBBIO0 8KOHOM0H8CKO0 8HaR0H09.
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(Jberwuohusg der ohemieohea Zueammeaeetzuag der Hehsteffe bei der Dauerwurst-Demt* 1 j■ i — r 
ml ttels der laabetrlebllshee Kontrolle ued ma tamntlBOher Me d e 1 lieruag__

•JOSEF RtJSZ und ZOLTAN EHDflS

Forschungsinstitut für Pleischwirtsohaft, Brno, Tscheohoslowakiache sozialistische 
Republik
Forschungsinstitut für Pleischwirtsohaft, Budapaot, Volksrepublik Ungarn

Einführung
Die quantitative Zusammensetzung von Fleisch und daraus erzeugten Fleischerzeugnissen 
wird dringend erfordert, wenn man eine Produktion nach vorgeachlagenen Standards produ­
zieren soll.
Wenn ee noch heute häufig der Fall ist, dass man erst dife Endprodukte kontroliort und 
diese chemisch analysiert, kann man auf diese Weise die Produktion nur indirekt beein­
flussen, Es ist daher dringend erforderlich eine innbetriebllche chemische Kontrolle 
der verarbeiteten Rohstoffe durohzuführen um an Hand dieser Angaben die WuratherstelTun., 
steuern zu können.
Die chemische Zusammensetzung des Haupt-Rohstoffes-Pleisoh- weiset gronoe Schwankungen 
auo und aus diesem Grunde ist eine präzise Einhaltung der chemischen Zusammensetzung der 
Fertigprodukts kein leichtes Problem,
hie grösste Variabilität bei ProduktionsfXeioch kann man beim Fettanteil festste!len, 
während der Waeaer-und Eiweiasgehalt in einem bestimmten Verhältnis (durch die ^erforsche 
Zahl ausgedrückt) zueinander stehen. Wenn uns also der Fettgehalt im Fleisch bekannt ist, 
können wir uns auch gut über den Wasser-und Eiweissgehalt orientieren.
Für die Standardisation der Qualität der Wuratwaren, vom Standpunkt der chemischen Zu­
sammensetzung gesehen, ist daher eine innbetriebliohe Schnellbestimmung dea Fettgehaltes 
im Produktionafleisch von grosser Bedeutung. Durch schnelle Auswertung dieser Angaben 
können wir die chemische Zusammensetzung des Fertigproduktes noch im Laufe des techno­
logischen Prozesses beeinflussen«
Ttn tschechoslowakischen Forschungsinstitut der Fleischindustrie wurde für diesen Zweck 
ein Gerät für die Schnellbestimmung des Fettgehaltes im Fleisch entwickelt und mit einer 
matematischen Modelierung des ungarischen Forschungsinstitut der Pleischwirtsohaft in 
eine geeignete Steuerungsmethode vereinigt.
Im mathematiaohen Modell wird die chemische Zusammensetzung der Rohstoffe berücksichtigt, 
sowie die Standardabweichungen der einzelnen Fleischbestandteile und die chemische Zusam­
mensetzung des Fertigproduktes in Kauf genommen.
Das Ziel des gebrauchten Modells entspricht einem minimalen Rohetoffbedürfnle und gleich­
zeitig der Einhaltung der festgelegten chemischen Zusammensetzung dea Fertigproduktes.

