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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb zautomatyzowanego rozbioru korpusu kurczaka. Wynala-
zek dotyczy sposobu zautomatyzowane;j linii rozbioru korpusu kurczaka przy zastosowaniu kombajnu
jako zamknietego kompleksu maszyn, ktéry powoduje wiekszy stopien kontroli nad parametrami goto-
wego wyrobu. Z amerykanskiego opisu patentowego US04480463 znane jest urzadzenie i sposéb wy-
twarzania rozdrobnionego miesa bez kosci, polegajgce na kierowaniu wsadu miedzy Srodkami prasujg-
cymi, a wieloma zebrowanymi elementami rozdrabniajgcymi, przy czym te ostatnie sg stosunkowo bli-
sko wzgledem siebie i poruszajg sie po $ciezce. Elementy rozdrabniajgce zatrzymujg i usuwajg wyczu-
walne fragmenty kosci, chrzgstki. Ze zgtoszenia EP06816416 znane jest urzgdzenie i spos6b mecha-
nicznego oddzielania kosci od miesa. Sposdb opiera sie na mechanicznym oddzielaniu przy pomocy
strumienia rozpylonej wody w wirujgcym zespole bebna do usuwania i oddzielania miesa od kosci
i kolagenu. Woda jest zbierana, pompowana do zbiornika magazynowego i moze by¢ aromatyzowana
naturalnym ekstraktem smakowym i Srodkiem przeciwpienigcym. Urzgdzenie zawiera lej zasypowy, na-
chylony obrotowy zespét bebna posiadajgcy perforowane lub szczelinowe Scianki oraz wewnetrznie
umieszczong dysze dozujgcg strumien wody do oddzielania miesa od kosci, zbiornik majgcy co najmniej
jeden strumien wody do oddzielania miesa od fragmentdéw kosci, wibracyjne urzadzenie odwadniajgce
do oddzielania miesa od wody oraz system recyrkulacji do zbierania, podgrzewania i ponownego uzycia
roztworu wody i ewentualnie ekstraktu smakowego. Ze zgtoszenia DE3346063 znany jest separator do
miesa, w ktérym adapter rozdzielajgcy wraz ze stozkowg Srubg o zmniejszonej gtebokosSci podziatowe;j
i szeroko$ci wytwarza bardzo wysokie ciSnienie, aby przepchngé surowg mase przez otwory 0,6 mm
cylindrycznego cylindra sitowego o mocnych $Sciankach. Oddzielany materiat jest silnie ogrzewany
i poddawany cisnieniu i tarciu. Z kolei ze zgtoszenia CN200920350630 znany jest separator do kosci
i miesa wyposazony w uktad napedowy, perforowany beben z otworami filtrow, kt6ry styka sie z warstwg
nos$ng paska napedzanego przez watek pasowy i napedzany watek pasowy przy czym $ciska, miazdzy
i filtruje materiaty wytadowywane z leja samowytadowczego podczas pracy obrotowej. Pasta miesna
jest filtrowana w wewnetrznej wnece perforowanego bebna, a kosci sg wyprowadzane przez pasek
i prowadnice. Separator kosci i miesa jest ponadto wyposazony w zewnetrzny mechanizm zgarniajacy,
element roztadowujgcy mieso, urzgdzenie podtrzymujgce i regulujgce napiecie pasa oraz mechanizm
ograniczajgcy obrét perforowanego bebna. W przemysle przetwérstwa miesnego stosowane sg linie
produkcyjne, w ktérych produkty miesne sg transportowane ze stacji produkcyjnych, na przykfad stacji
do zbioru filetéw z piersi kurczat, do stacji obrobki, na przyktad do wazenia i/lub sortowania filetow
Z piersi, za pomocg systemow transportowych, w szczegdélnosci przeno$nikéw tasmowych. Opisany
proces odbywa sie przy i w udziale zasobu ludzkiego. Istotnymi problemami takich rozwigzan do prze-
twarzania miesa jest to, ze stacje produkcyjne i stacje obrébki nie zawsze sg ze sobg potgczone
w optymalny sposéb. Dodatkowo surowiec uzyskany w ten sposéb ma inng konsystencje, indeksacje
oraz zdecydowanie wyzszg temperature. Réwniez czynnik ludzki obecny przy produkcji wptywa na mi-
krobiologie surowca. Wczes$niej poszczegdline elementy kombajnu byly stosowane oddzielnie, niemniej
takie rozwigzanie nie pozwalato uzyskaé odpowiedniej jakoSci gotowego produktu. Ponadto, w znanych
rozwigzaniach trudno zachowaé odpowiednio wysokg jako$¢é technologiczng i mikrobiologiczng. Obieg
zamkniety procesu pozwala na obnizenie temperatury powstajgcego surowca. Dodatek lodu wptywa na
wiekszg wydajnos$¢ uzysku miazgi miesno-kostnej, jak rowniez obniza temperature na wyjsciu, co prze-
ktada sie takze na przyspieszenie procesu zamrazania oraz na poprawe warunkéw mikrobiologicznych
surowca. Korzystnym efektem jest takze obnizenie $ladu weglowego poprzez zastosowanie bardziej
wydajnego zamrazania w postaci zamrazarek ptytowych oraz bardziej efektywnego czynnika chtodni-
czego w zamrazarkach ptytowych, ktérym jest mréwczan potasu.

