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(54) Verfahren zum Behandeln von frischem Fleisch und Vorrichtung zur Durchfiihrung des
Verfahrens.

(57) Zur Behandlung von frischem Fleisch wird dieses in einem |
Behdlter (1) durch eine drehbare Schaufel (6) umgewélzt und zu-
sétzlich werden periodisch mechanische Schwingungen durch
einen Schwingungserzeuger (8) in dem Fleisch induziert. Die
Periodendauer der mechanischen Schwingungen ist fest vorge-
geben und betrégt vorzugsweise zwischen 40 und 60 Sekunden,
worauf fest vorgegebene Pausen folgen, die vorzugsweise zwi-
schen 5 und 30 Sekunden liegen. Die gesamte Behandlungs-
dauer liegt zwischen 10 und 100 Minuten. Zusétzlich wird pe-
riodisch Behandlungsflissigkeit aus einem Behélter (22) durch
eine Dosierpumpe (21) in vorgegebener Menge auf das Fleisch
aufgespriht. Der gesamte Ablauf erfolgt automatisch durch eine
Steuerung (22).
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zum Behandeln von frischem Fleisch geméss dem Oberbegriff des
Patentanspruches 1 sowie auf eine Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens geméss dem Oberbegriff des Patent-
anspruches 9.

[0002] Die EP 0 514 371 B1 zeigt eine Einrichtung zum Behandeln von frischem Fleisch mit einem Behandlungsbehélter,
der an seinem Boden eine relativ zum Behalter rotierbar gelagerte Schaufel aufweist, die Fleisch im Inneren des Behdlters
in Bewegung versetzt, es dabei anhebt, wendet und massiert. Am Boden des Behalters ist eine gekihlte Marinade oder
Gewdlrzlake eingebracht, die teilweise von der Oberflache des Fleisches aufgenommen wird. Wesentliche dabei ist ein
schonendes Anheben des Fleisches und ein sanftes Herabfallen von der Oberkante der Schaufel, wodurch die Muskelfa-
sern des Fleisches aufgelockert und das Eiweiss an die Fleischoberflache gelangt, andererseits die Struktur der Fleisch-
stlicke nicht zerstért wird und diese insbesondere auch nicht in kleinere Stlicke zerrissen werden.

[0003] Die DE 19 539 247 C2 beschreibt eine Vorrichtung zur Behandlung von Fleischstlicken mit einem Behé&lter, der
durch einen Schwingungserzeuger in Schwingungen mit hoher Frequenz aber kleiner Amplitude versetzt wird, wobei
auch hier im Behalter eine Lake vorhanden ist, die als Ubertragungsmedium fir die Schwingungen auf das Fleisch dient.
Als Schwingungserzeuger werden elektrodynamische, elekiromotorische, piezokeramische oder andere Elemente, wie
z.B. Rittelmotoren, vorgeschlagen. Zusétzlich ist eine Durchmischungsanordnung ohne bewegliche Bauteile in Form von
Diisen vorgeschlagen, die die Lake umwalzen und durch ihre Anordnung eine Bewegung des Behélterinhaltes bewirken, so
dass sémtliche Fleischstlicke gleichmassig den Schwingungsimpulsen ausgesetzt werden. Auch dort ist vorgeschlagen,
den Behélter wahrend der Behandlung zu kiihlen.

[0004] Eine &hnliche Vorrichtung ist in der DE 10 2006 035 730 A1 beschrieben, bei der ebenfalls Schwingungen auf
Lebensmittel im Innenraum eines Verarbeitungsbehalters einwirken, wobei zusatzlich eine Mischvorrichtung und/oder in
den Innenraum ragende Schikanen vorgesehen sein kénnen. Die Schwingungsfrequenz ist durch eine Steuereinheit ver-
anderbar und liegt vorzugsweise zwischen 5 Hz und 150 Hz. Auch hier ist vorgesehen, das Lebensmittel wahrend der
Verarbeitung zu kiihlen oder zu erhitzen.

[0005] In &hnlicher Weise beschreibt die DE 20 2004 018 949 U1 eine Vorrichtung zum P&keln von Rohfleisch mit einem
feststehenden Behalter, der eine Vakuumkammer aufweist, in der Vibratoren vorgesehen sind, durch welche das Pdkelgut
in Schwingungen versetzt wird.

