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L3
LAITE JAUHETUN LIHAN VIIPALOIMISEKSI

Keksinto koskee laitetta kulutusvalmiiden
lihaviipaleiden tuottamiseksi jauhetusta lihasta, johon
on lisatty suoclaa ainakin osan lihaproteiineista solubi-
lisoimiseksi.

EP patenttijulkaisussa 0164372 on esitetty
menetelmd kulutukseen valmiiden lihaviipaleiden tuot-
tamiseksi jauhetusta lihasta. Jauhettu 1liha on saatu
irrottamalla lihapaloja ei-halutuista osista ja taman
jalkeen jauhamalla palat Jja 1lisdamalld suolaa. Suola
on sekoitettu perusteellisesti hienoksi jauhetun lihan
joukkoon sellaisessa suhteessa, Jjoka solubilisoi osan
lihaproteiineista. Haluttaessa 1lihaseokseen voidaan
lisatd vadri- ja/tai makuaineita. Jauhettu liha on hyvin
hienorakeista, esim. alle 2 mm, jolloin lihapalojen,
josta seos on tehty, alkuperainen rakenne on havinnyt.

Lihaseoksesta muodostetaan ohuita viipaleita,
esim. paksuus 3 mm tai alle, jotka stabiloidaan lampoéka-
sittelyn avulla. Lampbékéasittely kéasittdad vahintaéan
kuumentamisen, jolla solubilisoituneet proteiinit koagu-
loituvat muodostaen ristisidoksisen ristikon jauhetun
lihan partikkeleiden véalille.

Lyhytaikainen lampdkédsittely tuottaa raakatuot-
teen, kun taas pidempiaikainen 1lampokésittely tuottaa
kypsennetyn tuotteen.

EP patenttijulkaisussa 0164372 esitetyn mene-
telmdn huomattavana etuna on, ettéd lihapaloista, jotka
ovat sopimattomia kulutukseen sellaisenaan paloiteltuna,
johtuen niiden koosta ja/tai ei-toivotuista aineksista,
voidaan tuottaa korkealuokkaisia lihatuotteita.

_ Esilld olevan keksinnén kohteena on tuoda esiin
laite, .jolla EP patenttijulkaisussa 0164372 kuvattu
menetelmd voidaan toteuttaa edullisella tavalla ja joka
sopii yleisesti kulutusvalmiiden lihaviipaleiden viipa-
loimiseen jauhetusta lihasta. Tdhadn tarkoitukseen sopi-
vaan keksinnén mukaiseen laitteeseen kuuluu annostelu-
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osasto, muotoiluosasto Jja lampdkasittelyosasto, jotka

ovat yhteydessad toisiinsa yhden tai useamman kuljetin-

laitteen valitykselld siten, ettd annosteluosastossa

annostellut liha-annokset kulkeutuvat perakkidisesti

muotoiluosastoon Jja edelleen lédmpdkasittelyosastoon,

jossa solubilisoituneet proteiinit Kkoaguloituvat ainakin
osaksl stabiloiden muodostetut viipaleet.

Esimerkkina kuvataan keksinnén mukaisen erdén
laitteen sovellutus viitaten oheisiin piirustuksiin,
joissa
kuva 1 esittdd kaaviomaisesti ja sivultapdin erdastd
keksinnén mukaista laitetta, ja
kuva 2 esitaa kaaviomaisesti menetelmdd lihaviipaleiden
muodostamiseksi jauhetusta lihasta kdyttéden muotoilija-
laitetta.

Kuvassa 1 on esitetty kaaviona sivusta- ja
ylhadltapdin erdadn keksinnén mukaisen laitteen sovel-
lutusesimerkki. Laitteeseen kuuluu annosteluosasto 1,
muotoiluosasto 2 ja lampdkdsittelyosasto 3. Esilla
olevassa esimerkissa osastot 1-3 on yhdistetty toisiinsa
yhden kuljetinhihnan 4 valityksella. Kaytdéssa hihna
liikkuu nuolella 5 esitettyyn suuntaan.

