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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　特に各種の牛肉、豚肉、羊肉、ラム肉、野生獣肉、鳥肉、または魚肉などの天然の切り
分け塊肉全体から成型分割肉を製造する方法において、次の各方法ステップを有しており
、すなわち、天然肉全体の塊を加工ラインへ投入し、分割肉の目標重量に達していない塊
肉を分別し、重量が分割肉の目標重量を上回っている塊肉を裁断し、重量が目標重量に相
当している塊肉を選別し、選別した塊肉を冷凍して冷凍分割肉にし、冷凍分割肉を成型穴
へ入れて押込むことによって、または押込んで打抜くことによって成型して、成型分割肉
にし、このとき、選別された塊肉または塊肉のクラスタを冷凍する前に、底面積が成型穴
の底面積に相当している形状または成型穴の底面積よりも小さい形状にし、こうして成型
された塊肉または塊肉のクラスタを制御される仕方により圧力作用のもとで冷凍状態で所
定の重量と所定の立体状形状をもつ分割肉に製造する方法。
【請求項２】
　それぞれ異なる目標重量で複数回の前記方法を実施し、重量が分割肉の目標重量を上回
っている塊肉を裁断する前に、できるだけ目標重量の整数倍を切り出すことができる可能
性に応じてこれらの塊肉を分別してから、当該塊肉をそれぞれの方法に回すことを特徴と
する、請求項１に記載の成型分割肉を製造する方法。
【請求項３】
　重量が分割肉の目標重量を明らかに上回っている塊肉は、少なくとも、当該塊肉の予想
可能な断片が目標重量をあらためて上回ることによりもう１つ別の塊肉を製造可能である
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場合、分割肉と前記断片が成型穴の形状にできるだけ似るように分割されることを特徴と
する、請求項１又は２のうちいずれか１項に記載の成型分割肉を製造する方法。
【請求項４】
　天然塊肉は裁断前に引き延ばしまたはプレスによって平坦な形状に予備成形されること
を特徴とする、請求項１、２又は３のうちいずれか１項に記載の成型分割肉を製造する方
法。
【請求項５】
　選別された塊肉は、底面積と高さが成型穴の底面積と高さよりも小さい冷凍型へ入れら
れることを特徴とする、請求項１、２、３又は４のうちいずれか１項に記載の成型分割肉
を製造する方法。
【請求項６】
　選別された塊肉は冷凍型に押し込まれることを特徴とする、請求項４又は５のうちいず
れか１項に記載の成型分割肉を製造する方法。
【請求項７】
　大きすぎる平坦な塊肉は冷凍型へ入れるときに塊肉の各領域を重ね合わせることによっ
て（たとえば折り畳み、巻き付け）冷凍型へ適合化されることを特徴とする、請求項４、
５又は６のうちいずれか１項に記載の成型分割肉を製造する方法。
【請求項８】
　選別された塊肉は冷凍前に香辛料が施され、もしくはマリネード漬けされることを特徴
とする、請求項１、２、３、４、５、６又は７のうちいずれか１項に記載の成型分割肉を
製造する方法。
【請求項９】
　選別された塊肉は冷凍前にタンブラーまたは射出装置へ供給されることを特徴とする、
請求項１、２、３、４、５、６、７又は８のうちいずれか１項に記載の成型分割肉を製造
する方法。
【請求項１０】
　冷凍された分割肉は斜体分離され、複数の成型穴を備える成型装置へ供給されることを
特徴とする、請求項１、２、３、４、５、６、７、８又は９のうちいずれか１項に記載の
成型分割肉を製造する方法。
【請求項１１】
　冷凍された分割肉の冷凍型からの取り出しを容易にするために、冷凍型があらかじめヒ
ーターまたは熱湯浴によって加熱されることを特徴とする、請求項１、２、３、４、５、
６、７、８、９又は１０のうちいずれか１項に記載の成型分割肉を製造する方法。
【請求項１２】
　選別された塊肉を冷凍ステーションへ供給する搬送ベルトの窪みが冷凍型として利用さ
れることを特徴とする、請求項１、２、３、４、５、６、７、８、９、１０又は１１のう
