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(54) VORRICHTUNG ZUM QUETSCHEN UND AUFLOCKERN VON FLEISCH

(57)  Eine Vorrichtung zum Quetschen und Auflockern von
Fleisch hat eine Einfallsfinung (10) in der Wand (4) eines
Fuliraumes (8), durch welche das zu bearbeitende Fleisch
(9) in den Failraum (8) eingebracht wird. Am unteren Ende
des Faliraumes (8) sind Schikanen (16) vorgesehen, durch
welche das Fleisch (9) aus dem Fillraum (8) mittels eines
Kolbens (12) hindurchgedriickt wird. Das Fleisch (9) gelangt
dann in einen Entspannungsraum (23) aus welchem es
nach unten durch eine Austritisdffnung (45) in einen Auf-
fangraum (24) austritt. Nach dem Durchtritt durch die Schi-
kanen (16) entspannt sich das gequetschte Fleisch, was
eine VolumsvergrdBerung der Fleischstiicke (9) bewirkt. Um
diesen Effekt zu steigem, sind der Entspannungsraum (23)
und der an ihn dicht angeschiossene Auffangraum (24) an
eine Vakuumquelle (34) anschiieBbar.
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Die Erfindung bezieht sich auf eine Vorrichtung zum Quetschen und Auflockern von Fleisch, bei welcher
flir das zu bearbeitende Fleisch eine Einfliliéffnung in der Wand eines Flliraumes vorgesehen ist, in den an
seinem einen Stirnende ein im Fiillraum gefiihrter Kolben eintritt, der das Fleisch an gegebenenfalls mit
Schneiden versehenen, Widerstandskdrpern, z.B. Schikanen, vorbeidrlickt, nach deren Passieren das
Fleisch in einen an den Filiraum anschlieBenden Entspannungsraum gelangt, aus welchem das Fleisch
durch eine Austrittsdffnung austritt.

Mit einer derartigen Vorrichtung kdnnen auch groBere Fleischstlicke bearbeitet werden, die vom
PreBkolben gegen die am unteren Ende des Flllraumes angeordneten Schikanen und an diesem vorbeige-
drlickt werden. Dadurch wird das Fleisch gequetscht und gegebenenfalls auch an der Oberfliche einge-
schnitten oder eingerissen. Nach dem Passieren der Widerstandsk&rper entspannt das Fleisch pldtzlich im
Entspannungsraum, wodurch eine Gefligeauflockerung des Fleisches und damit verbunden eine Volumsver-
gr6Berung der Fleischstlicke erzielt wird.

Die vorliegende Erfindung setzt sich zur Aufgabe, diesen Effekt noch zu steigern, d.h., die Gefligeauf-
lockerung bzw. die VolumsvergréBerung der Fleischstlicke noch intensiver zu gestalten. Die Erfindung 15st
diese Auigabe dadurch, daB der Entspannungsraum und ein an seine AustritisSfinung dicht anschlieBbarer,
zumindest im wesentlichen luftdicht abschlieBbarer Auffangraum an eine Vakuumquelle anschliefbar sind.
Mittels dieser Vakuumquelle 188t sich im Entspannungsraum und in dem an ihn dicht angeschlossenen
Auffangraum ein Unterdruck in Bezug auf den im Flillraum herrschenden Druck erzielen. Dieser Unterdruck
kann durch den Flllraum nicht entweichen, da dort die durch den Kolben verdichtete Fleischmasse bereits
im wesentlichen eine Dichtung bildet, die vollkommen wird, wenn der Kolben die Einfllloffnung des
Flllraumes Uberschliffen hat, unter der Voraussetzung, daB der Kolben zumindest einigermaBen dicht im
Flllraum geflihrt ist. Dies ist flir PreBkolben in der Regel der Fall, so daB hieflir keine gesonderten
MaBnahmen erforderlich sind.