Osastot voidaan 1iitt&8& toistensa yhteyteen
myés muulla tavoin, esim. kdyttéden erilaisia kuljetin-
laitteita tail kayttaen useita kuljetinlaitteita, jotka
ovat yhteydessa toisiinsa ja jotka on jarjestetty suo-
raan linjaan toisiinsa ndhden tai muulla tavoin. Kaksi
tai useampia osastoja voidaan myés yhdistaa yhdeksi
osastoksi.

Annosteluosastoon 1 kuuluu syéttésailio e
jauhettua lihaa varten, joka on valmistettu esim. EP
patenttijulkaisussa 0164372 esitetyn mukaisesti sisal-
tden osaksi solubilisoituneita proteiineja. Syottdsdiliod
on varustettu sopivalla tunnetulla annostelulaitteella,
jota ei ole esitetty tassad yhteydessa yksityiskohtaises-
ti. Annostelulaite voi olla annostelupumppu tai annos-
telumanta, jolla saatetaan sopivaa suutinta kayttaen
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ennaltamaaratyn painon tai tilavuuden omaava jauhettu
liha-annos kuljetinhihnalle 4. Kuten kuvasta nakyy,
suutin voi olla nokkamainen tai se voi olla muotoiltu
muulla tavoin.

Kaytdéssa jauhettu liha-annos kuljetetaan nuolen
5 suunnassa muotoiluosastoon, Jjossa se muotoillaan
viipaleen muotoon. Tallédinen viipale voidaan muodostaa
levittamalla annos 8 littedksi yhden tai useamman paino-
telan tai -hihnan tai muun sopivan. laitteen avulla yh-
dessa tai useammassa vaiheessa. Nain muodostetut viipa-
leet ovat jokseenkin epédsddnndéllisen muotoisia. Lopul-
linen muoto riippuu osaksi annoksen & muodosta ja pai-
kasta hihnalla 4 ja se vaihtelee yleensa jokaisen viipa-
leen kohdalla. TAalla tavoin saadaan viipaleita, jotka
muistuttavat lihapalasta leikattuja viipaleita.

Haluttaessa Jjauhettua liha-annosta voidaan

kaulita, levittdd tai muuten tehda littedksi useampaan
Xuin yhteen suuntaan.
‘ \ Edelleen, haluttaessa, liha-annoksen ulkokehaa
voidaan muotoilla halutun muotoiseksi kdyttaen suutinta,
jossa on vastaavan muotoinen poikkileikkaus ainakin sen
paassa.

Levitysvaiheessa liha-annoksen 8 pintaa voidaan
kuviocida varustamalla tela(t) tai hihna(t) kohokuviolla.
Kuljetinhihnassa 4 pitdisi tdlléin myés olla samanlainen
kohokuvio.

Erds toinen sovellutus ochuiden lihaviipaleiden
tuottamiseksi jauhetusta 1lihasta on kuvattu kuvassa 2.
Kuva 2 esittdad Jjauhettua liha-annosta 20 asetettuna
alustalle. Kuvassa 2b annos sijaitsee muottikehikon 21
sisdssid ja kuvassa 2c on esitetty mantd 22, joka painaa
annoksen muottikehikon sisdssd viipaleeksi, jonka ulko-
kehd on muotoutunut muottikehikon mukaisesti. Alusta
vol jélleen olla hihna 4 kuvan 1 mukaisesti. Annos 20
sijoittuu edullisesti kahden hihnan vdliin, jonka jal-
keen muottikehikko saatetaan annoksen ymparille ja

kdytetadn mantaa.



10

15

20

25

30

35

4

Kuten kuvasta 1 nakyy, tdlla tavoin valtetaan
jauhetun 1lihan Jja muottikehikon sekd muotoilumdnnan
suora kKosketus, Jjolloin jauhettu liha ei tartu muotti-
kehikkoon ja/tai mantaan.

