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(57) Abstract

A process is disclosed for evening out the pH value of fresh meat,
in particular veal, pork, poultry, lamb and game. The meat of animals
freshly slaughtered is cut in individual pieces of meat and layered with-
out any free spaces in a container, then a pressure is exerted on the lay-
ered pieces of meat from the outside, so that an osmosis takes place
within and between the layered pieces of meat, because of the inner
pressure thus generated in an anaerobic storage state. The meat is stored
for at least seven days at a cooling temperature between -1 °C and

about +2 °C.

(57) Zusammenfassung

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zum Vergleich-
miRigen des pH-Wertes von Frischfleisch, insbesondere Rind-, Schwei-
ne-, Gefliigel-, Lammfleisch und Wildbret. Schlachtfrisches Fleisch
wird aufgeteilt in einzelne Fleischstiicke zwischenraumfrei in einem Be-
hilter geschichtet, sodann wird auf die geschichteten Fleischstiicke von
aufen ein derartiger Druck erzeugt, daf bei einem anaeroben Lagerzu-
stand innerhalb der geschichteten Fleischstiicke und zwischen diesen
aufgrund des erzeugten Innendruckes eine Osmose stattfindet, wobei ei-
ne Lagerung von mindestens sieben Tagen bei einer Kiihltemperatur

zwischen -1 °C und ca. +2 °C stattfindet.

23

)

3~

N

+ Siehe Riickseite




+ BENENNUNGEN VON “SU”

Es wird 2ur Zeit geprift, in welchen Teilen der ehemaligen Sowjetunion die
Benennung der Sowjetunion ihre Wirkung austibt.

internationale Anmeldungen gemass

LEDIGLICH ZUR INFORMATION

Code, die zur Identifizierung von PCT-Vertragsstaaten auf den Kopfbdgen der Schriften, die
dem PCT verdffentlichen.

Osterreich
Australicn
Barbados

Belgien

Burkina Faso
Bulgarien

Benin

Brasilicn

Kanada

Zentrale Afrikanischc Republik
Kongo

Schweiz

Cdte d’lvoire
Kamerun
Tschechoslowakei
Deutschiand
Dincmark

Spanien

Finnland

Frankreich

Gabon

Vereinigtes Kénigreich
Guinca

Gricchenland

Ungarn

Ttalien

Japan

Demokratische Volksrepublik Korea
Republik Korca
Liechtenstein

Sri Lanka

Luxemburg

Monaco

Madagaskar

Mali
Mongolei
Mauritanicn
Malawi
Niederlande
Norwegen
Polcn
Ruminicn
Sudan
Schweden
Senegal
Sovict Union
Tschad
Togo
Vereinigte Staaten von Amerika




WO 92/00680 PCT/EP91/01238

Verfahren zum Vergleichm&Bigen des pH-Wertes von
Frischfleisch

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zum
Vergleichm&Bigen des pH-Wertes von Frischfleisch, ins-
besondere von Rind-, Schweine-, Gefliigel-, Lammfleisch

und Wildbret.

Es ist bekannt, daB jedes Muskelstiick eines Tieres einen
anderen pH-Wert aufweist und sogar innerhalb eines einzelnen
Muskelstiickes unterschiedliche pH-Werte vorhanden sein
kénnen. So schwankt z.B. der pH-Wert bei normal bezeichnetem
Fleisch zwischen 5,3 und 5,8 und bei noch als tolerabel
bezeichnetem Schweinefleisch zwischen 5,8 und 6, 2.