Der Unterdruck im Entspannungsraum und in den daran angeschlossenen Auffangraum wirkt sich in
zweifacher Hinsicht vorteithaft aus: Einerseits unterstiitzt der Unterdruck das Hindurchdriicken der Fleisch-
stlicke durch die Schikanen bzw. das Vorbeidriicken des Fleisches an den Widerstandsk&rpern bzw.
Schneidewerkzeugen, da der Unterdruck im Flllraum diese Fleischstlicke gleichsam ansaugt. Anderseits
wird gegeniiber der eingangs geschilderten, zu verbessernden Konstruktion die Druckdifferenz erhdht,
welche die Fleischstiicke im Moment des Entspannens nach Passieren der Schikanen od.dgl. vorfinden. Je
gréBer aber diese Druckdifferenz ist, desto groBer ist der auf die Fleischstlicke ausgelibte Entspannungef-
fekt und desto gr68er ist die damit verbundene Geflgeauflockerung der Fleischstlicke und deren Volums-
vergréBerung. Der an den Entspannungsraum dicht angeschlossene Auffangraum gewihrieistet, daB der
Bearbeitungsprozess mit einer Vielzahl von Chargen (Fillungen des Fullraumes) durchflihrbar ist, ohne daB
das Vakuum jedes Mal erneuert werden muB. Zwar wird {ber die jeweils mit jeder Charge neu in den
Auffangraum eingebrachte Fleischmasse naturgemi3B eine gewisse Lufimenge mit in den Auffangraum
befdrdert, die jedoch durch die Vakuumquelle problemlos laufend abgezogen werden kann.

GemasB einer bevorzugten Ausflihrungsiorm der Erfindung ist der Auffangraum von einem Transportbe-
hdlter, z.B. einem Wagen oder einem Behandlungsraum zur weiteren Fleischbearbeitung gebildet. Der
Transportbehdlier bzw. der Raum zur Fleischbearbeitung kann, gegebenenfalls nach Losung vom Auffang-
raum, abdichtbar sein, sodaB der Transport bzw. die nachfolgende Bearbeitung der Fleischstlicke ebenfalls
unter Vakuum durchgefiihrt werden k&nnen. Dies ist besonders glinstig fir das Massieren von Fleisch in
einer den Auffangraum bildenden Massageirommel, da es sich gezeigt hat, daB sich bei Durchfiihrung der
Massierbehandlung unter Vakuum der Effekt (Miirbung der Fleischstiicke) wesentlich steigern [&8t. Gegebe-
nenfalls kann im Transportbehdlter bzw. in der Massagetrommel das Vakuum durch ein Gas ersetzt werden
bzw. es kann zusdizlich zum Vakuum ein Kihimittel, z.B. Kohlensdureschnee, in den Transportbehdlter
bzw. in die Massagetrommel in bekannter Weise eingebracht werden, z.B. durch Injizierung.