Chemische Rohstoffauswertung
Die Methoden der Sohnellbestimmung dea Fettgehaltes im Fleisch können wir in 2 Gruppen 
«ingliedern« Die erste Gruppe umfasst Methoden der "direkten Bestimmung" (chemische Se­
paration dea Fettes von Nichtfetten dea Fleisches und weitere Analyse dea gewonnenen 
Fettes nach der Diohte, Gewicht, Volumen usw.) . Zur zweiten Gruppe gehören ''indirekte 
Methoden«, bei denen der Fettgehalt durch die Messung einer charakteristischen icren- aobaft des Fleisches, welche in enger Korrelation mit dem Fettgehalt ist, ausgewertet
wird.
Die klassische Methode der FettbeStimmung nach Soxhlet, welcne auf der «tlej ti a< ,x.,r. 
mit Xthylether beruht, ist sehr zeitraubend und daher ala Schnellmethode nicht geeignet.
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Eine Verkürzung des Extraktionsprozesses und Automatisierung der Analysenauswertung dod 
Fettgehaltes nach der Dichte des Extraktes sind die Grundideen des dänischen Analysen/re 
rätes F0S3-LET der Firma FOSS ELECTRIC (1,2). Die Analyse einer Probe dauert cco 5 
ten.
Grosse Aufmerksamkeit wurde den butyrometrischen Methoden der Fettbestimmung gewidmet- 
Diese Methode war ursprünglich für die Fettbestimmung in Milch und Milchprodukten aus!- 
arbeitet. Eine Reihe von Modifikationen dieser Methode für die Fettbestimmung im Fici-’ 
und Fleischerzeugnissen ist auch bekannt (3-5). Eine Abänderung der butyrometrischen ' 
thode sind verschiedene Modifikationen der Babcock-Methode (6,7). t,
Die Schnellmethode SI-MO-FAT dient zur gleichzeitigen Wasser-und Fettbestimmung in Fle ^  
und Fleischerzeugnissen (8). Eine verbesserte Extraktionsapparatur ist mit einem 
tel versehen, sodnss nach der Extraktion eine schnelle Verdampfung des Extraktioneroit 
aus der Extraktionspatrone gelingt und der Rest des Lösungsmittels In einem Vaknum-Oforl 
in 10-15 Minuten verdampft wird.
Davis u. 0ckerman U )  haben gute Korrelation (r - 0,995) zwischen der Extinktion nao'1 
Soxhlet und der SI-MO-FAT Methode festgestellt.
Eine Verbesserung des Extraktions-und Trocknungoprozesses und der Auswertung der Rer’’ 
täte bei der Analyse von Fleisch und Fleischwaren wird auch beim Analysensystem Bltra 
der Firma A. GRONERT vorgesehen (9,10). Die komplette chemische Fleischanalyse (Wasse 
^ett-, Eiweiss-und Aschegehalt) dauert cca 40 Minuten. Q gt
Zur Methoden der indirekten Fe11best immung in Fleisch gehört u. a. das komerzielle ^  

Anyl-Ray der amerikanischen Firma Anyl-Ray Corporation (11,12). Prinzip dieser 
beruht auf der Durchstrahlung einer 8 kg Fleischprobe mittels X-Strahlen, welche 4ur 
das Fett besser durchdringen als durch den Muskelanteil des Fleisches.
Casey und Mitarbeiter haben den Fettgehalt im Fleisch mittels der HMR-Methode e r a i  ^  

(13). Diese Methode eignet sich wegen der komplizierten Apparatur eher für wissensc
liehe und Forachungszwecke (14). EMME C°’
Ein weiteres Gerät der indirekten Fettbestimmung bietet die amerikanische Firma fett' 
an (15). Es handelt sich um ein elektronisches Messgerät, welches vor allem für i ^  

bestimraung im verpackten Fleisch vorgesehen ist. Prinzip dieser Methode beruht au ^  

Messung der elektrischen Leitfähigkeit der Probe, welche sich mit dem Fettgehal ^  

Eine Reihe von Arbeiten befasst sich mit der Fettbestimmung des Rohfleisches, 
der Ermittlung des spezifischen Gewichtes der Fleischprobe beruht (6, 16-19).
Die bekanntesten Geräte, welche auf diesem Prinzip beruhen, sind das dänische „ei-
Fettkomat (17) und der Digital Fat Controller (DFC) der Firma Honeywell 1B . 
tere Entwicklung und Verbesserung dieser Messmethode, die sich gut für e 
Kontrolle in der Fleischindustrie eignet, verlauft weiter.

hoaererät MH—2 -iir dl. SehnellbestilPtlunfl des I.ttffjMlt.j 1» Behfl.MsS V

1., Prinzip des tschechoslowakischen «...ffräte. für „ichtd.struktlv.
Produkt Ions fleisch beruht auf einer aehnellen und pr.di.en Aua.er.uhE der W  
Prob, von konstanter »aas« n.eb .einer hydraulischen Pressen,;. Da ,„f ’*
prob, direkt proportional den Pattpenelt int, beeohrankt eich dl. ' ' " « f  
präzise, diEit.ie Läneaneasung (bei Be-5ck=ichtig,»g bed.ute.ner Korrektion»»« 
Temperatur der Probe, Fleiechsorte u.a.).
Ein'Blockschema des ‘“essgerätes MH-2 ist im Bild Nr. 1 dargestellt. ^ 3 ^ '
Die Hauptbestandteile des Messgerätes sind eine hydraulische Einheit (1 ^  