[0006] Generell soll bei der mechanischen Behandlung von Fleisch in Zusammenwirken mit einer Behandlungsfliissigkeit,
wie z.B. Lake oder Marinade, das Fleisch gelockert werden, ohne dass die Faserstruktur des Fleisches beeintrachtigt wird.
Gleichzeitig soll es saftiger werden und weniger Feuchtigkeit verlieren und je nach Marinade auch gleichmassig in jeder
seiner Fasern gew(rzt werden.

[0007] Problematisch bei diesen bekannten Behandlungsmethoden ist jedoch, dass die Faserstruktur bei zu intensiver
Behandiung zerstért wird, wahrend umgekehrt bei zu geringer Intensitdt der Behandlung die gewiinschten Effekte nicht
erzielt werden.

[0008] Aufgabe der Erfindung ist es daher, das bekannte Verfahren und die bekannte Vorrichtung zur Durchflihrung des
Verfahrens dahingehend zu verbessermn, dass eine schonendere aber gleichwohl wirksame Behandlung des Fleisches
erreicht wird.

[0009] Diese Aufgabe wird fiir das Verfahren durch die im Patentanspruch 1 und fir die Vorrichtung durch die im Patent-
anspruch 9 angegebenen Merkmale geltst.

[0010] Ausgehend von dem Stand der Technik geméss EP 0 514 371 B1, bei der das Fleisch und eine Behandlungsfliis-
sigkeit in einen Behélter eingebracht wird und das Fleisch durch drehbare Schaufeln umgewalzt wird, sieht die Erfindung
vor, dass zusétzlich periodisch mechanische Schwingungen in dem Fleisch und in der Behandlungsflissigkeit induziert
werden, wobei die mechanischen Schwingungen flr eine vorbestimmte Zeitdauer induziert werden, die vorzugsweise zwi-
schen 40 und 60 Sekunden dauert, worauf eine Pause der mechanischen Schwingungen von vorbestimmter Zeitdauer
folgt, die vorzugsweise zwischen 35 Sekunden liegt und die gesamte Behandlungsdauer der mechanischen Schwingun-
gen und der Pausen flir gine vorgegebene Zeitdauer erfolgt, die vorzugsweise zwischen 10 und 100 Minuten liegt, wo-
bei zusatzlich periodisch Behandlungsfliissigkeit in vorgegebener Menge aufgespriiht wird. Durch die periodische Aufein-
anderfolge von mechanischen Schwingungen und Pausen kann sich das Fleisch wieder «erholen» und die Behandiung
erfolgt sanfter. Vorzugsweise wird wéhrend der Pausen der mechanischen Schwingungen auch das Umwélzen des Flei-
sches durch die drehbare Schaufel angehalten. Die Schwingfrequenz der mechanischen Schwingungen ist relativ niedrig
gewahlt und liegt zwischen 1/2 und 60 Hz. Die Umdrehungsgeschwindigkeit der Schaufel ist ebenfalls relativ niedrig ge-
wahlt und liegt in der Gréssenordnung von 25 bis 80 Umdrehungen pro Minute.

