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In this process, the starting materials are processed at terhperatures of less than 55 °C to give a meat slurry. The slurry is
then pressed through a gap between the plates of a high-speed slurry-production machine into a processing pipe and heated rap-
idly to 40 -75 °C. The proteins in the starting materials used are substantially of animal origin and their coagulation behaviour

differs depending on the processing temperature and time.

(57) Zusammenfassung

Verfahren zur Herstellung eines stiickigen Fleischemulsionsproduktes, wobei die Ausgangsmaterialien bei Temperaturen
von unter 55 °C zu einer Fleischemulsion verarbeitet werden, bei dem die Fleischemulsion durch einen Spalt zwischen den Plat-
ten des Hochgeschwindigkeitsemulgators in ein Proze8rohr gedriickt und dabei schnell auf 40 bis 75 °C erhitzt wird, wobei die in
den Ausgangsmaterialien enthaltenen Proteine im wesentlichen tierischen Ursprungs sind und hinsichtlich Temperatur und Zeit-

dauer unterschiedliches Koagulationsverhalten zeigen.
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Verfahren zur Herstellung eines stickigen Fleischemulsions-
produktes

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines
stlickigen Fleischemulsionsproduktes, wobei die Ausgangsmate-
rialien bei Temperaturen von unter 50° C zu einer Fleisch-
emulsion verarbeitet werden.

Fleischemulsionen werden in der Nahrungsmittelindustrie,
insbesondere auch auf dem Gebiet der Heimtiernahrung, seit
langem in grofen Umfang eingesetzt. Dabei besteht das Bediri-
nis, einen moglichst hohen Anteil an fleischlichen Rohma-
terialien zu verwenden, ggf. in Kombination mit pflanzlichen
Proteinen, da diese wichtige N&hrstofftréger fir Protein,
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Mineralstoffe, Spurenelemente, Fett und Vitamine darstellen,
hochvertraglich und hochverdaulich sowie gleichzeitig sehr
schmackhaft sind und damit eine optimale Basis fir eine

ausreichende Nahrstoffaufnahme durch die Tiere zur Verfigung
stellen.

Das allgemeine Problem in diesem Zusammenhang besteht darin,
dap nicht vorbehandelte fleischliche Rohmaterialien wdhrend
des unumgénglich notwendigen Sterilisationsprozesses bei der
Herstellung entsprechender Produkte Stiickigkeit und Textur
nahezu vollsténdig verlieren. Form, StlckgrdBe, Struktur und
Festigkeit sind nun aber elementare Bestandteile einer
artgérechten Ernadhrung und wesentliche Faktoren fir eine

hohe Tierakzeptanz. Sie sichern somit die optimale
Tierern&hrung.

Aus der EP-0S 0 265 740 ist ein Verfahren zur Herstellung
eines Fleischemulsionsproduktes bekannt, bei dem eine
Fleischemulsion bestimmter Zusammensetzung rasch auf Tem—
peraturen oberhalb von 100° C, vorzugsweise zwischen 104 und
118° C, erhitzt wird. Bei dieser Temperatur koagulieren und
denaturieren sowohl die tierischen als auch die pflanzlichen
Proteine in der Emulsion mit sehr schneller Geschwindigkeit.
Die heiBe Emulsion wird anschliefend in ein ProzeBrohr ge-
pumpt, in dem sie unter Uberdruck bis zur vollstandigen
Koagulation der Proteine verbleibt. Die frithzeitige Koagula-
tion und Denaturierung der Proteine in der Emulsion hat sich
nunmehr aus erndhrungsphysiologischen Griinden als nachteilig
herausgestellt. Insbesondere die fleischlichen Rohmaterialien
verlieren bei einem derartigen Herstellungprozep deutlich an
Textur, was bei dem bekannten Verfahren im nachhinein durch
einen energie- und arbeitsaufwendigen ProzeBschritt der
kontrollierten Verdampfung von in der Emulsion vorhandenem
Wasser bzw. zusétzlicher Injektion von Heipdampf zur Erzeu-
gung einer schicht&hnlichen Struktur mit allerdings nur
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méPpigem Erfolg wieder versucht wird auszugleichen. Dariber
hinaus fihrt die Erhdhung des Fleischanteils in der Emul-
sionsmasse Uber 80 % hinaus bei den bekannten Verfahren zu
Schwierigkeiten in der Prozepfithrung, da in diesem Fall
leicht elne zu schnelle Koagulation der Emu151onsmasse erfol-
gen kann, was sich weiter nachteillg auf deren Textu? aus-
wirkt. Die geschilderten Nachteile des bekannten Produktes
beeintrachtigten dabei auch direkt dessen Tierakzeptanz.