Da der pH-Wert die Zartheit, die Farbe, den Geschmack und
das Wasserbindungsvermdgen und die Haltbarkeit des Frisch-
fleisches stark beeinfluBt, fiihrt seine Ungleichm#&Bigkeit im
Frischfleisch zu starken Schwankungen der Fleischqualitét.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zu
entwickeln, womit die Frischfleischqualitdt in bezug auf die
Zartheit des Fleisches, die Farbe, den Geschmack und das
Wasserbindungsvermdgen sowie die Haltbarkeit des Fleisches
verbessert werden kdénnen.
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ErfindungsgemdB dient hierzu ein Verfahren zum Vergleichmé-
Bigen des pH-Wertes von Frischfleisch, insbesondere von
Rind-, Schweine- und Gefliigelfleisch, wobei schlachtfri-
sches Fleisch aufgeteilt in einzelne Fleischstiicke
zwischenraumfrei in einem Behdlter geschichtet wird, sodann
auf die geschichteten Fleischstiicke von auSen ein derarti-
ger Druck erzeugt wird, daB ein anaerober Lagerzustand der
Fleischstiicke erreicht wird und innerhalb der geschichteten
Fleischstiicke und zwischen diesen aufgrund des erzeugten
Innendrucks eine Osmose stattfindet, wobei eine Lagerung
von mindestens sieben Tagen bei einer Kiihltemperatur
zwischen - 1° C und ca. + 2° C stattfindet. Die Erfindung
basiert damit auf der Erkenntnis, daB durch die Erzeugung
eines hinreichenden Innendrucks im Fleisch unter gleichzei-
tiger Schaffung einer anaeroben Atmosphdre, d.h. unter
Verdrangung und des Ausschlusses des Zutritts von Sauer-
stoff, osmotische Vofgénge derart begiinstigt werden, daB
ein pH-Wert-Ausgleich in den einzelnen Fleischstiicken bzw.
Muskelstiicken und zwischen den einzeln gelagerten Muskel-
stiicken auftréten kann.

Derartige osmotische Vorgénge konnen bei den bekannten
Fleischverarbeitungsmethoden nicht erreicht werden. So ist
beispielsweise ein Verfahren bekannt, bei dem jedes ein-
zelne Fleischstiick bzw. Muskelstlick in einem Kunststoffbeu-
tel verpackt und dieser Beutel dann evakuiert wird. Hierbei
kann kein Austausch zwischen den einzelnen Muskelstiicken
selbst erfolgen und innerhalb des Muskelstiicks ist ein
osmotischer Austausch ebenfalls nicht mdglich, da hierzu
der vorhandene Innendruck nicht ausreicht. Vielmehr wird
gerade durch das Evakuieren der Osmose-Effekt verhindert.
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Eine weitere Methode der Frischfleischverarbeitung besteht
darin, und zwar insbesondere bei Rindfleisch, die einzelnen
Fleischstilicke im gewachsenen Zustand zusammhéngend zu
lassen. Hierbei ist aber der pPH-Wert-Ausgleich deshalb
nicht méglich, da die einzelnen Muskelstiicke von einem
Hautvlies ilberzogen sind, und dieser Hautvlies undurchlis-
sig ist und eine Osmose verhindert. Zudem besteht kein
hinreichender Innendruck, der den osmotischen Effekt
innerhalb der Muskelstiicke und zwischen diesen hervorrufen
kénnte. Dariiber hinaus ist diese Methode bei Schweine- und
Gefligelfleisch schon deshalb nicht méglich, da hier der
bakterielle Befall eine l&ngere Lagerzeit verhindert.
Gerade aber durch das erfindungsgem#Be Verfahren wird ein
bakterieller Befall durch Schaffung einer anaeroben Atmos-
ph&re verhindert.

Die Wirkung des erfindungsgem#Ben Verfahrens wird tiber die
folgenden Vergleichsversuche bestdtigt:

So wurden bei einer Lagertemperatur von 1° C sogenannte
Rindfleisch-Unterschalen verglichen, die einerseits nach
dem erfindungsgem#&Ben Verfahren gelagert worden waren und
andererseits nach dem bekannten Verfahren in evakuierten
Kunststoffbeuteln.
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Unterschale Unterschale
Vakuum Erfindung
pH-Werte pH-Werte
5.73 5.53

5.69 5.62

5.47 : 5.64
5.48 5.62

5.49 5.64

5.46 - 5.62

5.45 5.63

Weiterhin wurden Hiiftstiicke von Rindfleisch ebenfalls

untersucht, wobei sich die nachfolgenden pH-Werte ergaben:

Hiifte Hiifte
Vakuum Erfindung
pH-Werte pH-Werte
5.68 5.71

5.66 5.78

5.73 5.76

5.68 5.75

5.65 5.70

5.51 5.71

5.67 5.65

Die vorstehenden einzelnen pH-Werte wurden jeweils an
vergleichbaren Stellen der einzelnen Fleischstlicke entlang
der Fleischstiickldnge gemessen.

