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Fleischverarbeitungsmaschine mit Fettanalysevorrichtung

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Fleischverarbeitungsmaschine, mit der
frisches und/oder gefrorenes Fleisch zerkleinert, abgefilit, entgast und/oder gemischt
wird und die eine Fettanalysevorrichtung zur Bestimmung des Fettgehaltes im

Fleisch, eine Temperatur- und eine Geschwindigkeitsmessung aufweist.

Da Fleischprodukte heutzutage einen bestimmten Fettgehalt nicht Giberschreiten
darfen, spielt eine genaue Fettanalyse von Fleisch und eine exakte Einstellung von
bestimmten Fettgehalten bei Fleischprodukien eine immer gréfRere Rolle. Die
Analyse des Fettgehaltes von Fleisch erfolgt derzeit oftmals diskontinuierlich durch
Entnahme einer Fleischprobe aus einem Mischer oder von einem Forderband, die
dann in einem Labor analysiert wird. Teilweise erfolgt die Fettanalyse auch schon
kontinuierlich, indem beispielsweise ein Teil des verarbeiteten Fleisches in einen By-
pass gepumpt und dort analysiert wird. Diese Vorgehensweise ist flir die
Fleischindustrie jedoch nur bedingt akzeptabel, weil das Fleisch bei dieser Messung
verschmiert und der By-pass nur unzureichend gereinigt werden kann. Dartber
hinaus ist mit diesem Verfahren die Fettanalyse bei gefrorenem Fleisch nicht oder
nur eingeschrankt moéglich.

Es stellt sich deshalb die Aufgabe, eine Vorrichtung und ein Verfahren zur
kontinuierlichen Bestimmung des Fettgehaltes von Fleisch zur Verfligung zu stellen,
die die Nachteile des Standes der Technik nicht aufweisen. Des weiteren stellt sich
die Aufgabe ein Mittel zur Bestimmung der Stromungsgeschwindigkeit und ein

Verfahren zur Einstellung des Fetigehaltes in einer Fleischmischung zur Verfligung
zu stellen.

Geldst wird die Aufgabe erfindungsgemaf durch eine Fleischverarbeitungsmaschine,
mit der frisches und/oder gefrorenes Fleisch zerkleinert, abgefillt, entgast und/oder
gemischt wird und die eine Fettanalysevorrichtung zur Bestimmung des Fettgehaltes
im Fleisch aufweist. Zusatzlich weist die Vorrichtung erfindungsgeman eine

Temperatur- und eine Geschwindigkeitsmessung des Fleisches auf.

BESTATIGUNGSKOPIE
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Vorzugsweise sind alle Mef3vorrichtungen in die Fleischverarbeitungsmaschine
integriert oder erfolgen in ihrem unmittelbaren Umfeld.

Es war fur den Fachmann tiberaus erstaunlich, da es mit einem vergleichsweise
geringen Aufwand méglich ist, den momentanen Fetigehalt und den momentanen
Massestrom des Fleisches in der Fleischverarbeitungsvorrichtung zu bestimmen und
daB es, gemaf einer bevorzugten Ausfithrung, méglich ist eine
Fettanalysevorrichtung in eine Fleischverarbeitungsmaschine zu integrieren oder in
ihr unmittelbares Umfeld zu legen. Die erfindungsgemafen Vorrichtungen haben den
Vorteil, da® Fleischverarbeitung und die Fettanalyse in einer Vorrichtung stattfinden.
Es herrschen eindeutig definierte MeRbedingungen. Die erfindungsgemaie
Fleischverarbeitungsvorrichtung ist einfach und kostenglinstig zu erstellen.
Vorhandene Fleischerarbeitungsvorrichtungen kdnnen mit den drei
MeRvorrichtungen nachgeriistet werden. Die Bestimmung des momentanen
Fleischmassestroms durch die Fleischverarbeitungsvorrichtung und dessen
momentaner Fettgehalt erfolgt zumindest semi-kontinuierlich, so dafy mit diesen
Daten der durchschnittliche Fettgehalt einer resultierenden Fleischmischung

bestimmt und eingestellt werden kann.