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein gattungs-
gemafes Verfahren zu schaffen, das die Nachteile des Standes
der Technik vermeidet und eine einfache und preisgﬁnstige
Hersﬁellung von stickigen Fleischemulsionsprodukten ermdg-
licht, in dem fleischliche Rohmaterialien als wertvolle Nahr-
stofftrager insbesondere fiir hochverdauliches Eiweif durch
tieraddquate Stlickgrdpe und Bipfestigkeit weiterhin nutzbar
bleiben, wobei gleichzeitig die Anreicherungsmdglichkeit mit
erganzenden N&hrstoffen und deren Uberfithrung in eine tier-
adédquate Form geschaffen werden soll.

Erfindungsgemé&p wird diese Aufgabe dadurch geldst, dap die
Fleischemulsion durch einen Spalt zwischen den Platten eines
Hochgeschwindigkeitsemulgators in ein Prozeprohr gedrickt
und dabei schnell auf 40 bis 75° C erhitzt wird, wobei die

in den Ausgangsmaterialien enthaltenen Proteine im wesent-
lichen tierischen Ursprungs sind und hinsichtlich Tempera-
tur und Zeitdauer unterschiedliches Koagulationsverhalten
zeigen. Das erfindungsgemape Verfahren macht sich dabéi mit
iberraschend positiven Auswirkungen auf die Textur und andere
erndhrungsphysiologisch wichtige Eigenschaften des Endproduk-
tes die Tatsache zu Nutze, dap ein erheblicher Teil der in
den Ausgangsmaterialien vorhandenen Proteine tierischen
Ursprungs bereits bei Temperaturen zwischen 40 und 75° C und
dartiber hinaus in sehr viel kilirzerer Zeit als pflanzliche
Proteine koaguliert. Man erhdlt daher beim erfindungsgemafen
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Verfahren unmittelbar im Anschlup an den Spalt im Hochge-
schwindigkeitsemulgator eine teilkoagulierte Emulsionsmasse,
die bereits derart verfestigt ist, dap damit eine Zerstdrung
der angestrebten Textur des Produktes wahrend der Weiterver-
arbeitung verhindert wird. Der erfindungsgeméBe Effekt ins-
besondere auf die Textur des Produktes ist nur bei der er-
findungsgeméfen Temperaturfithrung mdéglich, da ein zu schnel-
les Erhitzen auf noch hdhere Temperaturen (wie beim zuvor
geschilderten Stand der Technik) dazu fihrt, daf das Produkt
zu schnell vollsténdig koaguliert und damit seine ernahrungs-—
physiologisch wertvollen Eigenschaften, insbesondere die
fleischliche Textur, verliert. Das erfindungsgeméBe Verfahren
benétigt dartiber hinaus durch die niedrigeren Prozeptempera-
turen deutlich weniger Energie und ist problemlos in der Ver-—
fahrensfihrung. Weiterhin ist das resultierende Produkt im
Gegensatz zu allen bisher bekannten Produkten, insbesondere
im Hinblick auf die Textur, mit natiirlichen Fleischstlicken
vergleichbar und nach der Sterilisation sogar Gberlegen. Da
darliber hinaus die Ausgangsmaterialien sogar ausschlieflich
tierischen Ursprungs sein kénnen, erzielt man ein Produkt,
das eine aupergewdhnlich hohe, allen bekannten Produkten
Uberlegene Tierakzeptanz aufweist.