Wie sich aus den vorstehenden Vergleichsmessungen ergibt,
wird durch die Erfindung eine Vergleichm&Bigung des pH-
Wertes erreicht, wobei sich zus&tzlich der Effekt einer
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Erhdhung des Durchschnitts-pH-Wertes ergibt, so daB insge-
samt die Fleischqualit#&t vergleichmdBigt wird, und insbe-
sondere die Zartheit des Fleisches verbessert wird.

Ein weiterer Effekt des erfindungsgemdBen Verfahrens
besteht darin, daB8 hierdurch ein hoher O,~Partialdruck
erzeugt wird, der bewirkt, daB sich i{iber eine Nebenvalenz
Sauerstoff an das im Fleisch vorhandene zweiwertige Eisen
des Myoglobins anlagert und hierdurch Oxy-Myoglobin gebil-
det wird, das eine kirschrote Fdrbung des Fleisches be-
wirkt, wodurch das Aussehen des erfindungsgemdB gelagerten
Fleisches, insbesondere bei Rind- und Schweinefleisch
wesentlich verbessert wird.

Da das erfindungsgem&Be Verfahren eine anaerobe Atmosphére
fir die Fleischlagerung schafft, kénnen sich die Milchs#u-
rebakterien optimal entwickeln, wodurch eine Geschmacksver-
besserung erreicht wird. Hierbei wird jede S&uerungsgefahr
des Fleisches vermieden. Auch wird eine Oxydation durch
Luftsauerstoff ausgeschlossen, die die Entstehung von
Aldehyden und Ketonen verursachen wirde, wodurch ein
ranziges Aroma enstehen kénnte. Da eine derartige Oxydation
verhindert wird, werden die im Fleisch enthaltenen Fettsdu-
ren nicht negativ beeinfluBt, so daB der Frischegeschmack
und das Aroma des erfindungsgemiB gelagerten Fleisches voll
erhalten bleibt.

Weiterhin umfaBt die Erfindung ein Verfahren, womit das
Safthaltevermégen des Frischfleisches erhdht wird. Hierbei
ist es insbesondere vorteilhaft, wenn die einzelnen

Fleischstiicke entbeint sind. Dabei wird ein derartiger
Druck von auBen ausgeiibt, daB8 die Myofibrillen der Muskel-
faserblindel des Fleisches, die sich aus diinnen und dicken
Filamenten zusammensetzen, quellen, so daB sich die Abstén-
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de zwischen den Molekiilen vergréBern, und zwar derart, das3
sich mehr Wasser zwischen den Myosinmolekiilen verbindet.
Dabei ist dieses Wasser immobilisiert, d.h. es wird festge-
halten, und es ist nicht mehr frei beweglich, so daB eine
Erhshung des Wasserbindungs— und Safthaltevermbgens er-
reicht wird. Weiterhin wird erfindungsgemdB8 das Wasserbin-
dungs- und Safthaltevermdgen dadurch erhoht, daB durch
Ausiibung des Druckes auf die Filamente und ein langsames
Absinken der Temperatur die Kontraktion der Filamente
verhindert wird. Hierdurch wird der fir das Wasser verfig-
bare Raum vergrdBert und somit das Wasserbindungs- und
Safthaltevermégen erhdht. Auch wird durch das erfindungsge-
maBe Verfahren auf ahnliche Weise das Wasser des sarkopla-
stischen Raumes, das relativ frei beweglich ist, und das
extrazellulidre Wasser, das weniger als 10% des Gesamtwas-

sers des lebenden Muskels ausmacht, gebunden.

Weiterhin kann das erfindungsgemé&Be Verfahren dazu verwen-
det werden, um Schweinefleisch, das fiir die Herstellung vom
sogenannten Chorizo - ein Rohwursterzeugnis auf der Basis
von Schweinefleisch - verwendet wird, zu lagern. Wie be-
reits ausgefihrt, wird durch die anaérobe Atmosphdre, die
erfindungsgemidB erzeugt wird, ein Ansteigen des'pH-Wertes
begilinstigt, so daB ein Sauerwerden des Fleisches vermieden
wird. Dies wirkt sich insbesondere giinstig bei der Chorizo-
Erzeugung aus, da hier oft ein leicht s&uerliches Ge-
schmack, der den Konsum hemmt, auftritt. Hierbei wird als
Lagerdauer mindestens eine Lagerdauer von 14 Tagen vorgese-

hen.