Eine besonders einfache und daher kostenglinstig herstellbare Bauweise ergibt sich im Rahmen der
Erfindung dann, wenn der Flllraum und der Entspannungsraum von koaxialen Rohren mit stehenden,
vorzugsweise vertikalen, Achsen gebildet sind, die in einem Gestell gehalten sind, das unterhalb des
unieren, die Austritiséffnung bildenden Rohrendes des Entspannungsraumes einen Freiraum flir den
Auffangraum bildet. Um in einen solchen Fall, den, zweckmiBig als Wagen ausgebildeten, Auffangraum
stets dicht am den Entspannungsraum anschlieBen zu kdnnen, ist gemaRB einer Weiterbildung der Erfindung
am Rohr des Entspannungsraumes, eine, vorzugsweise trichterfdrmige, Haube dicht befestigt, an die ein,
den Auffangraum oben begrenzender Deckel, vorzugsweise mittels einer Manschette, dicht anlegbar ist. Um
hiebei das Einschieben des Wagens bzw. seinen dichten AnschluB zu erleichtern, kann gemdB der
Erfindung der Deckel mit einer Einlaufkante flr das Einschieben eines fahrbaren Auffangbehilters versehen
sein.
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Zur Evakuierung des Entspannungsraumes bzw. des Auffangraumes dient zweckmaBig im Rahmen der
Erfindung eine mit einer Vakuumpumpe verbundene Leitung, welche an den Fiiliraum bzw. die Haube
angeschlossen ist, wobei an diese Leitung vorzugsweise auch ein Feuchtigkeitsabscheider und bzw. oder
ein Entlastungsventil angeschiossen sind. Der AnschluB der Evakuierungsleitung an den Filiraum bzw. die
Haube ermdglicht es, den Auffangraum, wenn dieser als Wagen ausgebildet ist, problemlos von der lbrigen
Vorrichtung zu trennen, ohne daB die Evakuierungsleitung abgebaut werden muB. Der Feuchtigkeitsabschei-
der dient zur Aufnahme der mit den in den Fillraum bzw. den Auffangraum eingebrachten Fleischmengen
mitgefiihrten Feuchtigkeit bzw. der vorhandenen Luftfeuchtigkeit. Mittels des Entlastungsventiles 148t sich
das Vakuum im Auffangraum herabsetzen oder génzlich abbauen, um die Trennung des Auffangraumes
vom Fillraum zu erleichtern.

GeméB einer Weiterbildung der Erfindung kann flir den Auffangraum eine Wiegeplattform, vorzugsweise
mit Wiegezellen, vorgesehen sein. Damit 1Bt sich das Gewicht des Auffangraumes bzw. der in ihn
eingebrachten Fleischmenge messen. Diese Gewichtsdefinition kann dann flir die Weiterverrarbeitung des
Fleisches in einer Produktionslinie flr die n3here Gestaltung des Bearbeitungsvorganges ausgeniitzi
werden, sie kann aber auch dazu dienen, den Fliligrad des Auffangraumes zu kontroliieren, um eine
Uberflillung zu vermeiden. Dies gilt auch dann, wenn der Auffangraum von einem Behandlungsraum zur
weiteren Fleischbearbeitung, z.B. einer Massagetrommel, gebiidet ist.

In der Zeichnung ist der Erfindungsgegenstand anhand dreier Ausflihrungsbeispiele schematisch
dargestelit. Die Figuren 1, 2 und 3 zeigen je einen Vertikalschnitt durch die drei Ausflihrungsbeispiele.

Gem3B der Ausflihrungsform nach Fig.1 ist ein Gestell 1 vorhanden, welches eine auf einem nicht
dargesteliten Rahmen aufruhende Platte 2 aufweist. Die Platte 2 trdgt ein Rohr 3 mit vertikaler Achse, das
mit einem Fortsatz 6 in eine Offnung 7 der Platte 2 eingesetzt und darin mittels eines von seiner Wand 4
abstehenden Flansches 5 gehalien ist. Der Innenraum des Rohres 3 bildet einen Flliraum 8 flir die zu
bearbeitenden Fleischstlicke 9, die durch eine Einfllléfinung 10 in der Wand 4 des Rohres 3 in den
Fillraum aus einem Einflllirichter 11 eingebracht werden. In das obere Ende des Rohres 3 ist ein Kolben
12 eingesetzi, der durch einen nicht dargesteliten hydraulischen Antrieb in Richtung des Doppelpfeiles 13
auf- und abbewegbar ist.