In einer bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung wird der
Spalt zwischen den Platten des Hochgeschwindigkeitsemulgators

auf eine Breite von 0,2 bis 2 mm, bevorzugt 0,6 mm, einge—
stellt.

Die Erfindung schléagt weiterhin vor, die Fleischemulsion im
Hochgeschwindigkeitsemulgator auf 50 bis 65° C zu erhitzen.
Die Erwarmung erfolgt in jedem Fall bevorzugt durch mecha-
nische Energie, ggf. zusatzlich durch HeiBdampfinjektion.
Der Hochgeschwindigkeitsemulgator kann dabei beispielsweise
aus einer feststehenden und einer sehr schnell rotierenden
Platte bestehen, zwischen denen der erwahnte Spalt offen-
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bleibt. Aufgrund der Viskositdt der Emulsionsmasse, die
beispielsweise vom Anteil der Trockenbestandteile abhéngt,
der Pumpgeschwindigkeit und des Plattenabstandes kommt es
normalerweise bereits allein durch die dadurch entstehende
mechanische Energie zu einer hinreichend schnellen Erwérmung
der Emuléioh auf die angestrebte Temperatur. Sollte dies
durch Anderung der-Prozepbedingungen ggf. nicht mehr aus-
reichen, kann eine weitere Erhdhung der Temperatur durch
kKurzfristige Heifdampfinjektion bewirkt werden. Um einen
optimalen Effekt zu erzielen, ist es beim erfindungsgemé&fen
Verfahren wesentlich, dap eine Koagulation der Ausgangs-—
materialien nicht zu frihzeitig, 4. h. bereits vor oder
direkt im Hochgeschwindigkeitsemulgator erfolgt. Es ist
daher notwendig, daf die Temperatur der Ausgangsmaterialien
bis zum Einpumpen in den Hochgeschwindigkeitsemulgator unter-
halb von 50° C, bevorzugt unterhalb von 35° C gehalten wird.

Als besonders vorteilhaft fir die Bildung der erwlinschten
Textur hat sich eine Geschwindigkeit der Emulsionsmasse im
Prozefrohr zwischen 0,5 und 3 m/min, bevorzugt 1 m/min, und
eine Haltezeit darin zwischen 20 s und 20 min, bevorzugt
zwischen 4 und 10 min, erwiesen.

Die teilkoagulierte Emulsionsmasse im Prozefrohr wird konti-
nuierlich durch das Nachpumpen der Fleischemulsion durch den
Hochgeschwindigkeitsemulgator im ProzepProhr vorgeschoben und
tritt als entsprechend dicker Strang an dessen Ende aus.

Eine weitere Ausfihrungsform der Erfindung sieht vor, dap
das aus dem Prozefrohr austretende Produkt durch Messerblen-
den in Strénge oder Stlicke geschnitten wird. Diese Messer-
blenden kénnen entweder im Endstilick des ProzeProhres oder
unmittelbar im AnschluP daran befestigt sein. Dabei ist
sowohl ein AufreiPfen des grofen Produktstranges in einer
Dimension, also zu mehreren kleine Produktstrangen, als auch
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daran anschliefend in der anderen Dimension, also zu ent-
sprechend grofen Produktstiicken, mdéglich.

Eine besondere Ausfihrungsform der Erfindung sieht vor, dap
das geschnittene Produkt in einem Ofen auf eine Kerntempera-
tur von 70 bis 95° C, bevorzugt 80° C, erhitzt wird. Dieser
an den eigentlichen Herstellungsprozep anschliefende Schritt
kann sowohl mit den oben erwdhnten diinnen Produktstrangen

als auch mit bereits geschnittenen Stilicken durchgefihrt
werden. Besonders bevorzugt ist dabei die Verwendung eines
kontinuierlichen Backofens, wobei die Verweildauer des Pro-
duktes darin zwischen 1 und 10 min liegt. Wahrend des im

Ofen ‘stattfindenden Backprozesses koagulieren weitere im
Produkt enthaltene Proteine und zwar bevorzugt im Randbereich
der Strénge und/oder Sticke. Im Ergebnis erh&lt man dadurch
ein Produkt, das &uPerlich robuster und belastbarer ist und
ein problemloseres Handling ermdglicht. Dies ist insbesondere
hinsichtlich des abschlieBenden Abfiillens, Eindosens und
Sterilisierens von Bedeutung.