Eine Fleischverarbeitungsmaschine im Sinne der Erfindung ist jede dem Fachmann
bekannte Fleischverarbeitungsmaschine, mit der Fleisch zerkleinert, gemischt,
entgast und/oder abgefiillt wird. Vorzugsweise ist die Fleischverarbeitungsrhaschine
jedoch ein Mischer, eine Filllmaschine oder eine Zerkleinerungsmaschine,
insbesondere ein Wolf. '

Als Fettanalysemittel kommt jedes dem Fachmann gelaufige Fettanalysemittel in
Frage. Vorzugsweise weist das Fettanalysemittel jedoch eine Strahlungsquelle mit
vorzugsweise mehreren Energiestufen und einen Strahlungsdetektor auf. In einer
ganz besonders bevorzugten Ausfiihrungsform ist die Strahlungsquelle eine
Rdntgenquelle und der Strahlungsdetektor ein Rontgendetektor. Ebenfalls bevorzugt
ist als Strahlungsquelle eine Infrarotquelle und als Strahlungsdetektor ein
Infrarotdetektor. Mit der Fettanalysevorrichtung miissen der momentane Fetigehalt
und das momentane Flachengewicht in der MeRstrecke mefibar sein.
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Bei der Fettanalyse mittels Rdntgendetektor wird die Abschwéachung des
Rontgenstrahls vorzugsweise in einem Energiebereich zwischen 18 und 40 keV
gemessen. Vorzugsweise betragt die durchstrahlte Fleischschichtdicke 50 bis 80
mm, besonders bevorzugt 65 bis 75 mm. Die Berechnung des Fettgehaltes sowie die
Steuerung der Rontgenquelle erfolgt vorzugsweise durch einen Mikroprozessor oder
Speicher-programmierbare-Steuerung (SPS-Steuerung).

Die Fettanalyse kann an jeder Stelle der Fleischverarbeitungsmaschine erfolgen, bei
der die Mefstrecke zumindest zeitweise nicht von sich bewegenden Teilen,

insbesondere Metallteilen unterbrochen wird..

Oftmals weisen die Fleischverarbeitungsvorrichtungen Férderaggregate,
beispielsweise Forderschnecken, und ein Zerkleinerungsaggregat auf, wobei das
Forderaggregat das Fleisch durch das Zerkleinerungsaggregat prefit. Die
Fettanalyse erfolgt dann bevorzugt im Bereich der Férderaggregates, wobei bei
dieser Konstellation insbesondere darauf zu achten ist, die Mef3strecke zumindest
zeitweise nicht von sich bewegenden Teilen, insbesondere Metallteilen unterbrochen
wird. Ebenfalls bevorzugt kann die Fettanalyse auch in einem Bereich zwischen
Forderaggregat und Zerkleinerungsaggregat erfolgen. Weiterhin bevorzugt erfolgt die
Fettanalyse im Bereich der Zerkleinerung oder in dem Bereich, der der Zerkleinerung
nachfolgt.

In einer bevorzugten Ausfihrungsform weist das Zerkleinerungsaggregat mindestens
einen Vorschneider und/oder mindestens eine Lochscheibe auf. In diesem Fall
erfolgt die Messung vorzugsweise im Bereich des Vorschneiders und/oder
Lochscheibe. Eine solche Lochscheibe bzw. ein solcher Vorschneider weist
Aussparungen auf und die MeRstrecke ist dann beispielsweise in einer solchen
Aussparung angeordnet.

Des weiteren weist die Fleichverarbeitungsvorrichtung zuséatzlich eine
Temperaturmessung auf, die vorteilhafterweise in der Nahe der
Fettanalysevorrichtung angeordnet ist. Vorzugsweise ist die Temperaturmessung in
die Fettanalysevorrichtung integriert. Mit der Temberaturmessung kann unter
anderem der Aggregatzustand des zu verarbeitenden Fleisches ermittelt werden.
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Erfindungsgemal weist die erfindungsgemafe Fleischverarbeitungsmaschine
zusatzlich eine Geschwindigkeitsmessung auf, so dalt neben dem momentanen
Fettgehalt und der momentanen Temperatur auch die momentane Geschwindigkeit
des Fleisches bestimmt werden kann, wobei die Messung des Fettgehaltes und der
Stromungsgeschwindigkeit nicht an derselben Stelle erfolgen muf. Die Messung der
momentanen Stromungsgeschwindigkeit des Fleisches erfolgt vorteilhafterweise mit
einem optischen MeRverfahren und vorzugsweise nach dessen Verarbeitung
beispielsweise Zerkleinerung. Das optische MeRverfahren basiert vorzugsweise auf
einer Lichtquelle, vorzugsweise einer Halogenlampe kombiniert mit einer CCD-
Kamera.