An das untere Ende des Rohres 3 ist ein weiteres Rohr 14 koaxial angeschlossen, das mit seinem
oberen Ende in eine ringférmige Ausnehmung 15 des unteren Stirnendes des oberen Rohres 3 eingesetzt
ist. Das Rohr 14 ist mittels eines Flansches 40 an einer Fiihrung 41 abgestlitzt, die an der Platie 2
aufgehidngt ist. Im Bereich des oberen Endes des unteren Rohres 14 sind im Rohr 14 Schikanen 16 starr
befestigt, welche WiderstandskGrper flr die von oben auf die Schikanen 16 treffenden Fleischstiicke 9
bilden, sodaB die Fleischstiicke 9 die Schikanen 16 nicht von selbst passieren kénnen. Diese Schikanen
kdnnen verschiedenste Form haben, beispielsweise k&nnen sie von einem Speichenkranz 17 gebildet sein,
der von einer miitigen Nabe 18 ausgeht und dessen duBere Enden an der Wand 19 des Rohres 14
befestigt sind. Weitere soiche Schikanen kdnnen weiter unten im Rohr 14 vorgesehen sein. Ebenso kGnnen
Schikanen im Bereiche des unteren Stirnendes 20 des Rohres 14, weiches die Austrittsdffnung 45 fUr das
Fleisch bildet, vorgesehen sein. Das in Fig.1 dargestellie Ausflhrungsbeispiel zeigt hieflir einen kegelférmi-
gen Kdérper 21, dessen Spitze nach oben gewendet ist und der an seiner Basis mit radialen Streben 22 an
der Wand 19 des Rohres 14 befestigt ist.

Beim Einfiillen der Fleischsilicke 9 in den Flliraum 8 fallen die Fleischstlicke 9 im Flliraum 8 nach
unten, bis sie auf die Schikanen 16 treffen, welche die Fleischstlicke aufhalten, sodaB sich die Fleischstiik-
ke 9 oberhalb der Schikanen 16 stauen. Sobald der Kolben 12 durch den hydraulischen Antrieb nach unten
gedriickt wird, driickt er die im Flllraum 8 befindlichen Fleischstlicke 9 zusammen, bis die Fleischstlicke 9
den Widerstand der Schikanen 16 Uberwinden kdnnen und durch diese hindurch in den unterhalb der
obersten Schikanen 16 befindlichen, vom Rohr 14 begrenzten Entspannungsraum 23 fallen kdnnen.
Unmittelar nach dem Passieren der obersten Schikanen 16 kdnnen die Fleischstlicke den in ihnen
aufgebauten Druck abbauen, sie entspannen sich also, wodurch das Muskelgeflige der Fleischstlcke
aufgelockert wird. Ein &hnlicher Effekt tritt auf, wenn die Fleischsilicke 9 die unteren, vom Kdrper 21
gebildeten Schikanen passieren und aus dem unteren Stirende 20 des Rohres 14 nach unten austreten.
Der dort aufiretende, fiir die Fleischstlicke wirksame Widerstand sollte jedoch wesentlich geringer sein, als
jener der Schikanen 16, um zu vermeiden, da im Entspannungsraum 23 sich erneut ein dichter Aufstau der
Fleischstlicke 9 vor dem K&rper 21 ergibt. Die Schikanen 16 kdnnen mit scharfen Kanten versehen sein,
um die Fleischtlicke 9 beim Passieren der Schikanen 16 an der Oberfldche einzuschneiden. Diese
Einschnitte sind glinstig flir eine spitere Behandlung dere Fleischstiicke 9, da diese Einschnitte eine
OberflichenvergréBerung bewirken und somit die Aufnahmeféhigkeit und Bindefestigkeit des Fleischpro-
duktes wesentlich erhdhen, so daB die Produktqualitit verbessert wird. Ahnlich scharfe Kanten k&nnen auch
am Kd&rper 21 vorgesehen sein.
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Die aus dem unteren Stirnende 20 des unteren Rohres 14 austretenden Fleischstlicke 9 gelangen in
einen Auffangraum 24, der bei dieser Ausflihrungsform von einem Wagen 25 begrenzt ist, der oben einen
mit einer mittigen Offnung versehenen Deckel 26 trégt, der mittels einer elastischen Manschette 27 dicht an
den unteren Rand einer Haube 28 anschiieBbar ist, welche dicht am unteren Rohr 14 befestigt ist. Eine
Einlaufkante 29 am Deckel 26 erm&glicht es, den Wagen 25 problemios in Richtung des Doppelpfeiles 30
unter die Haube 28 bzw. von dieser wegzuschieben. Hiezu ist zwischen dem unteren Ende der Haube 28
und dem Boden 31 eine geniigend hoher Freiraum 32 vorhanden und das untere Ende des Rohres 14
reicht nicht wesentlich tiefer herab als der obere Rand der Manschette 27.