In einer besonders bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung
kann im Anschlup an die Ofenbehandlung ein weiteres Schneiden
des Produktes erfolgen, was natlrlich dann, wenn noch Strénge
vorliegen, ein unumgdnglicher Schritt zur Konfektionierung
des Produktes ist, wobei auf diese Weise zusatzlich glatte
Schnittfléchen entstehen. Das erfindungsgemiB hergestellte
stlickige Fleischemulsionsprodukt ist durch seine Textur und
die damit verbundene verbesserte BiBfestigkeit und Saftig-
keit, die durch ein verstérktes Festhalten von Flissigkeit
ermbglicht wird, allen bekannten Produkten deutlich {iber-—
legen, wobei besonders darauf hinzuweisen ist, dap diese
vorteilhaften Eigenschaften des Produktes durch die ab-
schliePende Sterilisation ganz im Gegensatz zum normalen
Verhalten fleischlicher Rohmaterialien in diesem Schritt
nicht oder nur unwesentlich beeintréchtigt werden. Dadurch
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kann auch eine deutlich héhere Tierakzeptanz des Endproduktes
errgicht werden, was durch Futterungsversuche eindricklich
untermauert werden konnte. Mit dem erfindungsgemafen Ver-
fahren ist es daher auf einfache und kostenglnstige Weise
mdéglich, ein Produkt zu erzeugen, das aufgrund seiner Rezep-
tur und Textur unter erndhrungsphysiologischen Gesichtspunk-
ten mit natlirlichen Fleischstlicken vergleichbar ist und
zusdtzlich noch die Anreicherungsmdglichkeit mit ergénzenden
Néhrstoffen, wie wertvollen pflanzlichen Proteinen, und

deren Uberfiihrung in eine tieradaquate Form ermdglicht.

Weitere Vorteile und Merkmale der Erfindung ergeben sich aus
den ﬁachfolgenden Beispielen, die zur Verdeutlichung anhand
der anliegenden Zeichnungen erldutert werden sollen. Dabei

Zelgen
Fig. 1 ein ProzePschema des erfindungsgeméfen Ver-
fahrens; und
Fig. 2 einen vergrdPferten Ausschnitt daraus hin-
sichtlich des Hochgeschwindigkeitsemulgators.
Beispiel 1
Rezeptur Gew. %
Fleisch und tierische Nebenerzeugnisse 90
Tierisches Protein 10

Alle Bestandteile werden zunéchst in einem handelstblichen
Kutter fein emulgiert. Der resultierende viskose Teig weist
durch die mechanische Beanspruchung eine Temperatur von etwa
30 bis 35° C auf. Um jegliche teilweise Denaturierung oder
Koagulation der tierischen Proteine zu vermeiden, ist es
wichtig, auf dieser Stufe des Prozesses die Temperatur der
Fleischemulsion unterhalb von 50° C, bevorzugt unterhalb von
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35° C zu halten. Die Fleischemulsion wird dann kontinuierlich
mittels einer Mohnopumpe 1 bei einem Druck von 4 bis 5 bar
in einen Hochgeschwindigkeitsemulgator 3 gepunpt, in dem die
Temperatur der Emulsion durch mechanische Beanspruchung
schnell auf etwa 50° C ansteigt. Fir den Fall, dap die er-
wﬁnschte-Temperatur nicht allein durch mechanische Energie

erreicht wird,: ist-eine EinlaBoéffnung 5 fir Heipdampf vorge-
sehen.