[0011] Die Behandlungsfliissigkeit wird vorzugsweise wahrend der Induzierung der mechanischen Schwingungen aufge-
spriiht. Das Aufspriihen der Behandlungsfliissigkeit erfolgt je nach Fleischsorte unterschiedlich. Bei geschnittenem Fleisch
wird die Behandlungsflissigkeit von Beginn an zugesetzt, wahrend sie bei ganzen Fleischstlicken erst zu einem spateren
Zeitpunkt nach einer Vorlaufzeit von einigen Minuten angebracht wird, um die grésseren Fleischstlicke durch das zuvor
erfolgende Massieren und Behandeln aufnahmeféhiger zu machen. Diese Vorlaufzeit betrégt ca. 5 Minuten. Dadurch, dass
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stets nur eine vorgegebene und damit dosierte Menge von Behandlungsflissigkeit aufgespriiht wird, wird sichergestellt,
dass nicht zu viel Behandlungsfliissigkeit vorhanden ist. Bei ganzen Fleischstlcken, die Behandlungsflissigkeit nur rela-
tiv langsam aufnehmen k&nnen, wird dadurch erreicht, dass nicht zu viel Flussigkeit zugeflihrt wird. Bei geschnittenem
Fleisch in kleineren Stiicken wird durch Reduzierung der Flissigkeitsmenge zusétzlich ein ungewiinschter verstérkter Ei-
weissaufschluss unterbunden. Die Behandlungsflissigkeit ist vorzugsweise gekihlt, um dadurch ein zusétzliches Abkuh-
len des Fleisches zu erreichen, was flr die Optimierung des Massiervorgangs und flir die Hygiene wichtig ist. Durch die
Umgebungstemperatur sowie die von der Schaufel und dem Schwingungserzeuger zugeflihrte Energie steigt die Tempe-
ratur des Fleisches stetig an. Die kalte Behandlungsfliissigkeit wirkt dem entgegen. Die Kiihlung der Behandlungsfliissig-
keit kann durch eine Kilhleinrichtung eines Behélters flir die Fliissigkeit erreicht werden, beispielsweise Peltierelemente.
Sie kann auch dadurch erreicht werden, dass in den Vorratsbehélter fir die Behandlungsfliissigkeit Kuhlkérper wie z.B.
Kiihlkugeln oder walzenfrmige Kiihlelemente eingebracht werden. Im Ubrigen kénnen solche zusatzlichen Kiihlelemente
auch zusammen mit dem zu behandelnden Fleisch in den Behalter eingebracht werden.

[0012] Als Behandlungsflissigkeiten, die extern zugefiihrt werden, kénnen vorzugsweise Salzwasser, aber auch Bier,
Wein, Milch sowie sonstige bekannte Marinaden verwendet werden. Bei haltbar behandelter Milch wird beispielsweise das
Fleisch durch die milcheigenen Enzyme heller und veréndert seinen Geschmack positiv.

[0013] Vorzugsweise wird der Inhalt des Behalters wahrend der gesamten Behandlung gekuhlt und zwar vorzugsweise
auf Fleischtemperaturen von ca. 1 bis 5°C, da bei diesem Temperaturbereich das optimale Ergebnis erzielt wird und das
Fleisch auch aus Hygienegriinden in diesem Temperaturbereich gehalten werden soll. Auch hat sich herausgestellt, dass
der «Massiereffekt» durch die beiden oben beschriebenen Massnahmen in diesem Temperaturbereich am glinstigsten ist.

[0014] Vorzugsweise sind die einzelnen Parameter der Behandlung, insbesondere Frequenz und Amplitude der induzier-
ten Schwingungen, Zeitdauer der Behandlung, Zeitdauer der Pausen, Zeitdauer des gesamten Behandlungsvorganges
und Drehzahl der Schaufeln einstellbar, wobei diese Parameter von der zu bearbeitenden Fleischsorte (Geflligel, Schwein,
Rind, Fisch) abhéngt, von der Grdsse der Fleischstlicke (geschnitten oder ganz), der Menge der insgesamt im Behalter
befindlichen Fleischstlicke sowie auch von der verwendeten Behandlungsfliissigkeit und der gewlinschten Geschmacks-
richtung.

[0015] Bei einer Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens werden diese Parameter von einer Programmsteuerung
nach Auswahl vorgegebener Behandlungsprogramme ausgewahlt. Der Benutzer wéhlt dabei lediglich wenige Grdssen
aus, wie z.B. Fleischsorte (Rindfleisch, Schweinefleisch, Gefliigel, Fisch), Grésse der Fleischstlicke (ganz oder geschnit-
ten) und je nach Komfortausstattung der Vorrichtung die Art der Behandlungsflissigkeit und die Fleischmenge im Behél-
ter, die ggf. auch automatisch ermittelt werden kann, némlich durch eine eingebaute Waage. Die Programmsteusrung
wahlt dann ebenfalls automatisch die Behandlungstemperatur, die durch eine geregelte Kihleinrichtung eingestellt wird.
Das Einbringen der Behandlungsflissigkeit kann auf verschiedene Weise erfolgen. Nach einem Ausflihrungsbei-spiel der
Erfindung erfolgt dies durch eine Hohlwelle, die gleichzeitig dem Drehantrieb der Schaufel dient. Dabei ist am oberen,
in den Behé&lter hineinragenden Ende der Hohlwelle eine Rosette angebracht, die die durch die Hohlwelle gefdrderte Be-
handlungsfliissigkeit von oben gleichméassig auf die zu behandelnden Fleischstlcke verteilt.