Ganz besonders bevorzugt erfolgt die Geschwindigkeitsmessung in einer
Austragsrinne, die vorzugsweise nach der Verarbeitung des Fleisches,
beispielsweise dessen Zerkleinerung durch eine Lochscheibe, angeordnet ist. Diese
Rinne ist nach oben zumindest teilweise gedffnet, so daf} die
Geschwindigkeitsmessung zumindest nahezu bei Umgebungsdruck erfolgt. Des
weiteren weist die Rinne mindestens ein Fenster auf, am dem ein Mittel zur
vorzugsweise optischen Bestimmung der Stromungsgeschwindigkeit des Fleisches in
der Austragsrinne angeordnet ist. Diese Austragsrinne ist deshalb ebenfalls
Gegenstand der vorliegenden Erfindung. Die Austragsrinne hat den Vorteil, dal das
Fleisch bei der Geschwindigkeitsmessung nicht verschmiert und da® permanent ein
definierter Abstand zwischen dem vorbeistrdomenden Fleisch und der
Geschwindigkeitsmessung gegeben ist. Die Austragsrinne kann unmittelbar an die
Fleischverarbeitungsvorrichtung angeschlossen oder in diese integriert werden. Die
Austragsrinne ist einfach und kostengtinstig herzustellen und einfach zu reinigen.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform der erfindungsgemafen
Fleischverarbeitungsvorrichtung erfolgen alle Messungen kontinuierlich und die
Auswertung alle 1 - 2 Sekunden.

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Ermittlung
des mittleren Fettgehaltes des Fleisches einer Mischung, das in einer
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Fleischverarbeitungsmaschine verarbeitet wird, bei dem der momentane Fettgehalt
des Fleisches und dessen momentaner Massenstrom kontinuierlich gemessen und

damit der mittlere Fettgehalt in einer resultierenden Fleischmischung errechnet wird.

Vorzugsweise erfolgt die Berechnung des momentanen Massenstroms gemaf der

folgenden Formel:

F; [a/s] = fl, [g/cm?] * b [cm] * v, [cm/s]

berechnet wird, wobei:

F; momentaner Massenstrom

fl; momentanes Flachengewicht in der Melistrecke

b ein Korrelationsfaktor

7 momentanes Stromungsgeschwindigkeit des Fleisches
ist.

Der Korrelationsfaktor b ist eine Funktion der Temperatur des zu verarbeitenden
Fleisches und hangt des weiteren bei einer Zerkleinerungsmaschine von der Art der
Zerkleinerung ab. Vorzugsweise wird deshalb die Temperatur des zu verarbeitenden
Fleisches gemessen. Diese Messung erfolgt vorzugsweise in der Nahe der Stelle der
Fleischverarbeitungsmaschine, an der auch der momentane Fettgehalt des Fleisches
bestimmt wird.

Der mittlere Fettgehalt einer resultierenden Mischung wird vorzugsweise gemaf der

Formel:

Fe,=

2F;

bestimmt wird, wobei f; der momentane Fettgehalt ist.
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Dieses Verfahren hat den Vorteil, daR durch die Analyse des mittleren Fettgehaltes
des Fleisches einer Mischung kein Zeitverzug entsteht. Es missen keine
zusatzlichen Vorrichtungen zur Verfiigung gestellt werden, mit denen der mittlere
Fettgehalt des Fleisches bestimmt wird. Der Fettgehalt kann sowohl in frischem als
auch in gefrorenen Fleisch bestimmt werden. Durch das erfindungsgeméfie

Verfahren wird die Konsistenz des Fleisches nicht verandert.