ちいずれか１項に記載の成型分割肉を製造する方法。
【請求項１３】
　複数の成型穴を備える成型装置で各々の成型穴へ冷凍分割肉が入れられ、次いで、プレ
スにより各々の成型穴で１つの成型分割肉が製造されることを特徴とする、請求項１、２
、３、４、５、６、７、８、９、１０、１１又は１２のうちいずれか１項に記載の成型分
割肉を製造する方法。
【請求項１４】
　複数の成型穴を備える成型装置で各々の成型穴へ冷凍分割肉が入れられ、次いで、プレ
スと打ち抜きにより各々の成型穴で複数の成型分割肉が製造されることを特徴とする、請
求項１、２、３、４、５、６、７、８、９、１０、１１、１２又は１３のうちいずれか１
項に記載の成型分割肉を製造する方法。
【請求項１５】
　調理プロセスの後に成型分割肉の異なる形状を得るために、選別された分割肉がさまざ
まに異なる厚みで成型され、そのために塊肉はさまざまに異なる変形度が成型穴で生じる
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ように的確に裁断されることを特徴とする、請求項１、２、３、４、５、６、７、８、９
、１０、１１、１２、１３又は１４のうちいずれか１項に記載の成型分割肉を製造する方
法。
【請求項１６】
　成型分割肉は成型後にころもが付けられることを特徴とする、請求項１、２、３、４、
５、６、７、８、９、１０、１１、１２、１３、１４又は１５のうちいずれか１項に記載
の成型分割肉を製造する方法。
【請求項１７】
　成型分割肉は成型後に香辛料が再度施されることを特徴とする、請求項１、２、３、４
、５、６、７、８、９、１０、１１、１２、１３、１４、１５又は１６のうちいずれか１
項に記載の成型分割肉を製造する方法。
【請求項１８】
　成型分割肉は成型および場合によりその他の方法ステップの後に、特に煮たり蒸したり
焼いたりすることによって調理されることを特徴とする、請求項１、２、３、４、５、６
、７、８、９、１０、１１、１２、１３、１４、１５、１６又は１７のうちいずれか１項
に記載の成型分割肉を製造する方法。
【請求項１９】
　成型分割肉において、請求項１、２、３、４、５、６、７、８、９、１０、１１、１２
、１３、１４、１５、１６、１７又は１８のうちいずれか１項に記載の方法で製造されて
いることを特徴とする、成型分割肉。
【請求項２０】
　肉を含有する食料品において、請求項１、２、３、４、５、６、７、８、９、１０、１
１、１２、１３、１４、１５、１６、１７又は１８のうちいずれか１項に記載の方法で製
造されている成型分割肉を含んでいることを特徴とする食料品。
【請求項２１】
　重量が目標重量を下回っている塊、重量が目標重量に相当している塊、および重量が目
標重量を上回っている塊肉に肉を分別するための分別装置と、重量オーバーの塊肉を目標
重量に合わせて裁断することができる裁断装置とを備えており、裁断された正確な重量の
塊肉または塊肉のクラスタが選別された塊肉としてさらに加工され、さらに、選別された
塊肉をさらに搬送するための搬送装置と、前記搬送装置が選別された塊肉を通過させて供
給することができ、選別された塊肉を凍結させることができる冷凍設備と、選別されて冷
凍された塊肉を鋳型にプレスし、またはプレスして打ち抜き、そのようにして１つの最終
形状または複数の最終形状に変えることができる成型装置とを備えている、成型分割肉を
製造する装置において、選別された塊肉を挿入可能または押込可能な冷凍型を備えて、選
別された塊肉を冷凍前に予備成型するための手段を有し、所定の重量と所定の立体状形状
をもつ分割肉を制御される仕方で製造することができることを特徴とする装置。
【請求項２２】
　前記成型穴は前記搬送装置の一部であり、特に搬送ベルトに型押しされた成型キャビテ
ィであることを特徴とする、請求項２１に記載の成型分割肉を製造する装置。
【請求項２３】
　塊肉の重量判定をするための手段を有しており、特に検出された容積と所定の密度値と
に基づいて重量を算定することができることを特徴とする、請求項２１又は２２のうちい