[0016] Alternativ kann die Behandlungsfliissigkeit auch (iber einen separaten Schlauch aus einem Vorratsbehélter zuge-
fUhrt werden. Der Vorratsbehélter fur die Behandlungsfliissigkeit kann sowohl im Geh3use eines Untergestelles einer Vor-
richtung angeordnet sein, als auch als separates Element liber eine Andockstation mit Kupplung angeschlossen werden.
Die Entnahme der Behandlungsfliissigkeit aus dem Vorratsbehalter kann ber eine Dosierpumpe erfclgen oder auch da-
durch, dass der Vorratsbehélter dicht verschlossen ist und mit Luftdruck unter Druck gesetzt wird, wobei eine Entnahme
von Behandlungsfliissigkeit dann durch Offnen eines Ventiles bewirkt wird.

[0017] Nach einer Weiterbildung der Erfindung ist vorgesehen, dass das gesamte Fliissigkeitssystem aus Behélter, Vor-
sprihkopf automatisch gereinigt wird unter Steuerung der Programmsteuerung. Hierzu kann in den Vorratsbehalter eine
Reinigungsfliissigkeit eingefihrt werden und ein Reinigungsprogramm ablaufen, bei dem gréssere Mengen von Reini-
gungsflissigkeit durch das gesamte Fliissigkeitssystem gespult werden und durch Drehung der Schaufel sowie Aktivie-
rung des Schwingungserzeugers eine zusatzliche Spll- und Reinigungswirkung erzielt wird. Die Programmsteuerung kann
so ausgelegt sein, dass je nach Beanspruchung der Vorrichtung oder nach vorbestimmter Betriebszeit automatisch ein
Reinigungsprogramm angefordert wird und das normale Behandlungsprogramm gesperrt ist. Hierdurch wird eine Hygiene
gewahrleistet und auch verhindert, dass bei der hdufig verwendeten Salzlake als Behandlungsflissigkeit Rohrleitungen,
Ventile oder Pumpen durch Salzkristalle verstopft oder blockiert werden.

[0018] Im Folgenden wird die Erfindung anhand eines Ausfiihrungsbeispieles im Zusammenhang mit der Zeichnung aus-
fUhrlicher erldutert. Es zeigt:

Fig. 1 eine schematische Ansicht einer ersten Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens nach der Erfindung.

Fig. 2 Eine schematische Ansicht einer zweiten Vorrichtung zur Durchflihrung des Verfahrens nach der Erfindung.

[0019] Ein Behalter 1 bildet einen Behandlungsraum flir das zu behandelnde Fleisch. Der Behalter 1 ist mit einem Un-
tergestell 2 verbindbar und zwar (iber eine Kupplung, die ein erstes Kupplungsteil 3 am Untergestell 2 und ein zweites
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Kupplungsteil 4 am Behalter 1 aufweist. In das Innere des Behalters 1 ragt eine drehbare Welle 5, an der eine Schaufel 6
befestigt ist, die nahe einem Boden 7 des Behélters 1 angeordnet ist und sich radial bis nahe zur Innenwand des Behélters
1 erstreckt. Die Schaufel ist in Umfangsrichtung gebogen, so dass sie bei ihrer Drehung Fleischstlicke umwalzt, dabei
teilweise nach oben schleudert und wendet. Am Boden 7 des Behdlters 1 ist ein Schwingungserzeuger 8 angebracht, der
den Inhalt des Behdlters 1 oder auch den gesamten Behélter 1 periodisch in Schwingungen versetzt.

[0020] An der Wand des Behélters 1 ist eine Kilhleinrichtung 9 angebracht. Es kann sich dabei um rein elekirisch be-
triebene Kuhlelemente handeln, wie z.B. Peltier-Elemente, die sowohl an der Innen- wie auch an der Aussenseite des
Behalters 1 angebracht sein kdnnen. Alternativ kann es sich auch um eine Rohrleitung handeln, durch die ein Kuhimittel
aus einem nicht dargestellten Kiihlaggregat geleitet wird. Weiter ist im Inneren des Behélters 1 ein Temperatursensor 10
angeordnet, der die Temperatur des Materials im Inneren des Behélters 1 misst und an eine Steuerung meldet.