Automatyzacja i obieg zamkniety pozwala na wiekszy stopien kontroli nad parametrami wyrobu
gotowego. Dodatkowo zautomatyzowana linia rozbioru korpusu kurczaka przy zastosowaniu kombajnu
pozwala na uzyskanie wyzszej jakosci technologicznej i mikrobiologicznej wzgledem stanu obecnego.
Uzyskane mieso oddzielane mechanicznie 3 mm, bazuje na wsadzie, bedgcym dotychczas odpadem
polegajacym konieczno$ci utylizacji. Poprzez odpowiednig obrobke w kombajnie przeznaczone jest dla
branzy produkujgcej karme dla zwierzat. Wyeliminowanie ludzi w obszarze zautomatyzowanego pro-
cesu umozliwia obnizenie temperatury otoczenia z 11°C (wymagane minimum ze wzgledu na obecno$¢
czynnika ludzkiego) na 6°C. Dodatkowo mieso oddzielane mechanicznie zamrazane w zamrazarkach
plytowych cechuje sie wiekszg powtarzalnoscig ksztattu i barwy gotowych blokéw. Automatyzacja
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i obieg zamkniety pozwalajg na kontrole parametrow przeprowadzanego procesu, jak i samego pro-
duktu gotowego.

Rys. 1 przedstawia schemat zautomatyzowanej linii rozbioru korpusu kurczaka w rzucie z gory,
ktéra sktada sie kutra przelotowego, (2) przenos$nika poziomego, (3) wytwornicy lodu tuskowego (roz-
dzielona), (4) wilka kgtowego, (5) obudowy urzadzenia, (6) przeno$nika poziomego, (7) odbioru pro-
duktu 1, (8) odbioru produktu 2,

Przyktad wykonania zautomatyzowanej linii rozbioru korpusu kurczaka wedtug wynalazku polega
na tym, ze przy zastosowaniu kombajnu stanowigcego zamkniety kompleks maszyn (fig. 1), surowiec
kierowany jest do wilka katowego EKOMEX WW 160 (4), znajdujgcego sie w kombajnie stanowigcego
zamkniety kompleks maszyn zabezpieczony nieprzekraczalng dla cztowieka obudowg, wewnatrz ktorej
utrzymywana jest temperatura do 6°C, gdzie nastepuje separacja na przystawce posiadajgcej oczka
o Srednicy 3 mm, w skutek ktérej powstaje drobiowe mieso oddzielane mechanicznie 3 mm zawierajgce
drobiny chrzestno-kostne, ktérego uzysk stanowi 10% totalnej ilosci surowca trafiajgcego na sekcje se-
paracji. Uzyskane drobiowe mieso oddzielane mechanicznie za pomocg odbiornika produktu 2 (8) trafia
do zamrazarek ptytowych, gdzie jest zamrazane w postaci réwnej wielkosci blokéw. Pozostato$ci koSci
z korpusu kurczaka ze Ssladowymi iloSciami miesa po procesie separacji przeprowadzonym w wilku ka-
towym EKOMEX WW 160 (4) stanowigce 15% totalnej iloSci surowca przenoszone sg do kutra przelo-
towego MK45-200A-U (1) przy pomocy przenos$nika poziomego (2), na ktéry przy pomocy wytwornicy
lodu tuskowego WL-6200 P (rozdzielonej) (3), dodawany jest 16d w dwoch proporcjach 20% i 30%
wzgledem ilosci surowca trafiajgcego z wilka kgtowego EKOMEX WW 160 (4), a uzysk miazgi miesno-
kostnej w zaleznos$ci od poziomu procentowego dodanego lodu z wytwornicy lodu tuskowego WL-6200 P
(rozdzielonej) (3), miesci sie w przedziatach 18% i 19,5% totalnej iloSci surowca trafiajgcego na sekcje
separacji. Uzyskana miazga miesno-kostna trafia do zamrazarek ptytowych, gdzie jest zamrazana
w postaci réwnej wielkosci blokéw przez okres 2 godzin.

