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Zusammenfassungs
pat?

Ausgehend von den allgemein gliltigen Forderungen nach effektivstem Einé®=. g
Rohmaterial und Energie, erfolgt die Darstellung der Randbedingungen fur
Vorgaren ausgewihlter Rohstoffe zur Kochwurstproduktion,

on
Im Ergebnis von vergleichenden theoretischen und praktischen Unterl“°b“n‘
den Verfahren

» im Wasserbad bzw, Kochschrank

= der Anwendung verkiirzter Vorgarzeiten

= der Nutzung des HF-Garens

« und der thermischen Behandlung mit direkter Dampfeinleitung

tor
werden als SchluBfolgerung ein neues Arbeitsprinzip "das Garen mit direk
elektrischer Widerstandserwirmung® als Vorzugsvariante nachgewiesene
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Mgl " Verarbeitung von Fleisch zu Fleische und Wurstwereas erfolgt eise Yesw
xnerV:D hochwertigem Adusgangsmoterial, Deshalb sind die Senkung des laturiale

'Ort fi:‘nut‘wando. Schwerpunkte technisch-technologischer Untersuchungesn, nei

Vou Flois hZOLner ProzeBabschnitte in der Fleischverarbeitung wurde des Vorgaren

uttolt. :‘ und Fettgewebe fiir die Kochwuratproduktion, als ein Schwerpunkt ere

- ‘1‘
LS Kosten fur aie Rohstoffe tber 90 %

-
or
Bes ®Pezifische Energieverbrauch durchschnittlich
'J eee 1,8 GJ/t betragen,

& Uy
Vicke t°1"\lchungm: erfolgten mit dem Ziel, ein effektiveres Verfahren zu ente

] wi .
onk ¢ ":rde: l‘:g:ngi? Garverluste verringert und der spezifische Energisbedarf ge=-

l°°h

War

%h'tor;: ist die Sortimentshaupt ppe der Wurstproduktion, bei der fast alle
bis auf Leber und Blut) vor der Brdtherstellung vorgegart werden,

® be
iﬂg "“stﬁt‘l’:rgnren eintretende Denaturierung des Fleisches und Fettgewebes ist
b n o de chen gekennzeichnet durch eine fortschreitende EiweiBkoagulation,
u"dtmq Stu Vauserbir‘.dungsvermb‘gens, Zunahme des Saftaustrittos und damit verw
g“"ﬂws su“‘ktu‘rve?randerungun, Schrumpfung der Muskelfasern, Hydrolyse des Binde=
op Viizyg ;ie Verénderungen des Aromas und Geschmacks /1, 253, 4,38/,
4 d‘: nfluB ruft aber auch physikalische Veriinderungen hervor, wie das An-
Se g 5 ‘-I: Dichte bei steigender Temperatur infolge der Wasserabgabe und

o ‘“J‘&. dexr Muskelfasern sowie die Erhdhung der spezifischen Widrwekapazitit
®lektrischen Leitfihigkeit /6/,

Sednpy
u : < Pal
:‘ld QBC;’& ‘ial'de;n 0.’-1!:;-9 Faktoren je Tierart durch Zucht, Haltung, Rasse, Alter
a*h‘tis. dioc.ht der Schlachttiere sowle den Verlauf der Glycolyse und Rigor
buswil'kan 7171ch auf den pH-Wert, die Struktur und Saftflissigkeit signifikant
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:;ttgﬁueglgu“d“n dargestellten Untersuchungen zum Vorgaren von Fleisch- und
» “”’aktoi in der Kochwurstproduktion beziehen sich jedoch nicht auf die Eine
“l‘qmat“r“-m des Rohstoffes, sondern auf die Garverfahren und die Verfahrens-

Iy
£o oy

i"lchteri‘)nal liblich und bekannt ist das Garen im Wasserbad und in
\*\%. wobel das letztgenannte Verfahren riir stark bindege~

l}utrn tiges Material nicht geeignet ist.

gag“::tet Lan die ProzeBparameter Tewperatur und Zeit beim Garen im
"‘16}1 ad, so0 ist festzustellen, daB bereits eine geringfiigige

G"l‘hxngi dex Temperatur und Verldngerung der Gardauer zu einer starken
°l‘1u::ng fles Wasserbindungsvermégens und dauit zu einer Zunahme dor