[0021] Die Welle 5 ist in dem dargestellten Ausflihrungsbeispiel als Hohlwelle ausgebildet und besitzt an ihrem oberen
Ende eine Rosette 12, durch die Behandlungsfliissigkeit in das Innere des Behalters 1 gespriiht werden kann. Die Welle
5 kann - wie in Fig. 1 gezeigt - Vorspriinge und Vertiefungen haben, die eine zusétzliche Massagewirkung auf das Fleisch
austiben. Sie kann aber auch - wie in Fig. 2 gezeigt - an ihrem Aussenumfang glatt ausgebildet sein.

[0022] Der Behalter 1 ist durch einen abnehmbaren Deckel 13 verschliessbar, der vorzugsweise aus transparentem Ma-
terial besteht, damit der Inhalt des Behélters wahrend der Behandlung beobachtet werden kann.

[0023] Die Kupplung mit den beiden Kupplungsteilen 3 und 4 ist als elastische Kupplung mit einem Dampfungselement
14 ausgebildet, damit von dem Schwingungserzeuger 8 auf den Behalter 1 und dessen Inhalt induzierte mechanische
Schwingungen mdglichst gut von dem Untergestell 2 entkoppelt sind. Die Kupplungselemente 3 und 4 enthalten elektrische
Steckkupplungen 15 zur elektrischen Verbindung der im oder am Behélter 1 angeordneten elektrischen Komponenten,
wie dem Schwingungserzeuger 8, der Kiihleinrichtung 9 und dem Temperatursensor 10. Weiter enthalten die Kupplungs-
elemente eine mechanische Kupplung 16 zur Kupplung der Welle 5 mit einer im Untergestell 2 angeordneten Motorwelle
17, wobei diese mechanische Kupplung 16 auch als Fluidkupplung ausgebildet ist zur Zufuhr von Behandlungsflissigkeit
uber die Welle 5 zu den Diisen 12.

[0024] Alternativ kdnnen die Disen 12 auch Uber ein separates und von der Welle 5 unabhéngiges Fluidsystem gespeist
werden, wobei dann die Spriihdiisen vorzugsweise an der Innenwand des Behalters 1 anzubringen sind.

[0025] Die Motorwelle 17 ist mit einem Elektromotor 18 verbunden, wobei auch die Motorwelle 17 hier als Hohlwelle
ausgebildet ist und Uber eine Fluidkupplung 19 mit einer Rohrleitung 20 verbunden ist, die Uber eine Dosierpumpe 21 mit
einem zweiten Behélter 22 verbunden ist, in welchem Behandlungsfliissigkeit gespeichert ist.

[0026] Alle elektrisch betriebenen Komponenten, wie der Schwingungserzeuger 8, die Kihleinrichtung 9, der Tempera-
tursensor 10, der Elektromotor 18 und die Dosierpumpe 19 sind elektrisch mit einer Steuerung 22 verbunden, in welcher
mehrere Steuerprogramme hinterlegt sind, die vom Benutzer (iber Bedientasten 23 und ein Display 24 auswahl- und ak-
tivierbar sind. Statt einzelner Bedientasten und einem Display kann auch ein berihrungsempfindlicher Bildschirm (sog.
Touch-Screen) verwendet werden.

[0027] Als Alternative zu der Dosierpumpe 21 kann auch eine Kombination aus einem nicht dargestellten Durchfluss-
messer und einer normalen Férderpumpe verwendet werden, wobei der Durchflussmesser die durch die Rohrleitung 20
fliessende Menge der Behandlungsfliissigkeit misst und an die Steuerung 22 meldet.

[0028] Der Schwingungserzeuger 8 kann, wie im Ausfihrungsbeispiel dargestellt, direkt elektrisch angetrieben sein. Es
kann sich hierbei um einen Riittelmotor mit exzentrischer Schwungmasse handeln, der elektrisch angetrieben ist. Alternativ
kdnnen auch andere Schwingungserzeuger angewendet werden, wie z.B. Ultraschallschwinger mit Schwingmembran,
Magnetspule mit Schwingmasse oder hnlichem. Auch ist es méglich, den Schwingungserzeuger 8 (iber die Welle 5 und
ggf. ein Ubersetzungsgetriebe mechanisch anzutreiben, wobei in digsem Falle das Rotieren der Schaufel 6 und der Betrigb
des Schwingungserzeugers 8 stets gleichzeitig und synchron ablaufen.

