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(54) Verfahren und Vorrichtung zum Abtrennen des Fleisches bei Fischen

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren mit Vorrichtung zum Abtrennen des Fleisches von der Wirbelsdule und den
Wirbeln bei der Bearbeitung von Fischen in Fischbearbeitungsanlagen fiir den Land- und Bordbetrieb. Ziel der
Erfindung ist die Verringerung der technologischen Arbeitsoperationen am Fisch bei der Gewinnung von Fischfleisch.
Ausgehend von der gestellten Aufgabe, ein Verfahren mit Vorrichtung zum Abtrennen des Fleisches von der
Wirbelsdule und den Wirbeln zu entwickeln, gelangt ein in ein Transportsystem gespannter, gekdpfter Fisch in den
Schnittbereich eines mit hoher Geschwindigkeit, innerhalb eines von der Trennvorrichtung geschaffenen
Schnittspattes ausstromenden fliissigen oder gasférmigen Mediums, insbesondere von Wasser, Luft oder eines
Wasser-Luft-Gemisches, welches aus entgegen der Transportrichtung angeordneten Schnittdiisen ausstrémt. Die
Schnittdiisen sind in vertikal schwenkbaren Diisentrigern angeordnet, die entsprechend der Kontur der Wirbelsiule
und der Wirbel ausgebildet sind, um in unmittelbarer Nahe der Wirbel das Fleisch abtrennen zu kénnen. Das
ausstromende Medium durchtrennt die Verbindungen in unmittelbarer Néhe der Wirbelsdule zwischen der
Wirbels3ule und dem Fischfleisch, danach erfolgt im weiteren Schnittverlauf durch die seitliche Druckwirkung eine
Verbreiterung des Schnittspaltes und nachfolgend eine vollstdndige Trennung des Fleisches von der Wirbelséule und
den Wirbeln. Dabei werden die Schnittdiisen entsprechend dem Wirbelsaulenverlauf entlang der Wirbelsaule {iber
die gesamte Fischlidnge gefithrt. Das Anwendungsgebiet sind Fischbearbeitungsanlagen. Fig. 1
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Verfahren und Vorrichtung zum Abtrennen
des Fleisches bei Fischen

Anwendungsgebiet der Erfindung:

Die Erfindung betrifft ein Verfahren und eine Vorrichtung
zum Abtrennen des Fleisches von der ¥Wirbelsdule und den
Wirbeln bei der Bearbeitung von Fischen in Fischbearbei-
tungsanlagen fir den Land- und Bordbetrieb.

Charakteristik der bekannten technischen Losungen:
Verfahren und Vorrichtungen zum Abtrennen des Fleisches
von der Wirbelsdule bei Fischen in Fischbearbeitungsma-
schinen mittels Kreismessern sowie Schleppmessern und an-
deren mechanischen Schnittwerkzeugen sind bekannt.

Als nachteilig ist zu verzeichnen, daB, bedingt durch die
Anatomie der Fische, mechanische Schnittoperationen einen
hohen technischen Aufwand und mehrere Wirkstellen erfor-
dern.

Teiterhin ist eine DD-WP-Anmeldung Nr. 109799 mit dem
Titels "Vorrichtung zum Schneiden von Fisch" bekannt.

In der beschriebenen Vorrichtung werden auBerhalb des
Fisches angeordnete und in einem Abstand zur Fischober-
fliche gefiihrte, frei aus den Diisen austretende Wasser-
strahlen zum KO6pfen von Fischen benutzt.

Da die frei austretenden Wasserstrahlen nur einen gerin-
gen Schnittwirkungsbereich und damit eine geringe Ein-
dringtiefe in den Fisch aufweisen, ist der Hauptnachteil
dieser Vorrichtung, daB sie zum KO6pfen von grofien und



dicken Fischen ungeeignet ist.

TWeiterhin entstehen im Fischfleisch auBerhalb des Schnitt-
wirkungsbereiches durch die Verbreiterung der frei aus-
tretenden Wasserstrahlen unsaubere Schnittstellen.

7um Abtrennen des Fleisches ilber die gesambe Fischlénge
entlang der Wirbels#dule und den Wirbeln ist diese Vorrich-
tung nicht geeignet.

7Ziel der Erfindung:

7iel der Erfindung ist die Verringerung der Anzahl der
technologischen Arbeitsoperationen am Fisch bei der Gewin-
nung von Fischfleisch.

Darlegung des Wesens der Erfindung:

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde; ein Verfahren
und eine Vorrichtung zum Abtrennen des Fleisches von der
Wirbelsdule und den Tirbeln zu entwickeln.
ErfindungsgemdB gelangt ein in ein Transportsystem ge-
spannter, gekopfter Fisch in den Schnittbereich eines mit
hoher Geschwindigkeit, innerhalb eines von der Trennvor-
richtung geschaffenen Schnittspaltes, aus entgegen der
Transportrichtung angeordneten Schnittdiisen ausstrdmenden
fliissigen oder gasfdrmigen Mediums, insbesondere von
Wasser, Iuft oder eines Wasser-Luft-Gemisches.