Der Hochgeschwindigkeitsemulgator 3 ist in Fig. 2 noch einmal
vergrdBert dargestellt. Man erkennt die beiden darin angeord-
neten Platten 7 und 9, wobei die untere Platte 7 fest steht
und die obere Platte mit einer Geschwindigkeit wvon 1400 bis
1500 UPM in der angegebenen Richtung rotiert. Die in der
Darstellung von links eintretende Emulsionsmasse, die eine
Temperatur von etwa 35° C aufweist, wird in den etwa 0,6 mm
breiten Spalt zwischen den Platten geprept, dort weiter
emulgiert und gleichzeitig auf die erwiinschte Temperatur
erhitzt, so dap die teilweise Koagulation der Emulsionsmasse
unmittelbar nach Austritt aus dem Emulgator (in der Dar-
stellung nach rechts) erfolgt. Die teilkoagulierte Masse
tritt dann in das ProzeProhr 11 ein. Das ProzeProhr hat
einen Durchmesser von 10 cm und eine Lange von 4 m. Die
Durchgangsgeschwindigkeit der Emulsionsmasse liegt bei

1 m/min, deren Haltezeit also bei etwa 4 min.

Nach Durchgang durch das Prozefrohr 11 wird der Emulsions-—
strang an dessen Ende von einer entsprechenden Messerblende
13 in dinne Strénge zerteilt, die unmittelbar auf das Band

15 eines kontinuierlichen Backofens 17 gegeben werden. Nach
Abschlup des Backprozesses, der bei einer Kerntemperatur von
etwas mehr als 80° C und einer Verweildauer im Ofen von 3 min
ablauft, werden die Strénge nach Austritt aus dem Ofen 17
von der Schneidvorrichtung 19 in entsprechend dimensionierte
Stlicke geschnitten und abschliepfend zusammen mit einer ent- -

-
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sprechenden Sofe abgeflillt, eingedost und sterilisiert.

Beispiel 2
Rezeptur Gew.—-%
Fleisch und tierische Nebenerzeugnisse 90
Pflanzliches Protein
Getreidemahlerzeugnisse 5

Die Prozepfihrung ist weitgehend identisch mit derjenigen in
Beispiel 1. Auch bei Verwendung des angegebenen Anteils an
prflanzlichen Proteinen ergeben sich hervorragende Ergebnisse
hinsichtlich Geschmack und Textur des Produktes.

In beiden Fallen kann die abschliepende Ofenbehandlung auch
weggelassen werden, wobei dann die endgliltige Koagulation
des Produktes im Sterilisationsschritt erfolgt, der bei
Temperaturen um 130° C durchgefihrt wird.

Die in der vorstehenden Beschreibung, den Ansprichen und der
Zeichnung offenbarten Merkmale der Erfindung kdnnen sowohl
einzeln als auch in beliebiger Kombination fir die Verwirk-
lichung der Erfindung in ihren verschiedenen Ausfihrungs-
formen wesentlich sein.
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Anspriche

1. Verfahren zur Herstellung eines stlckigen Fleischemul-
sionsproduktes, wobei die Ausgangsmaterialien bei Tempera-
turen von unter 50° C zu einer Fleischemulsion verarbeitet
werden, dadurch gekennzeichnet, dap die Fleischemulsion
durch einen Spalt zwischen den Platten des Hochgeschwindig-
keitsemulgators in ein Prozefrohr gedriickt und dabei schnell

-
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auf 40 bis 75° C erhitzt wird, wobei die in den Ausgangsma-
terialien enthaltenen Proteine im wesentlichen tierischen
Ursprungs sind und hinsichtlich Temperatur und Zeitdauer
unterschiedliches Koagulationsverhalten zeigen.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dap
die Verarbeitung der Ausgangsmaterialien zur Fleischemulsion
unterhalb von 35° C erfolgt.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet,
dap der Spalt zwischen den Platten des Hochgeschwindigkeits-
emulgators auf eine Breite von 0,2 bis 2 mm, bevorzugt

0.6 mm, eingestellt wird.

4. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriche, dadurch
gekennzeichnet, dapB die Fleischemulsion im Hochgeschwindig-
keitsemulgator auf 50 bis 65° C erhitzt wird.

5. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche, dadurch
gekennzeichnet, dap die Erwérmung der Fleischemulsion im
Hochgeschwindigkeitsemulgator durch mechanische Energie,
ggf. durch zusatzliche Heifdampfinjektion erfolgt.

6. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprﬁche, dadurch
gekennzeichnet, dap die Geschwindigkeit der Emulsionsmasse
im ProzePBrohr zwischen 0,5 und 3 m/min, bevorzugt 1 m/min,
und deren Haltezeit darin zwischen 20 s und 20 min, bevorzugt

zwischen 4 und 10 min, liegt.

7. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche, dadurch
gekennzeichnet, dap das aus dem ProzeProhr austretende Pro-
dukt durch Messerblenden in Strange oder Stilicke geschnitten

wird.

8. Verfahren nach ‘Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dap
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das aus dem ProzeBrohr austretende Produkt in einem Ofen auf
eine Kerntemperatur von 70 bis 95° C, bevorzugt 80° C, er-
hitzt wird.

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dap
ein kontlnulerllcher Backofen verwendet wird, wobei die
Verweildauer des Produktes darin zwischen 1 und 10 min liegt.

10. Verfahren nach Anspruch 8 oder 9, dadurch gekennzeichnet
daf im Anschlup an die Ofenbehandlung ein weiteren Schneiden
des Produktes erfolgt.

’

-k
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“P" document published prior to the international filing date but in the art.
later than the priority date claimed “&" document member of the sams patent tamily

iV. CERTIFICATION

Date of the Actual Completion of the International Search Date of Mailing of this Intlr;iltlonll Search Report
22 January 1991 (22.01.91) 21 February 1991 (21.02.91)
International Searching Authority Signature of Authorized Officer
EUROPEAN PATENT OFFICE

Form PCT/ISA /210 (second sheet) (January 1985)
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This annex lists the patent family members relating to the patent documents cited in the above-mentioned international search report.
The members are as contained in the European Patent Office EDP file on 15/02/91
The European Patent Office is in no way liable for these particulars which are merely given for the purpose of information.

Patent document Publication Patent family Publication
cited in search report date member(s) date
EP-A- 0265740 04-05-88 AU-B- 596048 12-04-90

AU-A- 7929487 05-05-88
JP-A- 63123356 27-05-88
Us-A- 4781939 01-11-88
ZA-A- 8707544 13-04-88

GB-A- 2025750 30-01-80 Us-A- 4208476 17-06-80
AU-A- 4372179 03-01-80
BE-A- 873617 23-07-79

CA-A- 1115128 29-12-81
DE-A- 2903843 03-01-80
FR-A,B 2428985 18-01-80
JP-A,B,C55003791 11-01-80
NL-A- 7900772 21-12-79
SE-B- 439234 10-06-85
SE-A- 7900602 20-12-79

US-A- 3615693 26-10-71 None

For more details about this annex : see Official Journal of the European Patent Office, No. 12/82
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INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT

PCT/DE 90/00752

Internationales Aktenzeichen

I. KLASSIFIKATION DES ANMELDUNGSGEGENSTANDS (bei mehreren Klassifikationssymbolen sind alle anzugeben)6

Int.CI5

Nach der Internationalen Patentklassifikation (IPC) oder nach der nationalen Klassifikation und der {PC

A 23 L 1/317, A 23 K 1/10, A 23 K,i/lS

1l. RECHERCHIERTE SACHGEBIETE

Recherchierter Mindestpriifstoff’

Klassifikationssystem

Klassifikationssymbole

lnt.C|.5

A 23 L 1/00, A 23 K 1/00

Recherchierte nicht zum Mindestpriifstoff gehérende Verdffentijchungen, soweit diese
unter die recherchierten Sachgebiete fallen

111 EINSCHLAGIGE VEROFFENTLICHUNGEN®

Art*

Kennzeichnung der Verdffentlichung1,soweit erforderlich unter Angabe der mageblichen Teile12

Betr. Anspruch Nr,13

26. Oktober 1971

A EP, A2, 0265740 (SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A.)

siehe Zusammenfassung ; Anspriiche 1,2

1,5
4, Mai 1988
siehe Zusammenfassung; Anspriiche 1-22
in der Anmeldung erwdhnt
A GB, A, 2025750 (QUAKER QATS) 1,5
30. Januar 1980
siehe Figuren 1-3; Anspriiche 1,6
A Us, A, 3615693 (F.W. BILLERBECK et al.) 1