Weiterhin kann das erfindungsgemédBe Verfahren dazu verwen-
det werden, um eine Qualit#&tsverbesserung von Kochschinken
zu erreichen, wobei entbeintes Schweinefleisch verwendet
wird, das nach Abschlu8 des erfindungsgemdBen Verfahrens

mit einer Salzlake gepdkelt ist. Durch die erfindungsgemdBe
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VergleichméB8igung des pH-Wertes wird auch eine gleich-
mdBigere Salzaufnahme des Fleisches erreicht, so daB
insgesamt die Haltbarkeit, die Farbe, die Saftigkeit und
der Geschmack des Kochschinkens verbessert wird. Weiterhin
wird hierbei eine Gewichtszunahme durch das erfindungsgemi-
Be Verfahren von ca. 3 % bewirkt, so daB insgesamt die
Kochverluste geringer sind.

Insgesamt kann festgestellt werden, daB durch den erfin-
dungsgem&Ben pH-Wert-Ausgleich die Haltbarkeit, die Farbe,
die bakteriologische Belastung und die Frische des Flei-
sches verbessert werden, wobei zus&tzlich festzustellen
ist, daB sich auch die Textur des erfindungsgeméB gelager-
ten Fleisches verbessert, da dieses eine kurze, kompakte
und miirbe Struktur aufweist.

Insbesondere in Verbindung mit Gefliigelfleisch ist auch ein
Verfahren von Vorteil, bei dem schlachtfrisches Gefligel-
fleisch, aufgeteilt in einzelne Fleischstiicke, zwischen-
raumfrei in einem Beh#lter geschichtet wird, sodann auf
diese von auBen ein derartiger Druck ausgeiibt wird, daB8 ein
anaerober Lagerzustand der Fleischstiicke im Behdlter
erreicht wird, wobei ein Lagerung von ca. mindestens zwei
Wochen bei einer Kiihltemperatur von minimal - 1° C und
maximal + 1° C, insbesondere 0° C, erfolgt. Dieses Verfah-
ren weicht von allen bisherigen Erkenntnissen fiir die
Verarbeitung von Gefliigel ab, da bisher davon ausgegangen
wurde, daB frisches Gefliigel nicht langere Zeit gelagert
werden Kkann, sondern vielmehr innerhalb kiirzester Zeit

verzehrt werden muB.

Was insbesondere die Kontamination von Geflligelflei sch
betrifft, so wurde folgendes festgestellt:

PCT/EP91/01238
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wird schlachtfrisches Gefliigelfleisch in bezug auf die
vorhandene Keimzahl untersucht, so ergibt sich eine Keim-
zahl von ca. 50.000 Keimen nach 24 Stunden. Nach zwei Tagen
liegt eine Keimzahl von ca. 150.000 bis 200.000 vor und
nach vier Tagen von ca. 500.000 bis 800.000.

Nach dem erfindungsgemdBen Verfahren gelagertes Gefligel-
fleisch besitzt am Ende der Lagerzeit eine Keimzahl von ca.
40.000 bis 50.000 und diese Keimzahl erhSht sich nur
unwesentlich auch nach AbschluB des erfindungsgeméBen
Verfahrens, wobei eine Haltbarkeit noch zusdtzlich von ein
bis zwei Wochen erreicht wird, so daB sich eine Insgesamt-
haltbarkeit des Gefliigelfleisches von vier bis sechs Wochen
ergibt.

Weiterhin ist es hierbei zweckm&Big, wenn ein derartiger
AuBendruck erzeugt wird, daB innerhalb der geschichteten
Fleischstilicke und zwischen diesen, aufgrund des Innendruk-
kes eine Osmose stattfindet, um den pH-Wert zu vergleichma-
Bigen. Hierbei bietet das erfindungsgemdBe Verfahren
insbesondere den Vorteil, daB mit diesem Fleisch, bei-
spielsweise von &lteren Tieren wie z.B. von Eierhiihner, die
nicht mehr produktiv sind, verwertet werden Kkann, obwohl
derartiges Fleisch im schlachtfrischen Zustand z&h ist und
optisch unattraktiv, da es eine gelbliche Farbe besitzt.
Derartiges Fleisch ist an sich nur preisvermindert - als
Kochfleisch oder Verarbeitungsfleisch - verkduflich. Mit
Hilfe des erfindungsgeméBen Verfahrens, wobei insbesondere
eine Lagerungstemperatur von 0° bis - 1° C eingehalten
werden soll, wird nun das Fleisch in seiner Qualitdt und
seiner Haltbarkeit wesentlich verbessert, und zwar insbe-
sondere in bezug auf seine Zartheit und seine Farbe, denn
nach einer Lagerzeit von insbesondere drei Wochen ist die
urspriingliche gelbliche Farbe blasser und damit das Fleisch

' PCI/EP91/01238
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insgesamt weiBer geworden, und dariiber hinaus ist das
Fleisch in seiner Struktur kompakter und miirber und somit

zarter.