Das ausstromende Medium durchtrennt die Verbindungen in
unmittelbarer Ndhe der Wirbelsdule zwischen der Wirbel-
sdule und dem Fischfleiséh, danach erfolgt im weiteren
Schnittverlauf durch die seitliche Druckwirkung des Me-
diums eine Verbreiterung des Schnittspaltes und nachfol-
gend eine vollstdndige Trennung des Fleisches von der
Wirbelsdule und den Wirbeln.

Dabei werden die Schnittdiisen entsprechend dem Wirbel-
siulenverlauf in Wirbelnshe entlang der Wirbelsdule ge-
fiihrt, und es erfolgt ein vollstdndiges Abtrennen des
Fleisches iber die gesamte Fischlénge.

7ur Durchfilhrung des Verfahrens sind zum Abtrennen des
Fleisches mit Schneiddiisen versehene, entgegen der Trans-



portrichtung einschwenkbare Disentrédger vorgesehen, deren
Kontur so ausgebildet ist, daB zwischen der Wirbelsdule
mit den Wirbeln und den Disentrdgern nur ein geringer
Fleischanteil an der Wirbelsdule verbleibt.

Es ist vorteilhaft, die Vorderkante der Diisentrdger zum
verbesserten Einschneiden der Haut zwischen den Schneid-
diisen messerartig auszubilden.

In weiterer Ausbildung der Erfindung sind die Diisentrdger
mit den Schnittdiisen senkrecht zur Transportrichtung
schwenkbar zu beiden Seiten der Wirbelsdule angeordnet
und entsprechend der Wirbels&ulendicke einstellbar ausge-
fithrt. Weiterhin sind seitliche Disen zur Verbreiterung
des Schnittspaltes und zum Abschdlen des Fleisches vor-
handen.

Zur Bearbeitung von ungeképftem Fisch sind die Disentrédger
mit den Schneiddiisen senkrecht zur Transportrichtung aus-
schwenkbar ausgebildet.

Ausfihrungsbeispiel:
Die Erfindung wird durch ein Ausfiihrungsbeispiel mit
Zeichnung ndher erldutert. Es zelgen: ,
Fig. 1 eine vereinfachte Seitenansicht mit Fisch
Fig. 2 eine vereinfachte Vorderansicht der Fige. 1
Fig. 3 eine vereinfachte Vorderansicht mit Werkzeugen
zum alleinigen Abtrennen des Riickenfleisches
Fige. 4 eine vereinfachte Vorderansicht eines aufgesattel-
ten Fisches mit Werkzeugen zum gleichzeitigen Ab-
trennen des Riicken- und Bauchfleisches
Wesentliche Bestandteile der Vorrichtung sind gepaarte,
in der Lagerung 4; 4' schwenkbar befestigte Diisentriger
2; 2' mit den Schnittdiisen 3; 3', die entgegen der Trans-
portrichtung des Fisches 1 angeordnet sind. Die Zufuhr
des unter hohem Druck stehenden stromenden Mediums, ins-
besondere Wasser, Luft oder ein Wasser-Luft-Gemisch, zu
den Schnittdiisen 33 3' erfolgt innerhalb der Disentrédger
2; 2' {iber die drehbar ausgefiihrte und mit einer Zufihrung



versehenen Lagerung 4; 4' der Disentrdger 2; 2'.

Die Andruckfeder 5 ist an einem nicht dargestellten
Maschinenteil befestigt und dient zum Anpressen der
Diisentrédger 2; 2' an die Kontur der Wirbelsdule 7/ des
Fisches 1 und zur Unterstitzung des Einschneidens der
Diisentrdger 2; 2' an der Kopfschnittstelle des Fisches 1.
Das Transportsystem 6; 6' ist unterhalb des Fisches 1 an-
geordnet.

Fig. 3 und Fig. 4 zeigen eine andere Ausflihrung der Disen-
trdger 2; 2' und des Transportsystems 6; 6'. Die Vorrich-
tung nach Fig. 3 ermdglicht ein verbessertes Abtrennen des
Riickenfleisches bei Fischarten, deren Riickenfleisch nur
genutzt werden soll. ,

Fige. 4 zeigt einen Fisch 1, der im geéffneteanauchh6hlen—
bereich durch den Sattel 8 transportiert wird. Die Kontur
der Diisentriger 2; 2' ist der durch den Sattel 8 aufge-
spreizten Kontur der Wirbel angepaBt. Dadurch wird der
Schnitt entlang der Wirbel verbessert.

