Fleischwerke, Wurstfabriken 'E"‘"‘ﬂ
Fleischverarbeitung: Fleisch- und Wurstprodukte

Messungen bei der Herstellung von Grob- und Feinbraten :

Hohere W|rtschaftl|chke|t
bei der Flelschverarbe|tung

Einsparungen durch akkurates Messen von
organischen Bestandteilen in Rind- und Schweinefleisch:
z.B. Fett, Wasser, Flelsch und BmdegewebselwelB

Die Absorption aller Molekiile der CH-, NH- und 0 Bindungen erlaub
di .

t
ie Bestimmung von Fett, Wasser, Bindegewebs- und FleischeiweiB.
BEFFE und "Fremdwasser" kénnen aus den gemessenen Werten von
FleischeiweiB3, BindegewebseiweiBB und Wasser berechnet werden.
Rohwiirste: umgerétet, ungekiihit lagerfihig, roh, streich- oder schnittfahig
Brithwiirste: Feinbrat mit Salz, hitzebehandelt: Brithen, Backen, Braten.
Kochwiirste: Hitzebehandelt, kochen des Ausgangsmaterials, schnittfahig

Weitere Kochwirste sind: Kochstreichwiirste, Blutwiirste und Siilzwiirste.
Bratwiirste: Halbfertige Produkte, Herstellung verwandt mit Rohwiirsten

Fleischklopse, Bratwursthack, Hackfleisch, Frikadellen, Pasteten.

Zur Sicherung der Qualitat werden wahrend des Prozesses
kontinuierliche online Messungen der relevanten oranlschen
estandteile wie Fe un

asser durchgefiihrt.
Die Messung erfolgt nach dem Reflekt|onspr|n2|p

mit einem NIR-Sensor online
kontaktlos und ohne Probenentnahme

in einem Mischer, in einer Rohrleitun

in einem Kutter oder hinter dem Wolfhals.
Chemometrische Kalibriersoftware SPECTER. Basis-Kalibrierung

bei Lieferung. Reflektionsprinzip. RS232/RS485. Quick connection
Zusatzliches Edelstahlgehduse
NIR-Sensor / Halogenlampen

1200nm - 1700nm,
Erfolg durch Innovation

25 Jahre Erfahrung
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5 Analogausgdnge 0/4-20mA.
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