ずれか１項に記載の成型分割肉を製造する装置。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、天然の切り分け塊肉全体から成型分割肉を製造する装置および方法に関する
ものであり、この方法は、順次実行される２つの別々の部分プロセスで構成されている。
すなわち第１に、塊肉を必要な成型カットを行うことなく目標重量に管理して、第２に、
塊肉を所定の立体状製品に変えるよう管理する。
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【背景技術】
【０００２】
　この方法は次の各方法ステップを有している：
・天然肉全体の塊を加工ラインへ投入し、
・分割肉の目標重量に達していない塊肉を分別し、または、目標重量の一部分を有する個
別塊肉から塊肉のクラスタを編成し、
・重量が分割肉の目標重量を上回っている塊肉を裁断し、
・重量が目標重量に相当している塊肉、またはこれよりも小さい塊肉のクラスタを選別し
、
・選別した塊肉を凍結して冷凍分割肉にし、
・冷凍分割肉を成型穴へ入れて押込むことによって、または押込んで打ち抜くことによっ
て成型して、成型分割肉にする。
【０００３】
　この方法は、特に牛肉、豚肉、羊肉、ラム肉、野生獣肉、鳥肉、または魚肉など、それ
ぞれの臓物も含めて、あらゆる種類の天然肉の加工を包含することを意図している。
【０００４】
　食品産業界では、天然の切り分け塊肉を１回のステップで重量および形状に合わせて裁
断することが知られている。このことは、たとえばウォータージェットまたは従来式にカ
ッターを用いた裁断によって行われる。この場合の欠点は、以後のプロセスで利用するこ
とができない大量の断片もしくは希望から外れた製品が生じることである。しかも、製品
の高さ方向の断面形状をきわめて限定的にしか制御することができない。
【０００５】
　この種の方法はドイツ特許出願公開第１０１６４６３７Ａ１号明細書から公知である。
この方法では、要求される分割を製造することができるようにするために、天然の切り分
け塊肉全体が選別され、必要に応じて切り分けられる。最低重量に達していないときは、
複数の小さい塊肉が一緒に加工される。
【０００６】
　しかしこの公知の方法は、顧客から頻繁に需要があるのは複数の部分からなる肉の塊で
はなく、単一の塊からなる天然肉であるという欠点を有している。その理由は、第１に、
肉は「カツレツ肉のようにつながっているべきだ」というイメージを後の末端顧客が抱い
ていることにあり、第２に、後で調理したときに個別部分が再びばらばらになる危険があ
るためである。
【０００７】
　しかし、小さすぎる部分に他の部分を付け加えることによって目標重量に近づけること
ができないと、求められるサイズを最初から正確に有している部分か、または、目標重量
を上回っているので天然肉の一部の切り落としによって目標重量を実現することができる
部分しか利用することができなくなる。
【０００８】
　さらにこの方法の別の欠点は、天然塊肉が重量に合わせて裁断されるが、その際に、塊
のサイズは当初のうち二の次の役割しか果たさないという点にある。従って、きわめて平
たい塊が重量検査を通過して冷凍されることがあるが、このような塊は成型機での成型プ
ロセスにはほとんど適していない。なぜなら、このような塊は幅が広すぎるので、製品の
一部を切り取ってそれ以後の加工ができないようにすること以外に、成型穴へ押し込むこ
とができないからである。このことは、求められる肉の量が最終製品に含まれないことに
なり、そのために品質上の問題が生じるという結果につながる。
【０００９】
　ドイツ特許出願公開第１０１４１９８９Ａ１号明細書より、決められたサイズの分割肉
を、平板状に予備成型された塊から打ち抜く方法が公知である。この方法では、引き続き
希望の形状で、たとえば特製のハンバーガー用の丸い円板の形状で、プレート状の素材か
ら所望の塊が打ち抜かれる。
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【００１０】
　この方法の欠点は、特に比較的小さい塊の場合に素材のプレートが当然きわめて小さく
