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(54} VERFAHREN ZUR TRENNUNG EINES FLEISCH-, FETT- KNOCHENGEMISCHES

(67) Verfahren zur Trennung eines Fleisch-Fett-Knochengemisches in
Fleischverarbeitungsbetrieben zur Gewinnung der Fleisch-Fett-Anteile fir die menschliche
Ernahrung und in fleisch-fett-freie Knochen fir die Leim- und Gelatinegewinnung durch
Behandlung mit Salzsdure und anschlieldender Neutralisation mit Natronlauge. Konzentration
der Salzsdure b bis 37% und Mischen der Gesamtmasse ca. 15min. bei 70 bis 85°C.
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Verfahren zur Trennung eines Fleisch,- Fett,- Knochengemisches

Anwendungsgebiet der Frfindung

Die EBrfindung findet Anwendung bei der Herstellung von Gelatine
und in der fleischverarbeitenden Industrie zur Herstellung von

Fleigchextrakten.

Charakteristik der bekannten technischen Losungen

Die bei der Fleischverarbeitung anfallenden Knochen gind noch
mit einem Restfleischbehang behaftet. Nur ein Teil dieser ¥Xno-
chen geht in den Einzelhandel, die Hauptmenge wird industriell
verwertet.

Beispielswelse werden diese TFleischknochen grobzerkleinert fir
die Herstellung von SoBen/Suppengrundfonds verwendet oder nach
entsprechender Peinzerkleinerung (6 - 10 mm) in Fleischsepara-
toren wird der Fleischanteil mechanisch abgeprelt um bel Brih-
wursterzeugnissen antellilg ﬁerWendet zu werden.

Tn vorstehend beschriebenen Fdllen wird angestrebt, einen mig-
lichst hohen Fleischanteil der menschlichen Erndhrung zuzufih-
ren.

fine restlose Fleischgewinnung ist jedoch nicht, oder nur nit
gehr hohem manuellen‘Aufwand mbglich. Bei Fleischknochen, die
der Gelatine~ oder Leimherstellung zugefihrt werden, wird der
Fleisch- und Fettanteil in einem 90 ¢ nheiBen Wasserbad oder
in Kombination mit sich anschlieBender Fermentbehandlung ent-
fernt. Dieser Prozel ist, da er mehrere Stunden in Angpruch
nimmt, sehr energieaufwendig., Abgesehen davon, dafB die Flelsch-
and Pettanteile fiir die menschliche Erndhrung verloren sind,

ist die Abwasserbelastung sehr grof.
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Auch in den Fdllen, bel denen Fleischknochen aus der SoBen/
Suppenproduktion fiir die Leim- oder Gelatinenherstellung Ver-

wendung finden, ist der Pleigchantell groftentells verloren.

7iel der krfindung

g ist Ziel der Erfindung, den Energieaufwand bei der Gewin-
nung fleisch- und fettfreier Knochen zu senken und den anhaf-
tenden Fleisch- und Fettbehang der menschlichen Irnéhrung zu-

zufilhren.

Darlecung des Wesens der Erfindung
Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, Fleischknochen oder

¥nochenschrot aus der maschinellen Entfleischung in einen Aus-
pangsronstoff fir die Herstellung von Soflen~ oder Suppengrund=
fonds und gleichzeltig in einen Ausgangsrohstoff fiir die Gela~

tineherstellung zu trennens

prfindungsgemdB wird diese Aufgabe gellst, indem fleischbehaf-
tete Knochen oder Knochenschrot aus magchinellen Entfleischungs
1Tinien durch eine lebensmittelechte Salzsiure entfleigcht und
entfettet werden. Bs gehort auch zur Frfindung, die salzsaure
Meisch~-Fettsuspension mit lebensmittelechter Natronlauge zu
neutralisierens

Weiterhin gehtrt zur Erfindung fur das Entfleischen und Ent-
fetten fleischbehafteter Kndchen eine Salzsdure-Konzentration
zwischen 5 bis 37 % zu verwenden.

Tetztlich gehdrt zur Erfindung, fleischbehaftete Knochen oder
Knochenschrot aus der maschinellen Entfleischung mit einer

30 “igen Salzsdure bel Temperaturen zwischen 70 und 85 °C

15 min. zu mischen und die salzsaure Fleisch-PFettsuspension
mit bekannten Mitteln von den Knochen zu trennen.

Aunafithrungsbeispiel
100 kg fleischbehaftete Knochen vom Rind (4 bis 17 mm Kanten-
1dnge) werden mit 50 1 ca. 30 %iger Salzsiure (HC1), Torderung

medizinisch rein, in einem mit Rithrwerk versehenem behelzbaren

Behilter gegeben und gemischto Bei einer Temperatur von 70 °¢
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bis 85 °¢ wird etwa 15 min. durchgemischt. Angchlielend ist
60 durch Separieren die salzsaure Fleisch-Fettsuspension von dem
¥nochenschrot zu trennen., Die anfallenden Fraktionen sind
durch die verbleibende Salzsdurekonzentration konserviert und
damit ist eine lédngere Haltbarkeit unter lLagerung bel der Um~
gebungstemperatur gegeben.
65 Beim SeparationsprozeB fallen Tfolgende Mengen an
~ 50 bis 60 kg fleisch~ fettfreies Knochenschrot
und 85 bis 90 kg salzsaure Pleisch-TFettsuspension.
Das Knochenschrot wird in dieser Form der Gelatine- bzw. Leim~
industrie als Rohstoff zugefiihrt.
70 Die salzsaure Fleischsuspengion wird nach Neutralisation mit
Natronlauge (NaOH), Forderung medizinisch rein, uv.a, als Roh-
stoff fiir die Suppen~ und Sofenherstellung verwendet.
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Lrfindungsanspruch

Te

A

2o

10

4,

15

Verfahren zur Trennung eines Fleisch-, TFett- Knochengemigches
gekennzeichnet dadurch, dab fleischbehaftete Knochen oder
Knochenschrot aus der maschinellen Entfleischung mittels
einer lebensmittelechten Salzgiure entfleischt und entfet-
tet werdens

Verfaliren nach Punkt 1 gekennzeichnet dadurch, dall die salz~
saure Pleisch-Fettsuspension mit lebensmittelechter Natron-
lauge neutralisiert wird,

Verfahren nach Punkt 1 und 2 gekennzeichnet dadurch, daf flr
dag Entfleischen und Entfetten eine Salzsidure-Konzentration
swischen 5 und 37 % verwendet wird,

Verfahren nach Punkt 1 bis 3 gekennzeichnet dadurch, daf
£leischbehaftete Knochen beispielsweise mit einer 30 %igen
Galzsaure bei Temperaturen von vorzugsweise 70 bis 85 °¢

ca. 15 min. gemischt und die salzsaure Flelsch- Fettfraktion
mit bekannten Mitteln von den Knochen getrennt wird,
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