richtung mit dem Zylinder (2), in welchem sich ein Kolben 3) mit e ,  o &

(4) bewegt. Beim Pressen bewegt sich die Kolbenzahnstange in einem Z,hntri (6)
mentalen Rotations-Messfühlers (5), der mittels eines digitalen A u s w e r t u n g  
die genaue Länge der gepressten Probe angibt.
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°ie Fettbestimmung im Rohfleisch verläuft folgendermassen: Eine Probe von gut homogeni­
siertem grob geschnittenem oder gemahlenem Fleisch wird in eine perforierte Hülle von 
9  75 mm eingefüllt und auf ein Gewioht von 1800 g adjustiert, und dann in den Messzylin­
der eingelegt. In die Fleischprobe wird ein Temperaturfühler eingestochen und nach seiner 
Fixation wird die Probe hydraulisch gepresst. Das Ergebnis der Länge wird im Auswertungs- 
Serät digital mit einer Präzision von 0,01 mm angegeben. Diese Angabe wird in prozentua­
len Fettgehalt grafisch oder nach einer linearen Gleichung umgewandelt, wobei wichtige 
Korrektionsfaktoren berücksichtigt .-/erden (Temperatur der Probe, Fleischsorte, Salzge­
halt). Temperaturfühler siehe Nr. 7 im Blockschema.
Die Kalibration des Gerätes erfolgt mittels exakter chemischen Analysen (Fettbestimmung 
hach Soxhlet) von Messproben mit verschiedenem Fettanteil.
Der Zusammenhang zwischen der Probenlänge und den Fettgehalt ist aus folgendem Bild er­
sichtlich.
Bild Nr. 2s Zusammenhang zwischen der Länge einer Fleischprobe und dem Fettgehalt 
Fig. 2t Relation between Length of the Sample and its Fat Content.
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Legende:
_____ Schweinefleisch
----- Rindfleisch

Legend:
_____ pork
-----beef

He Genauigkeit dieser Methode wird noch vorläufigen Ergebnissen auf + 1,2 %  Fettgehalt 
^schätzt. Weitere Messungen sind noch im Gange und eine präzisere Auswertung des lnstru- 
Qentes MH-2 folgt später.
He Ausnutzung des Gerätes MH-2 in der Praxis ist durch eine Reihe von Voraussetzungen
be h in gt.
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Vor allem mum, man die Vorbereitung des Produktionaflelaches verändern, damit eine repre­
sentative Probeentnahme von den einzelnen Rohfleisch-Chargen möglich wäre. Von grundsätz- 
iicher Wichtigkeit wird daher eine grobe Zerkleinerung und Homogenisation der Rohstoffe 
nach dem "Preblending-System" sein.
Die Optimierung der Zusammensetzung des Brätes ist weiter von einer matematischen Progra®' 
mierung bedingt, wobei alle Faktoren, welche die chemischen Merkmale des Endprodukten be­
einflussen, berücksichtigt werden müssen.

Verarbeitung der Analysenangaben
Auf Grund der Schnellbestimmung des Fettgehaltes im Rohfleisch und anderen Angaben ist 
es möglich die chemische Zusammensetzung des Fertigproduktes zu regulieren.
Für diesen Zweck ist es notwendig ein mathematisches Modell auszuarbeiten, welches nicht 
nur die Anfangs-und Endparameter vereinigt, sondern auch die mathematisch-statistischen 
Aspekte berücksichtigt.
Aus der Qualitätsnorm können wir ein praktisches Merkmal ausrechnen, welches typisch vic 
für das Brät im rohen Zustand, als auch für das Fertigprodukt ist, und zwar das Verhält­
nis Eiweiss/Fett = "R":

Pjj P .... Eiweissgehalt
R = — p---- > wobei F .... Fettgehalt

N N .... Qualitätsnorm.

Der Koefizient R ist unabhängig vom Wassergehalt, der im Brät nicht berücksichtigt sein 
muss, denn während des Trocknungs-und Reifungsprozesses können wir diesen regulieren und 
den gewünschten Endstand erreichen.
Auf Grund der mathematischen Voraussetzung wird angenommen, dass 95 %  des Endproduktes 
mit der genormten Qualität übereinst Immen soll und darum müssen wir an Stelle des genan­
nten Verhältnisses "R" einen vergrösserten Wert "R + &R" anwenden. Bei lesen Bedingung«0 
wird auf Grund der Abweichungen die Kennzahl "R" um den Mittelwert "R + AR" schwanken. 
Wenn wir den Eiweiss-und Fettgehalt aller Rohstoffe in Betracht nehmen und voraussetzen, 
dass wir Fleisch und Speck im Verhältnis a : b mischen, bekommen wir die folgende Glei­
chung:

;[(r + R)f s p - p sp]
(i)

p - p + 
FL SP

(R + R) |P - F 
L SP FL.

wobei a = Fleisohmenge, S = Summe, F m Fettgehalt, P = Eiweissgehalt, FL = Fleisch,
SP = Speck.