Vorzugsweise erfolgt die Fettanalyse wahrend des Zerkleinerns, Mischens und/oder
Abfillens, vorzugsweise mit Réntgenstrahlen. Beztiglich dieser Mefverfahren wird
auf die oben gemachten Ausfithrungen verwiesen.

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Einstellung

des Fettgehaltes in einer Mischung, unter Verwendung einer

Fleischverarbeitungsmaschine, bei dem

- die Fleischverarbeitungsmaschine mit mindestens zwei Forderstromen
beaufschlagbar ist, die sich in ihrem Fettgehalt unterscheiden

- der Ist - Fettgehalt der resultierenden Mischung kontinuierlich bestimmt wird,

- ein Soll - Fettgehalt vorgegeben wird und

bei einer Soll - Ist - Abweichung das Mischungsverhaltnis der Forderstrome

verandert wird.

Das erfindungsgeméfe Verfahren hat den Vorteil, da® der mittlere Fettgehalt einer
Mischung gezielt eingestelit bzw. kontinuierlich verandert werden kann, ohne daf} der
Produktionsprozefl verandert werden muf.

Im folgenden wird die Erfindung anhand der Figuren 1 - 9 erklart. Diese Erklarungen

sind lediglich beispielhaft und schranken den allgemeinen Erfindungsgedanken nicht
ein.

Figur 1 zeigt einen Winkelwolf mit einer Fettanalysevorrichtung.
Figur 2 zeigt einen Einschneckenwolf.

Figur 3 zeigt einen Wolf mit zwei versetzten Schnecken.
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Figur 4 zeigt einen Mischer mit angebauter Zerkleinerungsvorrichtung mit einer
Fettanalysevorrichtung.

Figur 5 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich des Forderorgans.

Figur 6 zeigt eine Fettanalysevorrichtung nach der Zerkleinerungsvorrichtung.
Figur 7 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich der Zerkleinerungsvorrichtung.
Figur 8 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich des Vorschneiders.

Figur 9 zeigt die erfindungsgemafe Austragsrinne

Figur 1 zeigt einen Winkelwolf 1 in drei Ansichten. Das frische oder gefrorene
Fleisch wird in den Trichter 2 geschuttet und mit der ersten und zweiten Schnecke 3,
4 zu dem Schneidsatz 5 gefordert, in dem das Fleisch zerkleinert wird. Die
Fettanalysevorrichtung 6 ist im Bereich der ersten Schnecke 3 angeordnet und
besteht aus einer Strahlungsquelle 7 und einem Strahlungsdetektor 8. Die
Fettanalysevorrichtung basiert in dem vorliegenden Fall auf Réntgenstrahlung. Der
Fachmann erkennt, daB auch andere Mefprinzipien eingesetzt werden kdnnen. Eine
Temperaturmessung (nicht dargestellt) erfolgt im Bereich der Fettanalyse. Bei
Fettanalysevorrichtungen im Bereich von bewegten Teilen ist wichtig, dal} die
MeRstrecke zum Zeitpunkt der Messung nicht unterbrochen ist bzw. wenn die
MeRstrecke zum Zeitpunkt der Messung unterbrochen sein sollte, diese Meflwerte
verworfen werden. Die Fettanalysevorrichtung ist im Bereich der ersten Schnecke so
angeordnet, daB sichergestellt ist, daB alles Fleisch, das in den Wolf gefillt wird, die
Fettanalysevorrichtung passiert. Durch die Verengung des Querschnitts des
Gehauses 9 der Schnecke 3 ist aufterdem sichergestelit, dak das Fleisch schon
etwas komprimiert ist, so dal der Fleischstrom nur wenige oder keine Liicken
aufweist. Durch eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestelit), die am Ausgang
der Fleischverarbeitungsvorrichtung angeordnet ist, wird die momentane
Geschwindigkeit, mit der das Fleisch im Bereich der Fettanalyse gefordert wird,
ermittelt und damit der momentane Massestrom des Fleisches bestimmt. Mit der
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Fettanalysevorrichtung wird neben dem momentanen Fettgehalt auch das
momentane Flachengewicht in der MeRstrecke bestimmt und dadurch der
momentane Fleischmassestrom ermittelt. Der Fachmann erkennt, daB die
Fettanalysevorrichtung auch im Bereich der Schnecke 4, der Schneidvorrichtung, 5,
zwischen den Vorrichtungen 4, 5 oder nach Vorrichtung 5 angeordnet sein kann.
Ferner kann die Fettanalysevorrichtung auch im Bereich des Trichters 2 angeordnet
sein.