Kuvassa 1 esitettyyn muotoiluosastoon kuuluu
joustava, jatkuva hihna 9, joka on jarjestetty kuljetin-
hihnan 4 ylapuolelle ja varustettu scopivilla kaantote-
loilla 10. Toiminto-osa 11 hihnassa 9 on asetettu vas-
takkaisesti kuljetinhihnaan nahden Jja se sijaitsee
lyhyen vadlimatkan pé&adssd hihnan 4 ylapuolella liikkuen
synkronoidusti hihnan 4 = liikkeen kanssa samaan suun-
taan. Toiminto-osan 11 selkapuoli on varustettu vas-
taikkaisesti jérjestetylld muottikehikkoaihiolla 21 Jja
mannalla 22, joka painaa hihnan 9 kosketuksiin hihnan 4
kanssa aina jauhetun liha-annoksen saapuessa kohdalle.
Annos jaa tdlldéin kummankin hihnan valiin, muotottikehi-
kon 21 sisadpuolelle, ja se painetaan seuraavaksi hieman
muottikehikkoa voimakkaamman painalluksen aikaansaavan
mannan avulla viipaleen muotoon, Jjolloin sen ulkokehan
muoto vastaa muottikehikon muotoa.

Haluttaessa muottikehikkoaihio ja manta voidaan
jarjestdd liikkumaan tietyn matkan hihnojen 9 ja ¢ muka-
na.

Koska hihnalla 4 on ennaltamdaratty nopeus, on
helppo médarittédd, esim. pienen esteen, joka on jérjes-
tetty suuttimen 7 yhteyteen, avulla, milloin annos 8 on
muottikehikkoaihion ja mannén kohdalla.

Nain mucdostettu viipale on esitetty kaaviomai-
sesti kohdassa 12.

Edelleen er&and keinona viipaleiden muodos-
tamiseksi tuodaan esiin Jauhetun 1lihan ekstrudointi
yhdesta tai useammasta suuttimesta, jatkuvana tai vai-
heittain, hihnalle 4 yhtend tal useampana ohuena nauha-
maisena tahnana., Nauhamaiset tahnat voidaan mydhemmin
leikata halutun dimension omaaviksi paloiksi, edullises-
ti lampokasittelyosaston Jjalkeen. Tédmd menetelmasovel-
lutus on edullinen esim. keittokinkun tapauksessa, jota
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usein myydddn suorakulmaisina paloina.

On huomattava, ettd halutun dimension omaavat
viipaleet voidaan periaatteessa ekstrudoida valittomas-
ti.

Esitetylld tai muulla tavoin muodostetut viipa-
leet johdetaan lampdékédsittelyosaston 3 1lavitse niiden
ollessa yha samalla kuljetinhihnalla 4, ja viipaleita
kuumennetaan, jolloin 3jauhettu 1liha saadaan pysymaén
koossa, silla aiemmin solubilisoituneet proteiinit
koaguloituvat ainakin osittain lampdkéasittelyn vaikutuk-
sesta muodostaen ristisidoksisen verkoston.

Kuten on kuvattu, lampoékasittely suoritetaan
viipaleiden ollessa kahden hihnan vdlissa. T&td tarkoi=~
tusta varten kuvan 1 esimerkissd on jarjestetty jatkuva
hihna 14 kuljetinhihnan 4 ylipuolelle. Kummankin hihnan,
4 ja 14, selkapuoli on varustettu lampdékasittelylait-
teilla 15, joiden avulla viipaleita kuumennetaan lampo=-
tilavalille esim. 50-120 °C, edullisesti 55-75°C,

Lampékédsittely voidaan suorittaa kontaktikuu-
mennﬁksella, edella esitetyn mukaisesti, tai vaihtoeh-
toisesti (infrapuna)sateilytyksella, korkeafrekvenssi-
8illd radioaalloilla tai mikroaalloilla. Ensimmdisessa
kahdessa tapauksessa viipaleita kuumennetaan epasuorasti
hihnojen 1lapi 3ja jalkimmédisessa kahdessa tapauksessa
aallot kohdistuvat suoraan lihaan.