Wenn wir a ausrechnen, bekommen wir auch b aus der folgenden Gleichung:

a + b + o = 1, (2)
wobei o = Salz-und Gewürzgehalt im Brät.
Die erwähnten Gleichungen (1, 2) werden noch durch weitere Gleichungen ergänzt, welche 
ermöglichen Verarbeitung von mehreren Rohstoffaorten und verschiedenen Zutaten. Im R&bn>e 
dieses Vortrages können wir leider diese Einzelheiten nicht erwähnen.
In Gleichungen, von der mathematisch-statistischen Hinsicht gesehen, sind die Abweich1111 
gen in der chemischen Zusammensetzung der Rohstoffe, die Korrelation dep Eiweiss-und 
Fettgehaltes u. a. Faktoren enthalten. Die so erhaltenen Verte A R  werde neben der "R 
Werte in die früheren Gleichungen eingetragen (Gleichungen für die Auswertung von A I! 
können wegen Platzmangel auch nicht publiziert werden). ^
System der Gleichungen muss man zuerst ohne der Abweichungen lösen, denn die Werte a u 
b sind auch in den Gleichungen für das Ausrechnen von A R  enthalten. Wenn wir dann 
• Ittels der ersten a-und b Werte ausrechnen und diese zurück in die Grundgleichungen 
netzen, bekommen wir durch Iteration die Endwerte.
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JleSe Systeme der «leichimgen kann man nur mit Hilfe von Computern oder programmierten 
^schkalkulatoren lägen (Canon Canola, Hewlet Packard, EMG-6C6).
^ R e z e p t u r  einer Wurstsorte ist durch die a-,b- und c-Werte definiert und kann „ehr 
rifach mittels eines aufgezeichneten Programmea ermittelt werden. Diese Programme ent- 

8e,^6n noch weitere Angaben, wie z. B„ Preise der einzelnen Rohstoffe, Chornische Zusammen- 
ZUng des Rohproduktes (Brat), Rezeptur umgerechnet auf die gewünschte Charge usw.

Bt6 Praktische Einführung der innbetrieblichen Sohnellbostimmung des Fettgehaltes in Hoh- 
Wa°ffen* verbunden mit der Auswertung der Resultate nach vorbereiteten Programmen, bringt 

fscheinlich noch viele organisatorische Probleme im Betrieb mit sich, die gelüst werden
aussen.

der praktischen Steuerung der Qualität bei der Dauerwurst-Herstellung 
 ̂ rhohung des technischen und technologischen Niveaus der Fleischindustrie wird 
^ahd in Hand mit inlmer höheren Ansprüchen an die Qualität der Endprodukte fortgesetzt.
Lg.1 man dafür optimale Bedingungen in der Produktion schaffen, werden neue Methoden der 
 ̂lt:unS der Produktion unentbehrlich.
Eie Zyklua "Leltun6 der Produktion" ist einem Regulationskreis ähnlich und kann in 3 
e»ente eingegliedert werden (Siehe Blockschema Nr. 2).

Nr« 2i Leitung der Produktion von Wurstwaren
'Rohstoffe

l
Abwiegen

Î
-Produktion von Brät — — Füllen .Therm.Bearb. -— Endprodukt 

(Kochen) (Trocknen)

I Î
Rht
fo:

er A verstellt man Ermittlung von Grundinformationen, unter B die Verarbeitung der In­
flationen und unter C die Steuerungsmassnahmen. In unserem Fall bedeutet A die Probe­

nnahme, Vorbereitung der Proben und innbetriebliche Analyse. Die Verarbeitung der In­
klinationen bedeutet die Anpassung eines geeigneten mathematischen Modells, z. B. Modi- 

Qtion der Materialbilanz und ihre Optimierung mit Hilfe der linearen Programmierung.üle <3+lo ^^rungBmassnahmen umfassen die Durchführung der notigen Eingriffe in der Techno- 
®^e* z. B. Änderungen der Rohstoffzusammensetzung, Dauer der Trocknung usw.

— fiktive der Anwendung des erwähnten Systems 
Mi ®e^en von der Voraussetzung aus, dass in der Zukunft nicht nur das Vorschneiden, 
s°Ren und Analysieren der Rohstoffe in der Fleischindustrie eingeführt wird, sondern 

j, 6ine Vorratslägerung der getesteten Rohstoffe (für 24 - 48 Std.) stattfindet. Der
- '''R'f'ter wird alle Angaben über die gelagerten Rohstoffe besitzen und auch die Bedürfnisse

Produktion bekommen und hat zu entscheiden, welche Produkte in welcher Menge optimal up-“**8«
Di. Btelien sind.
6se Bedingungen, ao sehr sie auch noch heute utopistisoh scheinen, 3ind unserer Meinung

j, ein Weg zur Verbesserung der heutigen Technologie in der Wurstherstellung, um in den 
^igwaren einen gewünschten Eiweissgehalt und Nährwert zu sichern.
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