:k°lr1 e fihren /6, 7, 8/, Abb, 1 zeigt die Abhiingigkeit des

%oy

by ¢isches und Fettgewebes von der Gartemperatur bei konstanter
von 90 win,
M * 4Abb, 1 Masseverluste des Muskelfleisches und Futtgewebes
Ve, e beim Garen in Abhiéngigkeit von der Garteuperatur
[bj‘ste bei einer Garzeit von 90 min
)
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Ein allgemein giiltiges Vorgarregime bestand bisher nicht, Die bereits gonanﬂt°n

vislféltigen rohstoffbedingten EinfluBfaktoren erschweren eine exakte Bes timmuné

des Garezustandes,
Im Ergebnis durchgefiihrter Analysen wurden Sohwankgngen bei der Garzelt zwischen
10 und 90 min, in der Gartemperatur von 100 bis 85 C festgestellt,

Untersuchungen zur Begrenzung der Vorgarzeit auf 10 min haben ergeben, daB zvwa¥

- eine Senkung der Vorgarverluste bel gleichzeitiger Erhthung der versorgungs”
wirksamen Ausbeute, aber gleichzeitig

= eine Uberschreitung der zuldssigen Hichstwerte flir den Wassergehalt und

= eine Verschlechterung der sensorischen Qualitdt der Fertigerzeugnisse ein=
traten,

Diese geringe Garzeit ist daher nicht anwendbar,

Der Grundgedanke zur Verkiirzung der Vorgarzeit wurde jedoch als ein Weg zur
Energieeinsparung sowie Verringerung der Garverluste und Abwasserbelastuné
sucht, Experimentelle Uberpriifungen fithrten zur Sicherung dexr Qualitdt derxr F
tigerzeugnisse bei Anwendung folgender Verfahrensparameter beim Vorgaren im
Kochkessels

« Wassertemperatur 95O (M)
= Garzeit 30 bis 40 mia

unter®
or~

= Endtemperatur des 2
Gargutes im Kern 40 bis 45° ¢ /9/.

Damit werden gegeniiber dem derzeitigen Durchschnittsniveau Einsparungen in der
Bearbeitungsdauer der Rohstoffe um cas 22 % erreicht,

Diese sofort ohne zusitzlichen Aufwand anwendbare Lisung stellt deshalb
besserung der Effektivitdt der herkdmmlichen Garverfahren dar,

eine Yo

er
Ein Schwerpunkt der Untersuchungen filr ein effektives Verfahren zum VYorgaren o

Rohstoffe filr die XKochwurstproduktion waren jedoch

= die Uberpriifung bekannter, teilweise auch in anderen Industriezweigen ange”
wendeter Wirkprinzipien zur Nutzung flir den erliuterten VerwendungaZVOOk

sowie

« die Entwicklung eines neuen Garverfahrens.

dab

Bei den theoretischen und experimentellen Untersuchungen hat sich gezeigt@ g
beim Vorgaren mittels HF=Energie beziiglich der Erzeugnisqualitédt sowie 5e Z
der Vorgarverluste gute Ergebnisse erzilelt werden, Die durchschnittlichen Veor
luste variieren zwischen 5 und 15 %. Da jedoch durch die notwendige Unwand 1uaf
von Elektroenergie in elektromagnetische Wellen ein betriichtlicher Enerﬁi“ver

auftritt, kann der Wirkungsgrad derartiger Anlagen unter Beachtung weiterefandareﬂ_

Energieverluste, wie die durch Abstrahlung, max, 50 bis 55 % betragen., Zuf gut)
haben Mikrowellen nur eine begrenzte Eindringtiefe (30 bis 50 mm je nach Gar'
und es kann deshalb das Verhiéltnis von Oberflidche zu Masse nicht beliebi
#ndert werden. Um ein weitestgehend gleichmiéBiges Erwirmen der Rohstoffe zu o
reichen, wire das Gargut im HF=-Feld zu bewegen. Die technisch~technologisch®
Mdglichkeiten dieses Verfahrens sind damit begrenzt,

Eine Anwendung des Verfahrens wird daher als nicht zweckmifig eingeachdtﬁt'

Versuche zum Vorgaren von Fleisch~ und Fettgewebe mittels direkter Dam2£2265rde
leitung bestétigen die prinzipielle Anwendbarkeit dieses Verfahrense. Dazu ¥ o oa
der Rohstoff im Fleischwolf auf 10 mm vorzerkleinert. Neben der Vermeiduné :e
Vorgarverlusten konnte die Gardauer auf 10 min verkiirzt werden, Als NaChtei
sind die Uberschreitung des Wassergehaltes durch Massezunahme (Wasser) voR js80
8 bis 10 % wihrend des Vorgarens und zu weiche Konsistenz der Fertigerzeug® per
zu nennen, Damit werden die Qualitiitsvorschriften der DDR verletzte TrotZ h;',mo
Energieausnutzung wurde daher das Verfahren gleichfalls fir eine breitef“"ir ne”
Anwendung nicht ausgewdhlt, Ergdnzend muB auf die nur schwer erfiillbare 1°b: 7=
mittelhygienische Forderung des Dampfes in Trinkwasserqualitédt hingewiesen
den,