An die Haube 28 ist eine Leitung 33 angeschlossen, die zu einer Vakuumquelle 34, insbesondere einer
Vakuumpumpe 35 flihrt. ZweckmaBig sind in diese Leitung 33 ein Feuchtigkeitsabscheider 36 und ein
Unterdruckmesser (Vakuummeter) 37 eingesetzt. Ferner ist die Leitung 33 mit einem Abzweigstutzen 38
versehen, an den ein Entlastungsventil 39 angeschiossen ist, bei dessen Offnung der Unterdruck im
Entspannungsraum 23 und im Auffangraum 24 abgebaut werden kann.

Im Betrieb werden die Fleischstlicke 9 Uber den Einillitrichter 11 in die Einflildffnung 10 gebracht und
fallen im Rohr 4 auf die Schikanen 16, bis der Flllraum 8 zumindest im wesentlichen geflillt ist. Sodann
wird der Kolben 12 nach abwidrts bewegt und driickt die im Fillraum 8 befindlichen Fleischstlicke 9
zusammen. Hiebei Uberschleift der Kolben 12 die Einflilléfinung 10, sodaB die Fleischstlicke nicht durch
diese Offnung 10 in den Trichter 11 zurlick ausweichen kdnnen. Sobald der auf die Fleischstiicke 9 im
Fullraum 8 befindliche Druck groB genug geworden ist, werden die Fleischstiicke 8 durch die Schikanen 16
hindurchgedriickt und hiebei gequetscht, gegebenenfalls auch an ihrer Oberfldche eingeschnitten, nicht
hingegen wesentlich zerschnitten. Auch gr&Bere Fieischstlicke 9 bleiben daher hinsichtiich ihrer Gesamt-
masse erhalten.

Spitestens beim Beginn des Quetschvorganges im Flllraum 8 wird mitiels der Pumpe 35 im
Entspannungsraum 23 und im Auffangraum 24 ein Unterdruck erzeugt. Dieser Unterdruck kann nach oben
hin nicht abgebaut werden, da einerseits die dichte Packung der Fleischstlicke 9 im Fillraum 8 dies
verhindert, anderseits der Kolben 12 dichtend wirkt, sobald er die Einflilldffnung 10 zur G&nze abdeckt. Der
Unterdruck in den Raumen 23, 24 unterstlifzt das Hindurchdricken der Fleischsilicke 9 durch die
Schikanen 16 und verstérkt den Entspannungseffekt auf die Fleischstlicke 9, sobaid diese nach unten durch
die Schikanen 16 hindurchgetreten sind. Ein Zhnlicher Effekt, wenngleich im geringeren AusmaB, tritt auf,
wenn die Fleischstlicke den K&rper 21 passieren. Die dadurch bewirkte Gefligeauflockerung der Fleisch-
stlicke 9 hat eine VolumenvergréBerung der Fleischstlicke zur Folge und das aufgelockerte Geflige der
Fleischstiicke bzw. die aufgeschnittene, d.h. vergréBerie Oberildche nimmt{ Behandlungs- bzw. Einsatzflis-
sigkeiten, welche spdter zur Einwirkung gebracht werden, leichter auf bzw. es entsteht eine gr&Bere
Bindefestigkeit des Fleischprodukies.