Figur 2 zeigt einen Einschneckenwolf. Die Schnecke 10 fordert das Fleisch durch
einen Schneidsatz (nicht dargestellt), in dem das Fleisch zerkleinert wird. Die
Fettanalysevorrichtung und die Temperaturmessung (beide nicht dargestellt) kbnnen
im Bereich der Schnecke 10 oder bezogen auf die MaterialfluBrichtung danach
angeordnet sein. Vorzugsweise ist die MeRvorrichtung ein Teil des
Einschneckenwolfes. Ferner kdnnen die Fettanalysevorrichtung und die
Temperaturmessung auch im Bereich des Einflilltrichters angeordnet sein. Durch
eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt), die am Ausgang der
Fleischverarbeitungsvorrichtung angeordnet ist, wird die momentane
Geschwindigkeit, mit der das Fleisch geftrdert wird, ermittelt und damit der
momentane Massestrom des Fleisches bestimmt. Mit der Fettanalysevorrichtung
wird neben dem momentanen Fettgehalt auch das momentane Flachengewicht in

der Mef3strecke bestimmt und dadurch der momentane Fleischmassestrom ermittelt.

Figur 3 zeigt einen Wolf mit zwei versetzten Schnecken 11,12. Die Schnecken 11,
12 fordern das Fleisch durch einen Schneidsatz 13, in dem das Fleisch zerkleinert
wird. Die Fettanalysevorrichtung und die Temperaturmessung (beide nicht
dargestellt) kbnnen im Bereich der Schnecken 11,12 oder bezogen auf die
Materialflufrichtung danach angeordnet sein. Vorzugsweise ist die Mefvorrichtung
ein Teil des Einschneckenwolfes. Ferner kann die Fettanalysevorrichtung bzw. die
Tempreaturmessung auch im Bereich des Einfilltrichters angeordnet sein. Durch
eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt), die am Ausgang der
Fleischverarbeitungsvorrichtung angeordnet ist, wird die momentane
Geschwindigkeit, mit der das Fleisch im Bereich der Fettanalyse geférdert wird,
ermittelt und damit der momentane Massestrom des Fleisches bestimmt. Mit der

Fettanalysevorrichtung wird neben dem momentanen Fettgehalt auch das
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momentane Flachengewicht in der Mef3strecke bestimmt und dadurch der
momentane Fleischmassestrom ermittelt.

Figur 4 zeigt einen Mischer 13 mit einer Vielzahl von Mischorganen 14 und einer
Austragschnecke 15, mit der das gemischte Fleisch aus dem Mischer geft')rdért wird.
Der Austragschnecke kann noch eine Schneidvorrichtung (nicht dargestellt)
nachgeordnet sein. Die Fettanalysevorrichtung 6 und die Temperaturmessung (nicht
dargestellt) sind im Bereich der Schnecke 15 angeordnet. Die Fettanalysevorrichtung
6 besteht aus einer Strahlungsquelle 7 und einem Strahlungsdetektor 8. Die
Fettanalysevorrichtung 6 basiert in dem vorliegenden Fall auf Rontgenstrahlung. Der
Fachmann erkennt, da® auch andere MeRprinzipien eingesetzt werden kdnnen. Bei
Fettanalysevorrichtungen im Bereich von bewegten Teilen ist wichtig, da die
Mefistrecke zum Zeitpunkt der Messung nicht unterbrochen ist bzw. wenn die
MeRstrecke zum Zeitpunkt der Messung unterbrochen sein sollte, diese MeRwerte
verworfen werden. Die Fettanalysevorrichtung ist im Bereich der Schnecke so
angeordnet, daf} sichergestellt ist, daR alles Fleisch, das den Mischer verlaf}t, die
Fettanalysevorrichtung passiert. Das Fleisch ist zum Zeitpunkt der Messung schon
etwas komprimiert, so daB3 der Fleischstrom nur wenige oder keine Liicken aufweist.
Durch eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt), die am Ausgang der
Fleischverarbeitungsvorrichtung angeordnet ist, wird die momentane
Geschwindigkeit, mit der das Fleisch gefordert wird, ermittelt und damit der
momentane Massestrom des Fleisches bestimmt. Mit der Fettanalysevorrichtung
wird gleichzeitig das momentane Flachengewicht des Fleisches bestimmt, das zur
Ermittlung des momentanen Fleischmassestroms benétigt wird. Der Fachmann
erkennt, daR die Fettanalysevorrichtung auch in anderen Bereichen des Mischers
angeordnet sein kann.