ver”
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Der Einsatz von Druckgargeriten ist gleichfalls nicht zu befilrworten. Z"“zok¢

die Garzeit gegenilber dem Garen im Wusserbad bzw, Luftkochschrank um c2e b

reduziert werden, die Garverluste sind jedooh um ces 25 % gegeniiber den Vor,

gleichswerten hther. o -
ef"

Die effektivate Ausnutzung der Energie und eine sehr hohe Rohatoffausb°“t°v°r-
ben sich bei Anwendung der direkten elektrischen Widerstandserwdrmung zum ni
garen von Fleisch~ und Fettgewebe. Die zugefilhrte Elektroenergie wird dabeilt,
zu verlustlos mit einem Wirkungsgrad vony = 95 % in Wirmeenergie umgewand®
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%isk:ﬁ fUr a4, Anwendung der genannten L8sung bildet die physikalische Gesetz=
Y,y [ ? daB giop ein sohiechter Leiter bei Stromdurchflulf erwirmt,

A

'y
en 5 lage 5011 aus einem Behiilter von nicht leitendem Material, in dem zwi~
shat(’frp&rellel angeordneten Metallplatten der auf ca, 10 mm vorzerkleinerte
‘Dannun eir‘8°b"-‘&0ht wird, bestehen, An die Metallplatten ist die elektrische
dl:i"‘”tes“d Teky a8nzulegen, Ausgshend von der technologischen Forderung, eine be=-
tr“‘enz& 8¢ an Rohstoffen in einer Zeiteinheit um eine geforderte Temperatur=
o S®rwirmen, gilt die Beziehung
zllxiblms Q:m.o.%g.— (1)
nu(’niemng der Plattenfléche wird die mathematische Abhiingigkeit
b‘ ad
" 2 |le-c. 2
Vg, :kuohtigh {29 P ab_ 2)
Qt;tena‘b"“’a!ld und das Behidltervolumen ergeben sich aus den Gleichungen
Vaatl (3)
1 = (4)
h"deutgm - v _
Q
Hey
n 2le
0 "‘BSe S tung gll:; *)
8
& Tg:zifi'“he Wirmekapazitit kJ/kg o K)
PeTaturgradient )
a plattenfla ha
ch m
x fgannung & EV)
» Vi::irischer elektrischer
Diéhratand des Rohstoffes R o3m)
1 Voyu te des Rohstoffes kg m-)
L3 | en der Anlage m
uttenabstand m)
ot o1
Og nem
ety EZ;:;“:hsgerat durchgefilhrte experimentelle Untersuchungen brachten
' Dy Nisges
® Ve
2 PoppiuSte bo

o im Vorgaren von Fleisch~ und Fettgewebe betragen max, 1 %o

R zielt 3§r29ugnis (Vurstwaren) wurde eine um 4 % hohere Verkaufsausb

UohstOf;‘ Nfolge der geringen Garverluste verbleiben alle Inhaltsstoffe im
Srig d es werden im Fertigerzeugnis sehr gute chemisch-analytische

' Dy,  TTeiong,

Sp
d:':the:;:igigche Energieverbrauch konnte um 80 MJ/t verringert werden gegeniiber
en 3 e

. Einsatz der Kochkessel, Damit werden die spezifischen Energie-
A, ¢ Tonne ynp 45 % gesenkt,

oy, dun
) “n&e bedingt Quantifizierbare Leistung ist des weiteren auf die Verw
0 Tung g
ddq,“ exr Abwasserbelastung Zu verweisen,
“;ktion €°8°Samt erreichbare tkonomische Nutzen betrigt in der Kochwurste
1 °°na°r:z°g°n auf Fertigerzeugnisse 110 M/t bei stabiler Produktion mit
q‘:h Veng,  DOF Qualitét der Produkte.,
Iale *reo Ung des Prinzips der elektrischen Videratandserwﬂmung eignet sich
“‘Q legte
hinqustr VOI‘untersuohung auch zum Garen von Fertigerzeugnissen derxr
B Tie ung Produkten anderer Industriezweige
a
9 ]}:ta des Patentrechtlich geschiitzten Erkenntnisstandes erfolgt des=
"i"klung und Erprobung von Funktionsmustern,

h& Yoy,
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