Sobald der Kolben 12 die untere Totlage erreicht hat, wird der Kolben 12 durch den hydraulischen
Antrieb wieder angehoben, bis die Einflilidffnung 10 freigeben ist. Es kann dann eine neue Charge von
Fleischstlicken 8 aus dem Einflillirichter 11 in den Fiillraum 8 nachrutschen und der Vorgang beginnt von
neuem. Hiebei verbleibt oberhalb der Schikanen 16 in der Regel eine Restfleischmasse, welche flir das in
den R3umen 23, 24 aufgebaute Vakuum dichtend wirkt, sodaB das Vakuum beim Zurlickziehen des
Kolbens 12 nicht durch den Fillraum 8 und die Einflillffnung 10 abgebaut wird, zumal das Vakuum im
Entspannungsraum 23 ja die oberhalb der Schikanen 16 verbliebenen Fleischsilicke ansaugt und daher
gegeneinander driickt. Desgieichen wirken auch die Fleischstlcke 9 im Trichter 11 dichtend.Gegebenenfalls
aufiretende Vakuumverluste k&nnen durch die Pumpe 35 laufend problemlios ausgeglichen werden.

Die Ausflihrungsform nach Fig.2 unterscheidet sich von jener nach Fig.1 lediglich dadurch, daB8 am
Boden 31 des Freiraumes 32 eine Wiegeplattform 42 vorgesehen ist, welche, vorzugsweise mittels
Wiegezellen 43, das Gewicht des auf die Wiegeplattiorm iber eine Rampe 44 aufschiebbaren Wagens 25
samt Inhalt miBt. Dadurch ist jederzeit feststellbar, wieviel Flillmasse an Fleischstlicken der Wagen 25
enthéli.

Bei den bisher dargestellien Ausflhrungsbeispielen ist der Auffangraum 24 von einem Wagen 25
gebildet. Eine vorieilhafte Variante hiezu besteht darin, an Stelle des Wagens 25 einen Behilter zu
verwenden, in welchem eine Fleischbearbeitung bzw. zusiizliche Weiterverarbeitung erfolgt. Eine solche
Ausfuhrungsform zeigt Fig.3, bei welcher der Auffangraum 24 von einer Massiertrommel 46 gebildet ist, die
mit horizontaler Achse 47 auf einem fahrbaren Gestell 48 um die Achse 47 drehbar gelagert ist. Die
Massiertrommel 46 hat eine in der Achse 47 liegende EintrittsSffnung 49, welche Uber einen Rohrkrimmer
50 an das den Entspannungsraum 23 begrenzende Rohr 14 angeschlossen ist. Da sich im Betrieb die
Massiertrommel 46 dreht, die am Gestell 1 gelagerte Vorrichtung hingegen ruht, ist der Rohrkrimmer 50
liber eine vakuumdichte Drehkupplung 51 an die Offnung 49 der Massiertrommel 46 angeschlossen. Der
Anschlu des Rohrkrimmers 50 an das Rohr 14 erfolgt zweckmaBig mittels einer gedichteten, in Richtung
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des Doppelpfeiles 52 verschiebbaren Verbindungsmuffe 53, so daB bei Verschieben dieser Muffe 53 die
von der Massierirommel 46 gebildete Bearbeitungsvorrichtung von der am Gestell 1 gelagerten Vorrichiung
leicht trennbar ist, etwa zu Reinigungszwecken oder zum Austausch der Trommel 46. Die Massiertrommel
46 ist auf am Gestell 48 gelagerien Réddern 54 gelagert, die von einem im Gestell 48 untergebrachten Motor
55 Uber ein Getriebe 56 und einen Keilriemen 57 oder einen Ketientrieb angetrieben sind, zweckméBig mit
wihlbarer Drehrichtung. Hiedurch ergibt sich eine Drehung der Massiertrommel 46 um ihre Achse 47. In
der Massiertrommel! sind Schikanen 58 am Trommelmante! befestigt, so daB bei Drehung der Trommel 46
die in ihr befindlichen Fleischstlicke von Schikane 58 zu Schikane fallen und daher laufend Schldgen
ausgesetzt werden, welche die erwlinschte Massierwirkung auf das Fleisch ausiiben. Diese Bearbeitung der
Fleischstlicke erfolgt unter Vakuum, woflir die Massiertrommel 46 mittels eines Deckels 59 dicht verschlos-
sen ist, an welchen die Vakuumleitung 33 mittels einer vakuumdichten Drehkupplung 60 angeschiossen ist.
Auch hier ist die zur Vakuumgquelle 34 flihrende Leitung 33 mit einem Entlastungsventil 39 versehen, bei
dessen Offnung der Unterdruck in der Massiertrommel 46 sowie im Rohrkriimmer 50 und im Entspannungs-
raum 23 abgebaut werden kann. Durch einen die Drehkupplung 51 tragenden Stutzen 61 verschlieBenden
Schieber 62 kann - falls gewlinscht - die Massiertromme! 46 vom Rohrkriimmer 50 und vom Entspannungs-
raum 23 dicht getrennt werden, z.B. um die Massiertrommel 46 unter Vakuum auch dann betreiben zu
kdnnen, wenn die vom Gestell 1 getragene Auflockerungsvorrichtung fiir die Fleischstlicke 9 nicht in
Betrieb ist. AuBerdem ermdglicht es dieser Schieber 62, die Massiertrommel 46 gegen Zutritt weiterer
Fleischmengen aus dem Rohrkrimmer 50 dicht abzuschlieBen, wenn die Massiertrommel 46 schon
genligend geflllt ist. Die Weiterbearbeitung der Fleischstiicke in der Massiertrommel 46 kann auch bei
weiter laufender Auflockerungsvorrichtung durchgefihrt werden.

