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Strémungs- und Transportvorgdnge in Rohwurst- Reifungsanlagen

ZUSAMMENFASSUNG

Aufgrund gestiegener Anspriiche an Qualitét, Produktsicherheit und den Anforderungen an
immer gleichméldigere Produkte gilt die Reifung inzwischen als der kritischste Prozessschritt
bei der Herstellung von Rohwiirsten.

Ziel dieser Arbeit war es, durch Anayse der Strdmungs- und Transportvorgange in
Klimareifeanlagen zu einer optimierten Reifung und Trocknung von schnittfesten Rohwiirsten
zu gelangen.

Einen grofRen Fortschritt in Richtung einer homogenen Abtrocknung Uber die gesamte
Kammergeometrie wurde durch die Entwicklung der Doppelkanaltechnologie erzielt. Hierbel
war es erstmals mdglich, die ungleichmélige Abtrocknung, die aus einer einseitigen
Anstromung resultiert, wirkungsvoll auszugleichen, indem die Strémungsrichtung in zuvor
mit der hier entwickelten Messmethodik ermittelten Intervallen alterniert. Bei ener
Weiterentwicklung dieses Kammertyps wurden zusétzlich die Bypassstrome eliminiert;
dadurch ist eine noch definiertere Stromung mit gleichzeitig deutlich reduzierten
Energiekosten gegeben.

Die Untersuchungen zeigten, dass das optimale Verhdltnis stark von den internen Parametern
abhangig ist. Es muss daher wéhrend des Trocknungsverlaufs genau auf das zu trocknende
Produkt abgestimmt werden, da hier immer die Gefahr eines unerwiinschten Wachstums von
Mikroorganismen auf der Wurstoberfléche besteht.

Wirtschaftliche Bedeutung erlangt diese Arbeit sowohl fur die Hersteller as auch fur die
Betreiber solcher Anlagen. Zum einen erhélt der Hersteller gesicherte Informationen fir
Auslegung und Betrieb dieser Anlagen. Zum anderen wird, abgeleitet aus den
Untersuchungen, durch das Umsetzen technologischen Mal3nahmen zur Prozessfiihrung eine
Verbesserung der Produktqualitét der Rohwurstwaren mdglich. Zugleich wird dabei das
Risiko wirtschaftlicher Einbuf3en durch die Vermeidung von Fehlprodukten minimiert. Des
Weiteren ist durch die gleichméidige Abtrocknung der Produkte bei kontinuierlichem Betrieb
eine optimale Nutzung der Klimaanlagen durch den Betreiber mdglich, da sich keine
unterschiedlichen Nachreifezeiten mehr ergeben, und das Produkt somit chargenweise
wesentlich friher verkaufsfertig wird. Nicht zu vernachldssigen sind auch eventuell zu

erzielende Energieeinsparungen durch eine verbesserte Betriebsfiihrung der Reifeanlagen.



