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halt das Erscheinungsbild
der Produkte deutlich auf-
wertet.

Vollig ungeeignet ist die
Vakuumkutterung bei der
,Weillen Ware®, da bei die-

dichtung erwilnscht sind.
Der intensiv frischere Ge-
schmack wird durch eine
Verringerung oxidativer Re-
aktionen im Wurstgut er-
klért,

zent und 70 Prozent bei nicht
eingedosten =~ Wurstwaren
und zwischen 70 Prozent und
95 Prozent bei Konserven.
Die Griinde fiir solch hohe
Abweichungen liegen in den

D

Das Mager- (A) und Fettbriitverfahren (B) im Vergleich.
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Beim Gesamtbritverfahren wird das Fleisch und Fettgewebe mit zu Beginn in den Kutter

gegeben,

Seite und Farbe, Ge-
schmack, Geleeabsatz und
Konsistenz auf der anderen
Seite.

Wiéhrend fiir einen opti-
malen Geschmack und eine
kraftige Farbe das Vakuum
moglichst hoch zu wihlen
ist, muf} zur Vermeidung ei-
ner gummiartigen Konsi-
stenz der Luftentzug auf die
Erhitzungstemperatur und
die Schiittmenge angepalt
werden. Praxisberichten zu-
folge bewirkt ein zu hohes

tungen und Konsistenzmén-
gel bei der Vakuumkutte-
rung auszuschlieBen, wird
entweder teilweise oder voll-
stindig die entzogene Luft
durch Einleiten von Stick-
stoff (N2) ersetzt. Positive
Begleiterscheinungen  sind
eine reduzierte Keimver-
mehrung und eine Vermei-
dung von Sekundarinfektio-
nen.

Normalerweise wird zu-
erst ein Vakuum von 80 Pro-
zent erzeugt und anschlie-

Griinden schnellstmoglich in
Darme oder Dosen abgefiillt
werden. Zudem besteht die
Gefahr, dal3 es durch Saure-
bildner zu einem ph-Abfall
kommt, der die Bindung be-
eintrichtigt. Dieses Abfiillen
unter optimalen hygieni-
schen, wirtschaftlichen und

ergonomischen  Gesichts-
punkten ermoglichen Wurst-
fillmaschinen.

Jiirgen Steinmafl
fleisch lebensmittel

it PG

@ als Hydro-Kufter
mit stufenlos
regelbarer
Messerwellen-
geschwindigkeif

@ feinsizerkleinern mif
hdchster Drehzahl

@ emulgieren im breifen
Bereich niedriger
Drehzahlen

® oder mischen und
schneiden

® oder nur mischen

Der Fachmann kann
also exakt “sein” Verfahren
anwenden. — Fragen?
Informationen bei
threm Héndler

— oder bei uns.

Erfahrung ist
durch nichts
ZU ersetzen!

In der Tat! Nutzen auch Sie die reiche DUKER-Erfahrung im Bauen von Kutfern.
Zum Beispiel beim Kuffer RK 200 N oder Hydrokutter 200 N.
— Denn neben der groBen Zuverlassigkeit ist Vielseitigheit das hervorstechende Merkmal:

@ a/s RK-Kuffer mif 2 wiéhlbaren Messergeschwindigkeiten einsefzbar
(auf Wunsch zusditzlicher Mischgang mit 3 Geschwindigkeiten)