Die gesamte Massieranlage kann auch von der Aufiockerungsvorrichtung fiir das Fleisch abgekuppelt
werden und durch eine neu hinzugebrachte® Massagetrommel ersetzt werden. Es k&nnen dann bei
kontinuierlichem Betrieb der Auflockerungsvorrichtung mehrere Massagetrommein 46 hintereinander befllit
werden, wobei die jeweils gefiiliten Massiertrommeln die Fleischweiterbearbeitung durchfiihren.

Selbstversténdlich kann auch fiir das Gestell 48 sowie flir die von ihm getragene Massiertrommel 46
eine Wiegeplattform 42, etwa gem&B Fig.2, vorgesehen sein.

Bei allen Ausflihrungsformen kdnnen die Schikanen 16 und der Kdrper 21 auswechselbar im Rohr 14
angeordnet sein, um problemlos die Art und Bauweise der Schikanen 16 und bzw. oder des K&rpers 21
dndern zu kdnnen bzw. einzeine Bauteile entfernen zu k&nnen. Um dies zu erleichtern und auch zu
Zwecken der besseren Reinigung ist das Rohr 14 mittels eines Flansches 40 an einer U-f6rmigen Fiihrung
41 geflhrt, die an der Platte 2 aufgehingt ist. Nach Anhebung des oberen Rohres 3 mittels einer nicht
dargestellten Hubvorrichtung um einen Betrag, welche ausreicht, daB das obere Ende des Rohres 14 aus
der Ausnehmung 15 freikommt, kann das untere Rohr 14 in horizontaler Richtung entlang der FUhrung 41
verschoben und somit leichter gehandhabt werden. Die Haube 28 kann an der AuBenwand des Rohres 14
dicht, aber I8sbar befestigt sein, z.B. mittels eines eng und dicht anliegenden Dichtungsringes.

Die Rohre 3, 14 missen nicht koaxial zueinander angeordnet sein, wenngleich dies aus Griinden der
Ubersichtlichkeit zweckmiBig ist. Eine geringe Versetzung der Achsen der beiden Rohre kann eine
zusdtzliche Schikane bilden. Die Achsen der Rohre 3, 14 miissen ferner nicht exakt vertikal stehen, eine
Neigung ist durchaus zuldssig und es wére sogar eine horizonate Anordnung der beiden Rohre 3, 14
funktionsféhig, hingegen nicht so glinstig, da die stehende Anordnung der beiden Rohre 3, 14 die Beflillung
des Flillraumes 8 erleichtert. Ferner wire es denkbar, die beiden Rohre 3, 14 nicht mit zueinander
parallelen Achsen zu versehen, sondern winkelversetzt gegeneinander anzuordnen, etwa auch zur Erzielung
einer Schikanenwirkung an der Ubergangsstelle. Stehende Achsen der Rohre 3, 14 sind jedoch auch dann
zu bevorzugen. Der Ausdruck "stehende Achsen" ist so zu verstehen, daB ihr Neigungswinkel gegen die
Horizontale, mehr als 45 Grad, insbesondere mehr als 60 Grad betragt.