* Besondere Kategorien von angegebenen Veréffentlichungenw:.
“A" \eroffentlichung, die den aligemeinen Stand der Techquk
definiert, aber nicht als besonders bedeutsam anzusehen ist

»E* siteres Dokument, das jedoch erst am oder nach dem interna-
tionalen Anmeldedatum verdffentiicht worden ist

»L" Veréffentlichung, die geeignet ist, einen Priorititsanspruch
2weifelhaft erscheinen zu lassen, oder durch die dag Verof-
fentlichungsdatum einer anderen im Recherchenbericht ge-
nannten \eroffentlichung belegt werden soll oder die aus einem
anderen besonderen Grund angegeben ist (wie ausgefiihrt)

“Q" Veréffentlichung, die sich auf eine miindliche Offenbarung,
eine Benutzung, eine Ausstellung oder andere MaBnahmen
bezieht

#p" versffentlichung, die vor dem internationalen Anmeldeda-
tum, aber nach dem beanspruchten Prioritatsdatum veroffent-
licht worden ist

“1 Spitere Verdffentlichung, die nach dem internationalen An-
meidedatum oder dem Priorititsdatum veroffentlicht worden
ist und mit der Anmeldung nicht kollidiert, sondern nur zum
Verstindnis des der Erfindung zugrundellegenden Prinzips
oder der ihr zugrundeliegenden Theorie angegeben ist

»X" Verdffentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruch-
te Erfindung kann nicht als neu oder auf erfinderischer Tatig-
keit beruhend betrachtet werden

“y* Veroffentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruch-
te Erfindung kann nicht als auf erfinderischer Tatigkeit be-
ruhend betrachtet werden, wenn die Veroffentlichung mit
einer oder mehreren anderen Verdffentlichungen dieser Kate-
gorie in Verbindung gebracht wird und diese Verbindung fiir
ginen Fachmann naheliegend ist

»&" Veroffentlichung, die Mitglied derseiben Patentfamilie ist

1V. BESCHEINIGUNG

Datum des Abschlusses der internationalen Recherche

22. Januar 1991

Absendedatum des internationalen Recherchenberichts

2100 9

internationale Recherchenbehdrde

Europédisches Patentamt

Unterschrift des bevollmachtigten Bediensteten

M Peg

Formblart PCT/ISA/210 (Blatt 2) (Januar 1985)
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ANHANG ZUM INTERNATIONALEN RECHERCHENBERICHT

UBER DIE INTERNATIONALE PATENTANMELDUNG NR.

DE 9000752
SA 40472

In diesem Anhang sind die Mitglieder der Patentfamilien der im obengenannten internationalen Recherchenbericht angefiihrten

Patentdokumente angegeben.

Die Angaben iiber die Familienmitglieder entsprechen dem Stand der Datei des Euro
Diese Angaben dienen nur zur Unterrichtung und erfolgen ohne Gewihr.

péischen Patentamts am 15/02/91

Im Recherchenbericht Datum der Mitglied(er) der Datum der
angefiihrtes Patentdokument Veréffentlichung Patentfamilie Veriffentlichung
EP-A- 0265740 04-05-88 AU-B- 596048 12-04-90
AU-A- 7929487 05-05-88
JP-A- 63123356 27-05-88
Us-A- 4781939 01-11-88
ZA-A- 8707544 13-04-88
GB-A- 2025750 30-01-80 US-A- 4208476 17-06-80
AU-A- 4372179 03-01-80
BE-A- 873617 23-07-79
CA-A- 1115128 29-12-81
DE-A- 2903843 03-01-80
FR-A,B 2428985 18-01-80
JP-A,B,C55003791 11-01-80
NL-A- 7900772 21-12-79
SE-B- 439234 10-06-85
SE-A- 7900602 20-12-79
US-A- 3615693 26-10-71 Keine

Fiir ndhere Einzelheiten zu diesem Anhang : siehe Amtsblatt des Europiiischen Patentamts, Nr.12/82
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