Die. zwischen den Schnittdiisen 3; 3' liegenden Fldchen der
Diisentrdger 2; 2' sind zum besseren Einschneiden der Haut
an der Kopfschnittstelle des Fisches 1 messerartig ausge-
bildet.

Wirkungsweise:

BEin in ein TransportSystem 6; 6' gespannter Fisch 1 ge-
langt in den Schnittbereich eines mit hoher Geschwindig-
keit, innerhalb eines von der Trennvorrichtung geschaffe-
nen Schnittspaltes, ausstromenden fllissigen oder gasfdr-
migen Mediums, insbesondere Wasser, Iuft oder eines Wasser-
Luft-Gemisches. Die Ausstrdmgeschwindigkeit und die Wahl
des ausstrdmenden Mediums wird bestimmt von der Festigkeit
des Fischfleisches und der Festigkeit der Verbindungen
zwischen der Wirbelsdule mit den ¥irbeln und dem abzutren-
nenden Fischfleisch. Durch die Wehl verschiedener Medien
und unterschiedlicher Disendurchmesser ist der Schnittvor-
gang und die bendtigte Eindringtiefe stark variierbar und
der unterschiedlichen Fischbeschaffenheit gut anpaBbar.



Das entgegen der Transportrichtung des Fisches 1 aus

den Schnittdiisen 3; 3' ausstromende Medium schneidet

sich beim Einschwenken an der KOpfschnittstelle zu beiden
Seiten der Wirbelsdule, entlang der Wirbel, durch die
Haut und das Fleisch bis zur Wirbelsdule 7. Dabei durch-
trennt das ausstrdmende Medium die Verbindungen in un-
mittelbarer Nihe der Wirbelsdule zwischen der Wirbelsdule
7 und dem Fischfleisch. Dann erfolgt im weiteren Schnitt—
verlauf durch die seitliche Druckwirkung des Mediums eine
Verbreiterung des Schnittspaltes und nachfolgend eine
vollstdndige Trennung des Fleisches von der Wirbelsdule 7
und den Wirbeln. Dabei werden die Schnittdiisen 3; 3' ent-
sprechend dem Wirbelsdulenverlauf in Wirbeln&he entlang
der Wirbelsdule 7 gefihrt und das Fleisch von den ¥irbeln
{iber die gesamte Fischlidnge getrennt.



Erfindungsanspruch:

1.

Verfahren zum Abtrennen des Fleisches von der Wirbel-
sdule bei PFischen, wobei der Fisch, gekOpft oder un-
gekopft, in den Wirkungsbereich von Schnittdiisen
transportiert wird, dadurch gekennzelchnet, daf der
Fisch mittels aus Schnittdisen (3;3') entgegengesetzt
zur Transportrichtung ausstrdmenden fliilssigen oder
gasformigen Mediums, insbesondere Wasser, Luft oder

eines Wasser-Iuft-Gemisches, geschnitten wird.

Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens nach
Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, daB die Schnitt-
diisen (33 3') in gepaarten, schwenkbar befestigten
Diisentrdgern (2; 2') entgegen der Transportrichtung
angeordnet sind, und der Abstand zwischen den Disen-
trdgern (2; 2') der Wirbels#ulendicke entspricht.

Vorrichtung nach Punkt 2, dadurch gekennzeichnet, daB
die Zufuhr des stromenden Mediums innerhalb der Disen-
trdger (2; 2') zu den Schnittdisen (3; 3') erfolgt.

Vorrichtung nach Punkt 2 und 3, dadurch gekennzeich-
net, da8 die Ausbildung der Diisentrdger (2; 2') der
Wirbelsdulen~- und Wirbelkontur angepaBt ist.
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6.

Vorrichtung nach Punkt 2 bis 4, dadurch gekennzeichnet,
daB die Dlsentrdger (2; 2') entgegen der Transport-
richtung ausschwenkbar gelagert sind und von der Vor-
derseite zwischen den Schneiddiisen (3; 3') eine
messerartige Schneidenausbildung aufweisen.

Vorrichtung nach Punkt 2 bis 5, dadurch gékennzeichnet,
daB zum alleinigen Abtrennen des Rilickenfleisches die
Dﬁséntréger (23 2') so der Wirbelkontur angepaBt sind,
daB der Schnitt nur bis in den Bereich der Seitenlinie
reicht und dort das Durchtrennen der Haut erfolgt.

Vorrichtung nach Punkt 2 bis 6, dadurch gekennzeichnet,
daB zur Herstellung von Filetstiicken die Dilsentridger
(23 2') der Wirbelkontur des im BauchhOhlenbereiches
aufgesattelten Fisches (1) angepaBt sind.
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