なり、そのため、多くの場合に原材料から１つの塊しか打ち抜くことができず、それに対
して他の部分は利用不可能として別の手順へ回さざるを得なくなるという点にある。その
ような加工塊それ自体の総量は、２個目の塊をつくるのに十分な容積を提供するはずであ
るにもかかわらずである。
【００１１】
　これに類似する方法が、ドイツ特許出願公開第１０２００５０１６１５９Ａ１号明細書
からも公知となっており、その場合、同じく複数の部分塊が継ぎ合わされて１つの共通の
部分となり、次いで、そこから個々の成型体を打ち抜くとされている。
【００１２】
　さらに、天然の切り分け塊肉を第１のステップで引き延ばして平坦な成型塊にし、第２
のステップで所望の形状を切り出す方法が一般に知られている。この方法の欠点は、最終
製品の形状を制御しにくく、本当の立体状の製品を得られる可能性が低く、さらには、以
後のプロセスで使用することができない断片の割合が多いことである。
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【００１３】
　そこで本発明の課題は、成型分割肉が２つのステップで製造され、それによって分割肉
に所定の重量と所定の形状が与えられ、不要な切り屑が出ないような、天然の切り分け塊
肉全体から成型分割肉を製造する方法を提供することにある。さらに本発明の課題は、所
望の分割肉に関して最低限の制約しか生じないように所定の重量を得るとともに、分割肉
の所定の立体状形状の造形に関して最大限の融通性が得られるようにすることにある。
【課題を解決するための手段】
【００１４】
　この課題は、本発明によると、選別された塊肉または塊肉のクラスタを冷凍する前に、
底面積が成型穴の底面積に一致している形状または成型穴の底面積よりも小さい形状にし
、こうして成型された塊肉または塊肉のクラスタを制御方式により圧力下で冷凍状態で所
定の重量と所定の立体状形状をもつ分割肉に製造することによって解決される。次いで、
このような重量と形状が制御された塊肉を、たとえば煮たり、ころもを付けたり、付け合
せをつけたり、揚げたり、冷凍したり、冷蔵したりといった以後のプロセスに回すことが
できる。
【００１５】
　本発明によると、塊肉を所定の重量にした後で冷凍し、次いで成型する。まず最初に塊
肉を計量して分別する。このことは手作業または機械で行うことができ、手作業で計量を
した場合には、引き続いてただちに裁断を行うことができる。自動式の方法の場合には、
たとえば組み込まれた計量器を有しているコンベヤベルトを介して塊肉が供給される。ロ
ジスティクスから知られている旋回アームにより、計量結果に依存して、該当の塊が管理
下でコンベヤベルトから取り出されるか、またはそのまま通過させられる。こうして重量
の少なすぎる塊肉が分別されて、別の加工手順へと回されるか、または継ぎ合わされてク
ラスタとなり、このクラスタを塊肉として、ここで説明する手順へと同じく供給すること
ができる。
【００１６】
　目標重量を上回っている塊は、この目標重量に合わせて裁断され、それによって加工さ
れるすべての塊について、要求される質量の肉が加工される。このステップは分割部制御
と呼ばれ、すなわち塊肉が分割部に合わせて加工され、このときには重量が、当該塊を加
工プロセスへ入れるかどうかを決定する基準となる。ただし、このときに成型裁断は行わ
れないので、所要の成型による切り屑を回避することができ、もしくは最低限に抑えるこ
とができる。
【００１７】
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　裁断はカッターを用いて手作業または自動式に行うことができ、後者の場合には従来式
または超音波励起を通じて作動させることができ、あるいはウォータージェットを用いて
、あるいはこれに代わるたとえばレーザ切断等の切断方法で行うことができる。塊がいっ
たん計量されていれば、この「重量オーバーの」塊を目標重量まで減らすために、光学式
の容積認識を通じて、および肉の密度を用いた重量判定を通じて、所要の切断線をコンピ