Insbesondere bei Verwendung des erfindungsgemifen Verfah-
rens in Verbindung mit der Lagerung von Gefligelfleisch
kann mit oder ohne Haut versehenes Gefliigelfleisch verwen-
det werden. Es kann auch Gefliigelfleisch verwendet werden,
daB noch knochenhaltig ist.

Bei den erfindungsgemdBen Verfahren ist es besonders
glinstig, wenn ein AuBendruck von mindestens ca. 150 kg pro
cm?, insbesondere von 300 bis 350 kg/cm2, ausgeiibt wird.
Die Lagertemperatur bei Rind- und Schweinefleisch betrigt
vorzugsweise 0° C bis 1° C und wie bereits ausgefiihrt, die
Lagertemperatur bei Gefliigelfleisch - 1° C bis 0° C.

Weiterhin bezieht sich die Erfindung auf eine Vorrichtung
zur Durchfiihrung des erfindungsgem#Ben Verfahrens, wie sie
in den beiliegenden Zeichnungen und anhand der darin
dargestellten Ausfiihrungsbeispiele wiedergegeben ist.

Es zeigen:

Fig. 1 eine Perspektivansicht eines Behdlters sowie
eines Deckels der erfindungsgem#Ben Vorrich-
tung,

Fig. 2 eine Perspektivansicht einer Druckbeauf-
schlagungseinrichtung und
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Fig. 3a
und 3b Querschnittansichten léngs der Linie III-III

gemdB Fig. 1 von zwel unterschiedlichen

Ausbildungen des Deckels.

Eine erfindungsgem&Be Vorrichtung zum Durchfiihren der
erfindungsgemédBen Verfahren besteht aus einem Behdlter 1
zur Aufnahme von nicht-dargestelltem Fleisch. Der Behédlter
1 ist im dargestellten Ausfiihrungsbeispiel mit rechteckigem
Querschnitt mit einem Boden 2 und vier Seitenwandungen 3,
4, 5 und 6 ausgebildet. Weiterhin ist der Beh&lter 1 oben
offen ausgebildet. In seinen von den Wandungen 3 bis 6
begrenzten Innenraum 7 ist von oben ein Deckel 9 in Pfeil-
richtung 11 einsetzbar und mittels einer Druckbeaufschla-
gungseinrichtung 12v(Fig. 2), deren Funktion im folgenden
noch erlidutert wird, einpreBbar. Der Deckel 9 ist fl&chen-
miBig geringfiligig kleiner als die Querschnittsfl&che des
Behdlter-Inneraumes 7, so daB zwischen dem Deckel 9 und
zumindest einer der Wandungen .3 bis 6 stets ein Spalt
vorhanden ist, durch den der bei Druckbeaufschlagung aus
dem Fleisch austretende Fleischsaft flieBen und Luft
austreten kann. Die Druckausiibung erfolgt solange bis der
Deckel 9 vom Saft bedeckt ist und damit ein anaerober

Lagerzustand erreicht ist.

Erfindungsgem#&B besteht der Behdlter 1 aus einem
Material, das eine derartige Elastizit&t und einen

