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AUSSCHREIBUNG EINER MASTER- ODER BACHELORARBEIT

Im Rahmen einer Master- oder Bachelorarbeit soll der Einfluss der Kaliberstdrke (Durchmesser)
auf das Abtrocknungsverhalten von Rohwurst (spezielle, neuartige Rezeptur) untersucht werden.
Hierzu sollen Rohwiirste in unserem Fleischtechnikum hergestellt (unter Anleitung) und der Rei-
feprozess entsprechend der Kaliberstarke — bezogen auf ein Standardprodukt — angepasst wer-
den. Der Reifeverlauf der Rohwiirste soll durch die Parameter Luftgeschwindigkeit, Temperatur,
Luftfeuchte und Zeit variiert werden. Der Einfluss des Reifeverlaufs auf die Rohwiirste soll durch
die Aufnahme der charakteristischen, physikalischen Eigenschaften wie a,,-und pH-Wert, Farbe,
Gewichtsverlust und Abtrocknungsgeschwindigkeit untersucht werden. Des Weiteren soll die
Zusammensetzung der Rohwirste (Protein, Fett, Wasser, Asche (Zucker, Salz)) analytisch be-
stimmt werden. Ziel ist es, den Reifeverlauf fir die verschiedenen Kaliber so zu optimieren, dass
nach moglichst kurzer Zeit ein Aufschneiden der Rohwiirste moglich ist.

Fir die Ausfihrung als eine Masterarbeit sollen nach dem Erreichen des Zieles weiterfihrende
Untersuchungen zum Trocknungsverlauf an der aufgeschnitten Rohwurst durchgefiihrt werden.
Der anschlieRende Trocknungsschritt soll mit Heilluft (unterhalb der Denaturierungstemperatur
der Proteine) durchgefiihrt werden. Variationen fiir die weitere Trocknung sind die Beschi-
ckungsmenge, Temperatur und die Zeit im Trockner sowie unterschiedliche End a,-Werte, mit
dem Ziel ein knuspriges Endprodukt herzustellen. Dariiber hinaus sollen auch die charakteristi-
schen, physikalischen Eigenschaften (s.o0.) des Endproduktes untersucht werden.

Fiir Rickfragen steh ich lhnen gerne zur Verfligung
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