ュータで算出することができる。このとき切断線は、プロセスで利用することができない
断片の割合が最低限に抑えられるように算出されるのが好ましい。切断線を算出するとき
に、製品の所望の最終形状を事実上考慮に含めなくてよいという利点がある。
【００１８】
　塊がすべて目標重量の観点で統一されたら、事前に香辛料が施されておらず希望の場合
には香辛料が施され、後の調理プロセスに備えて下ごしらえされる。そのためにマリネー
ドを使用するのが好ましく、肉がタンブラーで処理される。この方法は一般に周知であり
、マリネードが中へしみ込んで、たんぱく質が肉から外へ出ることにつながる。別案とし
て香辛料液を注入することもでき、多数の注入針を介して香辛料液が肉へ注入され、その
ようにしていっそう迅速かつ効果的に適用することができ、それに対して、タンブラーで
の経過時間は少なくとも１５分から最大で１時間もしくはそれ以上におよぶのが通常であ
る。
【００１９】
　本発明による方法の１つの特別な利点は、肉の質量が所望の質量に相当している塊肉を
用いてマリネード漬けを行うことができ、そのために必要のない断片をマリネードされて
いない状態で元に戻し、もしくは別の手順へ回すことができるという点にある。このこと
が好ましい理由は、消費者は自分のマリネードで肉のマリネード漬けをするのを希望する
のが普通なので、マリネード漬けまたはタンブラー処理された肉の断片はその購入者向け
にしか再利用することができず、あるいは、そのような購入者が個別塊のクラスタや断片
サイズの塊を受け入れてくれない場合には、まったく利用できなくなるからである。
【００２０】
　上に説明したように下ごしらえされた塊肉が、正しい輪郭になるよう冷凍中に予備成型
される。このことは、冷凍型が設けられている搬送ベルトに肉を載せ、これらの冷凍型に
それぞれ１つの分割を入れることによって、格別に効率的に行うことができる。このとき
分割は機械式の押出し装置または手作業によって、型の窪みへ入れることができる。真空
による吸引も可能である。
【００２１】
　選別された塊肉が非常に薄くて幅が広いときには、漏斗状の投入口が設けられていても
よく、このような投入口を介して肉が自動的に、または押出しによって冷凍型へ到達する
。薄い区域を折り畳むための別個のメカニズムが設けられていてもよいであろう。このよ
うなメカニズムは、たとえば垂れ下がった領域を自動的に認識して折り返し、そのように
して、当該領域が冷凍型の中へ入るようにする。
【００２２】
　冷凍型は、冷凍中に塊肉が冷凍型に固着することが防止されるか、または、固着した塊
肉の離型が容易になるように、もしくは可能になるように製作されているのが好ましい。
そのために冷凍型は２部分で、および／または柔軟に構成されていてよく、あるいは、た
とえばヒドロフェンのコーティングが施されていてよい。このコーティングはたとえば油
状であってよく、および／または、たとえばポリテトラフルオロエチレンのようなプラス
チックからなっている固形コーティングであってもよい。上述した方策の代替または追加
として、冷凍肉をいっそう容易に取り出すために周辺領域が若干解凍されるように、冷凍
型を外部からの熱供給によって、すなわちヒーターまたは熱湯浴によって、後から加熱す
ることもできる。
【００２３】
　離型をした後、通常の仕方で肉を急速冷凍する冷凍ステーションへ塊肉が供給される。
このことは、たとえばスパイラルフリーザーまたはトンネルフリーザーによって行うこと
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ができる。このときの温度はたとえば－６から－１６℃の間である。
【００２４】
　急速冷凍をした後、本方法の１つの好ましい実施形態では、個々の塊が冷凍型から取り
出され、いわゆる「造形器」へ供給され、この造形器が所望の最終形状になるように塊肉
をプレスする。このとき、ドイツ特許出願公開第１０１６４６３７Ａ１号明細書の公知の
方法により、それぞれ１つの分割肉から、事前設定された立体状形状をもつ１つの製品が