derartigen Warmeausdehnungskoeffizient aufweist, daB

" PCT/EP91/01238

-~




WO 92/00680 PCI/EP91/01238

- 11 -

temperaturédnderungsbedingte Volumenidnderungen des Fleisches
durch Schrumpfung oder Dehnung des Behdlters 1, d.h. seines
Bodens 2 sowie seiner Wandungen 3, 4, 5, 6 ausgeglichen
werden. Das verwendete Material weist dariiber hinaus auch
eine geringe Warmeleitfahigkeit auf. Es eignet sich hierzu
besonders ein Kunststoffmaterial, und zwar ein glasfaser-
verstédrkter Kunststoff, der neben der geforderten Elasti-
zitdt und der geringen Wdrmeleitfdhigkeit auch eine gute,
mechanische Festigkeit aufweist, so daR auch hohe Driicke
problemlos méglich sind. Vorteilhafterweise besteht der
Behdlter 1 aus einer AuBenschicht aus Polyester-Harz und
Glasfasermatten, auf die eine Innen-Deckschicht aus Basis-
Polyester-Harz, die beigemischte Farbpigmente enthalten
kann, aufgebracht ist. Eine Beh&lter-Zusammensetzung von
etwa 60% Polyester-Harz, etwa 30% Glasfasermatten und etwa
10% Deckschicht (jeweils Gewichtsprozente) hat sich als
vorteilhaft erwiesen. Der erfindungsgemiéBe Behilter 1 ist
gut zu reinigen, hygienisch und lebensmittelneutral und
weist dariiber hinaus auch eine ausreichende mechanische
Festigkeit auf, um die erforderlichen Driicke zu gewdhr-
leisten, ohne daB Risse oder sonstige Beschd@digungen
auftreten kénnten.

Als Grundmaterial kann Polyester-Harz auf der Basis von
Orthophtalsdurepolyesterharz mit 35% Monostyrol mit

einer Viskositdt von 1000 mp verwendet werden, dem 0,8
bis 1% Kobaltbeschleuniger, bestehend aus einer Lésung
von Styrol mit 1 3% Kobaltnaphtenal sowie als Hirter 2%
Methylethylketonperoxid, bestehend aus einer normal
aktiven Ldsung von ca. 9% Aktivsauerstoff, geldst in
Phlegmatisierungsmittel Phtals&reesther und einem
Glykoderivat beigemischt wird. Als Verstirkung werden
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endlose Glasfasermatten mit Quadratmetergewichten von
450 bzw. 600 g / qm2 verwendet. Der Nenndurchmesser der
Elementarfaser betrdgt 15 u. Die Deckschicht besteht aus
Isophtalsduerpolyesterharz mit Standardglykol und dis-
pergierter Kieselsiure zuziiglich Monostyrol und Farb-
pigmenten aus Titanoxid, sowie den o. a. Mengen Kobald-

beschleuniger und Hérter.

Der aus diesem Material hergestellte Behdlter 1 weist
eine sehr gute und dauerhafte, d. h. nicht ermidende
Dehn- bzw. Schrumpffdhigkeit beil Temperaturdnderungen
auf. Beispielsweise ist ein 80 kg Fleisch fassender Be-
hilter bei einer Temperatur von 18° C 620 mm hoch,

470 mm breit und 580 mm lang. Bei dieser Temperatur von 18° C hat
der leers Behilter in 25 cm HShe Uber dem Boden gemessen einen Um-
fang von 163,5 cm. Der gefiillte, druckbeaufschlagte Behidlter hat dann
bei 15° C einen Umfang von 164 cm und bei 3° C von 163,5 cm, so da8
auch nach dem Abkilhlen in jedem Fall ein ausreichender Druck gew'a'hr—
leistet ist. Dies resultiert daraus, daB cer BehZlter im warmen Zu-
stand durch Druckbeaufschlagung so stark elastisch gecdehnt werden
kann, daB beim Abkiihlen zundchst diese elastische Vorspannung und
nachfolgend ggf. auch die durch den Warmeausdehnungskoeffizient dés
verwendeten Materials festgelegte, temperaturbedingte Schrumpiung
des Behilters flir einen konstanten oder sogar steigenden Drudk im
Beh3lter-Innenraum sorgt. Der erfindungsgemiBe Behdlter 1 kann in
jeder GroBe und jeder Formgebung hergestellt werden. Insbesondere
sind vier verschiedene NormgroRen vorgesehen, d. h. fur 45 kg,

80 kg, 150 kg und 300 kg Fleisch.

ErfindungsgemiB erweitert sich der Innenraum 7 des Behdlters 1 von
seinem Boden 2 aus nach oben. Dabei ist der Deckel 9 vorzugsweise
su der Fliche des Bodens 2 etwa kengruent. Durch diese Ausbildung
ist eine sehr gt:lte Entliiftung des Fleisches gewdhrleistet. Auch bei

xleinen Fleischmengen ist der Deckel 9 von den Beh&lterwancungen
3

bis 6 bezbstandet, so daB der Fleischsaft und

-
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Luft austreten kann. Weiterhin ist die sich erweiternde
Form des Innenraumes 7 auch flir die Herstellung des Be-
hdlters 1 vorteilhaft, da hierdurch eine Entformung pro-

blemlos mdéglich ist.