[0029] Weiter ist aus Fig. 1 zu erkennen, dass die Welle 5 bis in den oberen Bereich des Beh&lters 1 hineinragt und
mehrere Vorspriinge und Vertiefungen hat, die ebenfalls eine Massagewirkung auf das Fleisch ausiiben. Auch die an der
Behélterinnenwand angebrachten Elemente der Kihleinrichtung kénnen als Vorspriinge ausgebildet sein und so ebenfalls
eine Massagewirkung ausliben. Bevorzugt ist aber die in Fig. 2 gezeigten Variante mit glatter Welle und glatter Innenwand
des Behalters 1, damit sich Fleischstlcke nicht verklemmen und damit Fleischfasern nicht zerrissen werden kdnnen.

[0030] Die Schaufel 6 ist leicht auswechselbar, wobei fiir unterschiedliche Grdssen von Fleischstlicken unterschiedliche
Schaufeln 6 vorgesehen sind, die sich durch ihre Form und Grésse unterscheiden und dadurch unterschiedlich starke
Massagewirkung auf das Fleisch austben.

[0031] Selbstverstandlich ist das Innere des Behalters 1 insbesondere am Durchtritt der Welle 5 in bekannter Weise
abgedichtet. Ebenso ist selbstverstandlich die mechanische Kupplung 16 abgedichtet.

[0032] Fig. 2 zeigt eine andere Ausflihrungsform der Vorrichtung zur Durchflihrung des Verfahrens nach der Erfindung.
Das Ausflihrungsbeispiel der Fig. 2 unterscheidet sich im Wesentlichen von dem der Fig. 1 durch eine konstruktiv andere
Kupplung zwischen dem Behalter 1 und dem Untergestell 2. Das Kupplungsteil 3istin Form einer im Wesentlichen ebenen
Platte ausgebildet, die Uber Lagerstifte 25 in elastischen Ddmpfungselementen 14 gelagert sind, wobei mindestens einer
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der Stifte 25 mechanisch mit einem Schwingungserzeuger 8 gekoppelt ist. Auch hier kann der Schwingungserzeuger ein
exzenter Motor sein oder ein Elektromagnet, dessen schwingender Anker mit dem Stift 25 verbunden ist. Das Kupplungsteil
3 wird dadurch gegeniiber dem Untergestell in horizontale Schwingungen versetzt und nimmt dabei den Behalter in dieser
Bewegung mit. Hierzu hat das Kupplungsteil 3 eine Ausnehmung 26, in die das Kupplungsteil 4 des Behélters 1 einsetzbar
ist.

[0033] Die Kupplung 16 zwischen der Motorwelle 17 und der Welle 5 ist dabei als elastische Kupplung ausgebildet, die die
Welle 5 mit der Motorwelle 17 drehfest verbindet, jedoch horizontale Schwingungen zuldsst. Die elektrischen Kupplungen
fir die verschiedenen Sensoren sind entsprechend in Fig. 1 ausgestaltet und der Ubersichtlichkeit halber in Fig. 2 nicht
dargestellt.

[0034] Auch bei diesem Ausfiihrungsbeispiel ist es méglich, den Schwingungserzeuger 8 fortzulassen und stattdessen die
Motorwelle 17 iber eine Exzenterscheibe mit mindestens einem der Stifte 25 zu koppeln, so dass auch hier die Schwingung
von dem Elektromotor 18 verursacht wird.

[0035] Das Verfahren nach der Erfindung lauft in der oben beschriebenen Weise programmgesteuert ab. Nachdem der
Benutzer die Behalter 1 und 22 mit Fleisch bzw. Behandlungsflissigkeit ggf. unter Zusatz von Eisstlcken gefillt und den
Deckel 13 verschlossen hat, wahlt er Uber die Bedientasten 23 das gewlnschte Behandlungs-Programm aus, das dann
vollautomatisch ablauft. Insbesondere werden durch die Steuerung 22 die Laufdauer und die Pausen des Elektromotors
18 sowie die Betriebsdauer und die Pausen des Schwingungserzeugers 8 und der periodische Betrieb der Pumpe 21
gesteuert sowie in Zusammenwirken des Temperatursensors 10 und der Kiihleinrichtung 9 die Temperatur im Inneren
des Behélters geregelt.