作り出されるように、重量管理された塊肉を成型することができる（「標準化」）。別案
として、ドイツ特許出願公開第１０２００５０１６１５９Ａ１号明細書の方法により、そ
れぞれ１つの分割肉を、事前設定された立体状形状をもつ複数の製品にすることができる
（「標準分割」）。
【００２５】
　このとき、本発明の方法を本発明に基づいて最適化するために重要なのは、あらかじめ
凍結された肉本体が、予備成型の中間ステップによって、造形器の成型穴の底面積に相当
する形状もしくはこれよりも小さい形状を有していることである。そのようにして、造形
器の雄型が肉の一部を削ぎ落としてしまい、その部分が成型穴の中に入らないという事態
を防止することができる。これに加えて、冷凍状態で肉の変形度が低減され、このことは
分割肉の保全的な加工に寄与する。
【００２６】
　最後に、材料の単なる排除による外部からの形状付与を造形器の中でのみ行う必要がな
くなるように予備成型を行うことによって、先取りされた予備成型を通じて後の最終製品
も考慮に入れることができる。このことは、肉の保全的な成型に加えて、成型穴の造形に
おける融通性の向上が可能となり、また、必要な変形度が減ることに基づいてサイクル時
間を削減できることも意味している。その後、成型された肉製品をどのような種類の食品
工業加工にも供給することができ、特に、ころもを付けたり、焼いたり、揚げたり、蒸し
たり、煮たりすることによる調理プロセスを施すことができる。
【００２７】
　本発明の方法により、肉製品の厚みに関わりなくさまざまな出発材料から同じ重量で同
じサイズのものを、多数の製品用として得ることができる。このようにして、分割サイズ
の制御と分割形状の制御とがいずれも可能である。
【００２８】
　さらに本発明は、この方法を実施するための装置も対象としており、ならびに、本方法
で製造された直接的な製品、およびこのような方法製品を含むその他のあらゆる製品も対
象としている。
【００２９】
　本発明の上記以外の構成要件や利点は、従属請求項および好ましい実施例についての以
下の説明から明らかである。
【発明を実施するための最良の形態】
【００３０】
　所定の立体状形状を有する、正確な重量で成型された分割肉を製造する方法の好ましい
実施例は、必ずしも目標重量および／または目標形状を有しているのでない天然塊肉を加
工ラインに入れ、まず最初に計量がなされるようにして行われる。天然塊の重量がたまた
ま目標重量に適合していれば、その塊はそのまま次に送られる。
【００３１】
　しかしながら、塊が小さすぎたり大きすぎるケースのほうが確率が高い。前者のケース
では、当該塊が分別されて別の用途に回される。後者のケースでは、一部を切り落とすこ
とによって目標重量を実現することができる。そのために塊の容積が光学式に検出され、
密度を通じて所要の切断線が算出されてから、当該塊が１つまたは複数の断片と、本方法
に適した塊とに分割される。
【００３２】
　こうして選別された目標重量に相当する塊が、香辛料を施されてタンブラー処理される
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。次いで形状調整のステップが行われる。このとき第１のステップで、肉が冷凍型へ入れ
られて凍結される。その際に第１の予備成型が行われる。
【００３３】
　そして第２のステップでは、凍結した肉がその型から再び取り出され、造形器のなかで
最終的に所望の立体状形状に変えられる。そのために、冷凍型の底面積よりも底面積が若
干広い造形器の成型穴へ、肉が入れられる。このことは、引き続いてプレス工程が行われ
る途中で肉が形状に関して確実に保持され、型から横へはみ出すことなく希望通りに分散
することを保証する。
【００３４】
　次いで、こうして製造された冷凍分割体を、通常の仕方でさらに分割したり、あるいは
、その他の形でさらに加工することができ、たとえばころもを付けたり煮たりすることが
できる。
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