Oznaczenia na rysunku:

kuter przelotowy
przenos$nik poziomy
wytwornica lodu tuskowego
wilk kgtowy

obudowa urzgdzenia
przenos$nik poziomy

odbiér produktu 1

odbiér produktu 2
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Zastrzezenie patentowe

1. Sposo6b zautomatyzowanego rozbioru korpusu kurczaka, przy zastosowaniu kombajnu stano-
wigcego zamkniety kompleks maszyn, z ktérego uzyskiwany jest surowiec dostarczany po
wczesniejszym procesie dwustopniowej separacji (25% totalnej ilosci surowca trafiajgcego na
sekcje separacji), jak i rowniez pozostato$ci po procesie gdzie przy uzyciu pasa oraz bebna
perforowanego ($rednica otworédw 3 mm) od miesa oddzielane sg drobne elementy tkanki
chrzestno-kostnej, umozliwiajgc otrzymanie miesa drobiowego jasnego 3 mm bez chrzesci
i koSci oraz o ograniczonym poziomie wapnia, znamienny tym, ze surowiec kierowany jest
do wilka katowego (4), znajdujgcego sie w kombajnie stanowigcego zamkniety kompleks ma-
szyn zabezpieczony nieprzekraczalng dla cztowieka obudowg, wewnatrz ktérej utrzymywana
jest temperatura do 6°C, w ktérym nastepuje separacja na przystawce posiadajgcej oczka
o Srednicy 3 mm, w skutek ktérej powstaje drobiowe mieso oddzielane mechanicznie 3 mm
zawierajgce drobiny chrzestno-kostne, ktérego uzysk stanowi 10% totalnej iloSci surowca tra-
fiajgcego na sekcje separaciji, a uzyskane drobiowe mieso oddzielane mechanicznie za po-
mocg odbiornika produktu 2 (8) trafia do zamrazarek ptytowych, gdzie jest zamrazane w po-
staci réwnej wielkosci blokéw oraz tym, ze pozostatoSci w postaci kosci z korpusu kurczaka
ze Sladowymi ilo$ciami miesa po procesie separacji przeprowadzonym w wilku katowym (4)
stanowigce 15% totalnej ilosci surowca trafiajgcego na sekcje separacji, przenoszone sg bez-
posrednio do kutra przelotowego (1) przy pomocy przeno$nika poziomego (2), na ktéry przy
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pomocy wytwornicy lodu tuskowego (rozdzielonej) (3), dodawany jest 16d w proporcji 20%
wzgledem iloSci surowca trafiajgcego z wilka katowego (4), a w kutrze przelotowym (1) kosci
miazdzone sg na miazge miesno-kostng, przy czym uzysk miazgi miesno-kostnej w zalezno-
Sci od poziomu procentowego dodanego lodu z wytwornicy lodu tuskowego (3) miesci sie
w przedziatach: 18% i 19,5% totalnej iloSci surowca trafiajgcego na sekcje separacji, a uzy-
skane miazge miesno-kostng za pomocg odbiornika produktu 1 (7) trafia do zamrazarek pty-
towych, gdzie jest zamrazane w postaci rownej wielkosci blokéw, jak i tym, ze 16d dodawany
jest w proporciji 30% wzgledem iloSci surowca trafiajgcego z wilka katowego (4), a uzysk mia-
zgi miesno-kostnej w zaleznosci od poziomu procentowego dodanego lodu z wytwornicy lodu
tuskowego (3) miesci sie w przedziatach: 18% i 19,5% totalnej iloSci surowca trafiajgcego na
sekcje separacji.

Rysunek

Fig. 1
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