Patentanspriiche

1. Verfahren zum Behandeln von frischem Fleisch mit folgenden Schritten:
a) Einbringen von Fleisch in einen Behélter,
b) Einbringen von Behandlungsfliissigkeit in den Behdlter,
¢) Umwalzen und Massieren des Fleisches durch mindestens eine drehbare Schaufel, gekennzeichnet durch folgende
Schritte
d) periodisches Induzieren mechanischer Schwingungen in dem Fleisch und der Behandlungsflissigkeit,
€) wobei die mechanischen Schwingungen flr eine vorbestimmte Periodendauer induziert werden,
f) worauf eine Pause der mechanischen Schwingungen von vorbestimmter Zeitdauer folgt und
g) die gesamte Behandlungsdauer eine vorgegebene Zeitdauer betragt,
h) und wobei die BehandlungsflUssigkeit periodisch in vorgegebener Menge auf das Fleisch aufgespriht wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die vorgegebene Periodendauer der mechanischen
Schwingungen zwischen 40 und 60 Sekunden betrégt und die Dauer der Pause zwischen 5 und 30 Sekunden.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass die gesamte Behandlungsdauer zwischen 10 und 100
Minuten betragt.

4. Verfahren nach einen der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die Schwingfrequenz zwischen % und
60 Hz betragt.

5. Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die Periodendauer der mechanischen Schwin-
gungen, die Dauer der Pausen und die gesamte Behandlungsdauer in Abhangigkeit von der Art des Fleisches und
der Grésse der Fleischstlicke auswahlbar ist.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass das Umwélzen und Massieren des Flei-
sches durch die mindestens eine drehbare Schaufel periodisch synchron mit dem periodischen Induzieren mechani-
scher Schwingungen erfolgt.

7. Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass das periodische Autsprilhen der Be-
handlungsfliissigkeit wéhrend des Induzierens mechanischer Schwingungen erfolgt.

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass das periodische Aufspriihen von Be-
handlungsfliissigkeit wahrend der Pausen erfolgt.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass das Fleisch wéhrend der gesamten
Behandlungsdauer auf eine Temperatur zwischen 1 und 5°C gekuhlt wird.

10. Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens nach einem der Anspriiche 1 bis 9 mit einem Behdlter (1), der eine
drehantreibbare Welle (5) und mindestens eine daran befestigte, relativ zum Behalter (1) rotierbar gelagerte Schaufel
(6) aufweist, die liber eine Kupplung (3, 4) mit einem Motor (18) verbindbar ist, gekennzeichnet durch einen am oderim
Behélter (1) angeordneten Schwingungserzeuger (8), der von einer Steuerung (22) periodisch fiir eine vorbestimmte
Zeitdauer aktivierbar und deaktivierbar ist und mit einer Einrichtung (20, 21, 22, 5, 12) zum periodischen Aufspriihen
von Behandlungsflissigkeit in vorgegebener Menge, wobei diese Einrichtung von der-Steuerung (22) steuerbar ist.
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Vorrichtung nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass der Schwingungserzeuger (8) direkt elekirisch ange-
trieben ist.

Vorrichtung nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass der Schwingungserzeuger (8) mechanisch durch die
Welle (5) antreibbar ist.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 10 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Welle (5) als Hohlwelle ausge-
bildet ist und der Hohlraum der Welle (5) Uber eine Rohrleitung (20) und eine Dosierpumpe (21) mit einem Behalter
(22) fiir Behandlungsfliissigkeit verbunden ist.

Vorrichtung nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, dass am in den Behélter (1) hineinragenden Ende der Hohl-
welle (5) eine Rosette (12) angeordnet ist, die die Behandlungsfliissigkeit auf das zu behandelnde Fleisch leitet.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 10 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass die Kupplung (3, 4) durch eine
elastisch in einem Untergestell (2) gelagerte Scheibe und ein mit dem Behalter (1) verbundenes Kupplungsteil (4)
gebildet ist, wobei die elastisch gelagerte Scheibe (3) durch den Schwingungserzeuger (8) in horizontale Schwingun-
gen versetzbar ist.
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