Figur 5 zeigt eine Fettanalysevorrichtung 6 und eine Temperautrmessung (nicht
dargestellt) im Bereich einer Schnecke 16, beispielsweise eines Wolfes. Die
Schnecke 16 férdert das Fleisch durch einen Schneidsatz 17. Die
Fettanalysevorrichtung 6 besteht aus einer Strahlungsquelle 7 und einem
Strahlungsdetekior8. Der MeRstrahl ist durch die gestrichelte Linie 18 dargestellt. Die
Fettanalysevorrichtung basiert in dem vorliegenden Fall auf Réntgenstrahlung. Der

Fachmann erkennt, dal auch andere MeRprinzipien eingesetzt werden kénnen. Bei
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Fettanalysevorrichtungen im Bereich von bewegten Teilen ist wichtig, dal die
MeRstrecke zum Zeitpunkt der Messung nicht unterbrochen ist bzw. wenn die

MeRstrecke zum Zeitpunkt der Messung unterbrochen sein sollte, diese MeBwerte
verworfen werden.

Figur 6 zeigt eine Fettanalysevorrichtung, die der Schneidvorrichtung 17 geméaf
Figur 5 nachgeordnet ist. Erfindungswesentlich ist jedoch, daR die MeRvorrichtung 6
noch Teil der Fleischverarbeitungsmaschine ist. Im tibrigen wird auf die
Ausfihrungen zu Figur 5 verwiesen.

Figur 7 zeigt eine Fettanalysevorrichtung 6 im Bereich der Zerkleinerungsvorrichtung
17. Die Zerkleinerungsvorrichtung weist unter anderem einen Vorschneide 19 auf, in
dessen Bereich die MeRvorrichtung angeordnet ist. Im Gbrigen wird auf die

Ausfiihrungen zu den Figuren 5 und 6 verwiesen.

Figur 8 zeigt eine weitere Fettanalysevorrichtuné im Bereich eines Vorschneiders 20.
Der Vorschneider weist drei oder mehrere Aussparungen 21 auf, durch die das
Fleisch geprefdt wird. In einer dieser Aussparungen ist die Fettanalysevorrichtung 6
und eine Temperaturmessung (nicht dargestellt) angeordnet. Die
Fettanalysevorrichtung 6 besteht aus einer Strahlenquelle 7 und einem
Strahlungsdetektor 8. Neben dem momentanen Fettgehalt des Fleisches wird auch
dessen momentanes Flachengewicht durch die Fettanalysevorrichtung bestimmt. In
dem vorliegenden Fall wird die MeBstrecke auch nicht durch bewegte Teile
durchschnitten. Diese Ausfithrungsform der erfindungsgeméafien
Fleischverarbeitungsvorrichtung ist besonders kompakt und sehr einfach zu
realisieren. |

Figur 9 zeigt die erfindungsgemaRe Austragsrinne 22 in drei Ansichten, die am
Ausgang der Fleischverarbeitungsmaschine, die in dem vorliegenden Fall ein Wolf
ist, angeordnet ist. Seitlich ist an der Austragsrinne 22 ein Fenster 24 angeordnet,
vor dem die GeschwindigkeitsmeRvorrichtung 25 angebracht ist. Die
Geschwindigkeitsmessung basiert auf einer Halogenlampe kombiniert mit einer CCD-
Kamera. Die Austragsrinne 22 weist oben eine Offnung 23 auf, so daB die
Gewindigkeitsmessung drucklos oder nahezu drucklos erfolgt.
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Patentanspriiche:

Fleischverarbeitungsvorrichtung, mit der frisches und/oder gefrorenes Fleisch
zerkleinert, abgeftillt, entgast und/oder gemischt wird, dadurch
gekennzeichnet, daB sie eine Fettanalysevorrichtung zur Bestimmung des

Fettgehaltes, eine Temperatur und eine Geschwindigkeitsmessung aufweist.

Fleischverarbeitungsvorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
daB die Temperaturmessung in der Nahe der Fettanalysevorrichtung
angeordnet ist.

Fleischverarbeitungsvorrichtung nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dal die Geschwindigkeitsmessung

nach der Verarbeitung nahezu drucklos erfolgt.

Fleischverarbeitungsvorrichtung nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daf die Geschwindigkeitsmessung mit
einem optischen Verfahren erfolgt.

Fleischverarbeitungsvorrichtung nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dal® die Fettanalysevorrichtung auf

Transmissionsmessung von Réntgenstrahlung basiert.

Fleischverarbeitungsvorrichtung nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daf’ sie mindestens ein
Forderaggregat und mindestens ein Zerkleinerungsaggregat aufweist, wobei
das Férderaggregat das Fleisch durch das Zerkleinerungsaggregat prefst.

Fleischverarbeitungsvorrichtung nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet,

daf die Fettanalyse im Bereich des Zerkleinerungsaggregates erfolgt.

Fleischverarbeitungsvorrichtung nach Anspruch 6 oder 7, dadurch
gekennzeichnet, daB das Zerkleinerungsaggregat mindestens einen
Vorschneider und/oder eine Lochscheibe aufweist.

11
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10.

11.

12.

13.

Fleischverarbeitungsvorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet,
daR die Fettanalyse im Bereich des Vorschneiders und/oder der Lochscheibe
angeordnet ist.

Fleischverarbeitungsvorrichtung nach Anspruch 9 dadurch gekennzeichhet,
daR die Fettanalyse in einer Aussparung des Vorschneiders und/oder der
Lochscheibe angeordnet ist.

Mittel zur Bestimmung der Stromungsgeschwindigkeit von zerkleinertem
Fleisch, dadurch gekennzeichnet, daB es eine Austragsrinne ist, die eine
Druckausgleichséffnung und ein Fenster aufweist, an dem ein Mittel zur
vorzugsweise optischen Bestimmung der Strdmungsgeschwindigkeit
angeordnet ist.

Verfahren zur Ermittlung des mittleren Fettgehaltes des Fleisches einer
Mischung, das in einer Fleischverarbeitungsmaschine verarbeitet wird,
dadurch gekennzeichnet, da® der Fettgehalt des Fleisches und dessen
Massenstrom kontinuierlich gemessen und damit der mittlere Fettgehalt in
einer resultierenden Fleischmischung errechnet wird.

Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dafd der momentane

Massenstrom gemaf der folgenden Formel

F; [o/s] = fl; [g/cm?] * b [cm] * v; [cm/s]

berechnet wird, wobei:

F, momentaner Massenstrom
fl; momentanes Flachengewicht in der MeRstrecke
ein Korrelationsfaktor

Vi momentanes Stromungsgeschwindigkeit des Fleisches

12
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ist.

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daf? der mittlere
Fettgehalt einer Mischung gemaf der Formel:

- fi Fi
Fe,= !

>F;

bestimmt wird, wobei f; der momentane Fettgehalt ist.

15. Verfahren zur Einstellung des Fettgehaltes in einer Mischung, unter
Verwendung einer Fleischverarbeitungsmaschine, dadurch gekennzeichnet,
daf
- die Fleischverarbeitungsmaschine mit mindestens zwei Férderstrémen
beaufschlagbar ist, die sich in ihrem Fettgehalt unterscheiden

- der Ist - Fettgehalt der resultierenden Mischung kontinuierlich bestimmt
wird,

- ein Soll - Fettgehalt vorgegeben wird und

- bei einer Soll - Ist - Abweichung das Mischungsverhaltnis der
Forderstréme verandert wird.

13
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