Mikali hihnaa 9 kaytetdan viipaleiden muodos-
tuksessa kuvan 1 mukaisesti, niin hihnat 9 ja 14 voivat
olla edullisesti yksi ja sama hihna.

Hihnojen avulla voidaan haluttaessa muodostaa
kohokuvioita viipaleisiin., Kohokuvio maaraytyy edul-
lisesti halutun lopputuotteen mukaan.

Lampokdsittelyn 3Jjalkeen viipaleita voidaan
kdsitelld edelleen, esim. leikata ja/tal pakata. Myés
uusi lémpdkésittely on mahdollista, esim. keittéminen,
pariloiminen, savustaminen tai kuivaus.

Edelleenkdsittelyd varten viipaleet siirret@éan
yvksi kerrallaan toiselle kuljetinhihnalle 16 kuvan
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Edelld kuvatulla tavalla voidaan tuottaa uudel-
leenkoostettuja viipaleita, 3joiden ulkonadké on esim.
makkaratuotteiden kaltainen, kuten 1lounasliha- tai
kuivien makkaraviipaleiden. Edelleen voidaan valmistaa
viipaleita, joilla on kinkun, paahtopaistin, savulihan,
pekonin ja vastaavien ulkonakd (ja maku). Viipaleet
voivat olla hyvin ochuita, esim. 0.2-0.3 mm, mutta pak-
suus voli olla myds suurempi, esim. 5 mm.

Paksumpien viipaleiden tapauksessa Jjauhettu
liha voi sisdlté&a suurempia partikkeleita.

On havaittu, ettd lampoékasittelylaitteet 15
voivat olla vaihtoehtoisesti Jéadytyslaitteita. Talldin
lampokasittelyosastosta poistuvat viipaleet ovat jaady-
tettyjd viipaleita, joihin myéhemmin, Jja mahdollisesti
eri paikassa, kohdistetaan lampékasittely pysyvan koos-

sapysymisen aikaansaamiseksi.

Siten viipaleita on mahdollista ensin kuumentaa
ja té&mdn jalkeen jaahdyttaad. Tédhadn tarkoitukseen lampé-
kdsittelyosasto voidaan varustaa sekd kuumennuslaitteel-
la ettd jaahdytys- ja/jadaddytyslaitteella,

Osastoja voildaan myés yhdistda. Siten lampdka-
sittely voidaan toteuttaa muotoiluosaston mannén 22
avulla. Muotoilu- ja lampdkédsittelyosastec ovat talléin
sinakin osaksl yhdistyneet. Mikali ekstrudoldaan suoraan
(irrallisia) viipaleita, niin annosteluosasto ja muotoi-
luosasto ovat ainakin osaksi yhdistyneet.

Keksinnén mukaisen laitteen yhtend merkittavéna
etuna on, ettd kulutusvalmiiden lihaviipaleiden tuotanto
voidaan toteuttaa tdysin automaattisesti. Siten kuvattua
laitetta voidaan tdydentéid osastolla useiden viipaleiden
kasaamiseksi (stacking) ja muodostuneiden kasojen pak-
kaamiseksi pakkauksiin tai syéttémiseksi edelleen
pakkauskoneeseen.

Viipaleiden automaattinen pakkaaminen voidaan
toteuttaa suhteellisen yksinkertaisella tavalla, koska
viipaleet liikkuvat laitteen ldpi sijaiten ennaltaméddra-



tyssd paikassa.