Patentanspriiche

1. Vorrichtung zum Quetschen und Auflockern von Fleisch, bei welcher flr das zu bearbeitende Fleisch
eine Einflillffnung in der Wand eines Flllraumes vorgesehen ist, in den an seinem einen Stirnende ein
im Fullraum gefiihrier Kolben eintritt, der das Fleisch an, gegebenenfalls mit Schneiden versehenen,
Widerstandskdrpern, z.B. Schikanen, vorbeidrlickt, nach deren Passieren das Fleisch in einen an den
Fullraum anschlieBenden Entspannungsraum gelangt, aus welchem das Fleisch durch eine Austritts6ff-
nung austritt, dadurch gekennzeichnet, daB der Entspannungsraum (23) und ein an seine Austrittsff-
nung (45) dicht anschlie8barer, zumindest im wesentlichen lufidicht abschlieBbarer Auffangraum (24) an
eine Vakuumgquelle (34) anschliebar sind.
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Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB Auffangraum (24) von einem Transpori-
behélter, z.B. einem Wagen (25), oder von einem Behandlungsraum zur weiteren Fleischbearbeitung
gebildet ist.

Vorrichtung nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB der Fiiliraum (8) und der
Entspannungsraum {23) von koaxialen Rohren mit stehenden, vorzugsweise vertikalen Achsen gebildet
sind, die in einem Gestell (1) gehalten sind, das unterhalb des unteren, die Austritisdffnung (45)
bildenden Rohrendes des Entspannungsraumes (23) einen Freiraum (32) flir den Auffangraum (24)
bildet.

Vorrichtung nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, da8 am Rohr (14) des Enispannungsraumes
(23) eine, vorzugsweise trichterfdrmige, Haube (28) dicht befestigt ist, an die ein den Auffangraum (24)
oben begrenzender Deckel (26), vorzugsweise mittels einer elastischen Manschette (27), dicht anlegbar
ist.

Vorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, daB der Deckel (26) mit einer Einlaufkante
(29) flir das Einschieben des Wagens (25) unter die Haube (28) versehen ist.

Vorrichtung nach den Anspriichen 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, daB im als Massiertrommel (46)
ausgebildeten Behandlungsraum Schikanen (58) vorgesehen sind und daB diese Massiertrommel mit
einem Antrieb zu ihrer Drehbewegung, vorzugsweise in alternierender Richtung, verbunden ist.

Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB die drehbare Massiertrommel (46) durch
einen abnehmbaren Deckel (59) verschiossen ist.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB an den Enispannungs-
raum (23) bzw. die Haube (28) bzw. den Behandlungsraum eine Leitung (33) angeschiossen ist, die mit
einer Vakuumpumpe (35) verbunden ist, und da8 in dieser Leitung (33) ein Feuchtigkeitsabscheider
(36) und bzw. oder ein Entlastungsventil (39) vorgesehen ist.

Vorrichtung nach den Anspriichen 7 und 8, dadurch gekennzeichnet, daB die Leitung (33) mittels
einer vakuumdichten Drehkupplung (80) an den Deckel (59) angeschlossen ist.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, da8 fUr den Auffangraum
(24) bzw. flir den Behandiungsraum eine Wiegeplatiform (42), vorzugsweise mit Wiegezellen (43),
vorgesehen ist.

Hiezu 3 Blatt Zeichnungen
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