On huomattava, ettd erilaiset muunnelmat ovat
mahdollisia alan ammattilaisille. Talladiset muunnelmat
katsotaan kuuluvan esilld olevan keksinnén piiriin.
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L4
PATENTTIVAATIMUKSET

1. Laite kulutusvalmiiden 1lihaviipaleiden
tuottamiseksi Jauhetusta lihasta, Jjohon on 1lisdtty
suolaa lihaproteiinien solubilisoimiseksi ainakin osak-
si, tunnettu siitd, etta laitteeseen kuuluu
annosteluosasto, muotoiluosasto ja lampdkadsittelyosasto,
jotka ovat yhteydess& toisiinsa yhden tai useamman kul-
jetinlaitteen valitykselld siten, ettd annosteluosastos-
sa annostellut liha-annokset kulkeutuvat perdkkdisesti
muotoiluosastoon ja edelleen lampdkasittelyosastoon,
jossa solubilisoituneet proteiinit koaguloituvat ainakin
osaksil stabiloiden muodostetut viipaleet.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen laite,
tunnettu siitd, ettd annosteluosastoon kuuluu
annostelulaite, joka, kdytéssa, saattaa ennaltamdaratyn
painon tai tilavuuden omaavia Jjauhettuja liha-annoksia
perdkkdisesti kuljetinhihnalle.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen laite,
tunnettu siita, ettd annosteluosastoon kuuluu
ekstruuderi, Jjolla voidaan ekstrudoida ohuita tahnoja
ainakin yhden suuttimen kautta.

4, Patenttivaatimuksen 3 mukainen laite,
tunnettu siita, ettd ekstrudoidut tahnat omaavat
suoraan halutun, irrallisten viipaleiden muodon.

5. Patenttivaatimuksen 3 mukainen 1laite,
tunnettu siitd, ettd laitteeseen kuuluu leik-
kuri, joka leikkaa ekstrudoidut tahnat halutun dimension
omaaviksi viipaleiksi.

6. Patenttivaatimuksen 2 mukainen 1laite,
tunnettu siitd, ettd muotolilulosastoon kuuluu
telajarjestelmd jauhettujen liha-annoksien levittémisek-
si littedksi ainakin yhdess& suunnassa.

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen laite,
tunnettu siitd, ettd annostelulaite on jarjes-
tetty tuottamaan ennaltamddrdtyn muotoisia jauhettuja
liha-annoksia siten, etta telakdsittelyn jdlkeen saadaan
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ma3aratyn muotoisia viipaleita.

8. Patentttivaatimuksen 2 mukainen laite,
tunnettu siitd, ettd muotoilulaitteeseen kuuluu
laite jauhettujen liha-annosten levittdmiseksi ainakin
yhdessa suunnassa.

9. Patenttivaatimuksen 6 mukainen laite,
tunnettu slitd, ettd telajdrjestelmd koostuu
teloista.

10. Patenttivaatimuksen 6 mukainen laite,
tunnettu siitd, ettd telajarjestelmiaan kuuluu
kuljetinhihna, joka on jarjestetty osastoja yhdistavéan
kuljetinlaitteen osana olevan kuljetinhihnan yldpuolel-
le.

11. Patenttivaatimuksen 10 mukainen laite,
tunnettu siitd, ettd telajadrjestelmdan kuuluva
kuljetinhihna on varustettu kohokuviolla.

12. Patenttivaatimus 10 tai 11 mukainen laite,
tunnettau siitd, ettda kuljetinlaitteen osana
oleva kuljetinhihna on varustettu kohokuvieclla.

13. Patenttivaatimuksen 2 mukainen laite,
tunnettu siitd, ettd muotoiluosastoon kuuluu
muottikehikko asetettavaksi liha-annoksen ymparille seka
mantd, joka on sijoitettavissa muottikehikon sisééan.

14, Patenttivaatimuksen 13 mukainen laite,
tunnettu siita, ettd muotoiliosastoon kuuluu
kuljetinhihna, joka voidaan painaa liha~annoksen p&aidlle,
ja ettd muottikehikko ja mantd voidaan painaa kuljetin-
hihnan liha-annosta vasten tulevaan pintaan néahden
vastakkaiselle pinnalle annoksen levittamiseksi 1lit-
tedksi kuljetinhihnan ja osastoja yhdistdvidn kuljetin~
laitteen osana olevan kuljetinhihnan valiin, jolloin
muodostuu viipale, 3jonka ulkokehd on muotoutunut muot-
tikehikon mukaisesti,

15. Patenttivaatimuksen 14 mukainen laite,
tunne tt u siitid, ettd ainakin yksi kuljetinhihna
on varustettu kohokuviolla.

16. Jokin patenttivaatimuksista 1-15 mukainen
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laite, tunnettu siltd, etta lampokdsittelyosas-
toon kuuluu kuljetinhihna, joka on jarjestetty osastoja
yhdistdvan kuljetinlaitteen osana olevan kuljetinhihnan
ylédpuolelle, sekd lampdkadsittelylaite, joka on jdrjes-
tetty kuljetinhihnojen selkéapuolelle.

17. Jonkin patenttivaatimuksista 1-16 mukainen
laite, t unnett tu siitad, ettd lampdkasittelyosas-
toon kuuluu jadhdytys- tal jaadytyslaite.

18, Jonkin patenttivaatimuksista 1-16 mukainen
laite, tunnettu siita, ettd lampokasittelylosas-
toon kuuluu kuumennuslaite.

19. Patenttivaatimuksen 18 mukainen laite,
tunnettu siita, ettd kuumennuslaite kykenee
kuumentamaan ldmpdkdsittelyosaston ldpi siirtyvadt viipa-
leet lampédtilavalille 50-120°C.

20. Patenttivaatimuksen 19 mukainen laite,
tunnettu siita, ettd kuumennuslaite Kkykenee
kuumentamaan sen ohi siirtyvat viipaleet lampétilavalil-
le 55-75°C,

21. Patenttivaatimuksen 16 mukainen laite,
tunnettu siita, ettd Kuumennuslaite koostuu
sdateilykuumennusléhteesta.

22, Patenttivaatimuksen 16 mukainen laite,
tunne ttu siitd, ettd lampdkasittelylaite aikaan-
saa korkean frekvenssin omaavia radicaaltoija.

23. Patenttivaatimuksen 16 mukainen laite,
tunnettu siitd, ettd lampokadsittelylaite alkaan-
saa mikroaaltoja.

24. Patenttivaatimuksen 16 mukainen laite,
tunnettu siita, etta lampdkésittelyosastoon
kuuluu sekd laite viipaleiden kuumentamiseksi, etta
laite viipaleiden jaahdyttdmiseksi.

25. Jonkin patenttivaatimuksista 1-24 mukainen
laite, tunnettu siita, etta osastoja yhdistavé
kuljetinlaite koostuu yhdestd kuljetinhihnasta.

26. Jonkin patenttivaatimuksista 1-25 mukainen
laite, tunnettu siitd, ettd muotoiluosasto ja
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lampdékéasittelyosasto koostuvat yhdessd yhdesta kuljetin-
hihnasta, joka on jdrjestetty osastoja yhdistavan kul-
jetinlaitteen ylépuolelle.

27. Patenttivaatimuksen 13 mukainen laite,
tunnettu siitd, ettid mantd on Jjarjestetty ai-~
Xaansaamaan lampékasittely lihalle muottikehikossa.

28, Jonkin patenttivaatimuksista 1-27 mukainen
laite, tunnettu siitid, ettd lampdkdsittelyosas-
toa seuraa automaattinen kasauslaite. _

29. Jonkin patenttivaatimuksista 1-28 mukainen
laite, tunnettu siita, ettd 1laitteeseen kuuluu

automaattinen pakkauslaite,
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