Um die Entliftung, d. h. das Herausdricken der Luft aus
den Fleischzwischenrdumen noch zu verbessern, ist es vor-
teilhaft, wenn der Deckel 9 auf seiner dem Boden 2 des
Behdlters 1 zugekehrten Unterseite 15 eine vorzugsweise
mittig angeordnete Erhebung 16 (Fig. 3a) bzw. 17 (Fig.
3b) aufweist. Die Erhebung 16 weist einen sich von der
Unterseite 15 des Deckels 9 weg verjlingenden, trapez-
formigen Querschnitt auf, widhrend bei der alternativen
Ausgestaltung gemdf Fig. 3b die Erhebung 17 konvex ge-
wOlbt ausgebildet ist. Dariiberhinaus liegt es im Rahmen
der Erfindung, die gesamte Unterseite 15 des Deckels 9
konvex gewdlbt auszubilden. In jedem Fall erfolgt die
Pressung des Fleisches zundchst ausgehend von der Mitte,
so daB die Luft seitlich von innen nach auBen herausge-
driickt wird. Der in der Zeichnung dargestellte Deckel

9 weist auf seiner dem Boden 2 des Behdlters 1 abge-
kehrten Oberseite 18 einen auBermittig angeordneten Hand-
griff 19 auf, was eine Entnahme des Deckels 9, der auf-
grund von Adhdsionskrédften an dem Fleisch haften kann,
erleichtert. Weiterhin ist es vorteilhaft, wenn der
Deckel 9 an seinen Ridndern 21 derart abgeschrigt ist,
daB die Unterseite 15 eine kleinere Fldche als die Ober-
seite 18 aufweist. Dies tragt ebenfalls dazu bei, daRB
Luft gut zwischen dem Deckel 9 und den Wandungen 3 bis

6 austreten kann.

Der Behdlter 1 weist im Bereich seiner oberen Offnung

einen die Offnung umschlieBenden, sich nach auBen er-



WO 92/00680 PCT/EP91/01238

- 14—

streckenden Rand 23 auf, der zumindest an zwei diametral
gegeniiberliegenden Stellen zum Angreifen durch die Druck-
beaufschlagungseinrichtung 12 verstarkt ausgebildet ist.
Diese verstidrkten Stellen liegen zweckmdBigerweise im
mittigen Bereich der Rénder 23 von zwei gegeniiberliegen-—

den Wandungen 3,5 bzw. 4,6.

Die in Fig. 2 dargestellte Druckbeaufschlagungseinrich-
tung 12 weist einen U-férmigen Biigel 25 mit einem Steg
26 und zwei parallelen Schenkeln 27,28 auf. Die beiden
Schenkel 27,28 tragen an ihren Enden 29 einander zuge-
kehrte Greifer 31 zum Umgreifen des Behdlterrandes 23.
An dem Steg 26 ist erfindungsgemdB ein Wagenheber 32 be-
festigt, der eine vertikal in Pfeilrichtung 30 bewegliche
Hubstange 33 aufweist. An ihrem unteren Ende tradgt die
Hubstange 33 vorzugsweise eine Druckplatte 34 zur Auflage
auf dem Deckel 9. Im dargestellten Ausfiihrungsbeispiel
handelt es sich bei dem Wagenheber 32 um eine mechani-
sche Ausfiihrung, wobeil durch Hin- und Herverschwenken
eines Betitigungshebels 35 in Pfeilrichtung 36 die Hub-
stange 33 vertikal nach unten bewegt werden kann, wo-
durch iber die Druckplatte 34 der Deckel 9 in den Be-
hilterinnenraum 7 hineingepreB8t wird. Dabeil ist es vor-
teilhaft, wenn die Hubstange 33 des Wagenhebers 32 durch
eine mittige Bohrung des Bligelsteges 26 gefithrt ist, um
die Druckkraft in der Deckelmitte aufzubringen. Die an
den Biigelschenkeln 27,28 befestigten Greifer sind durch
Winkelschienen gebildet, deren aufeinander zuweisende
Schenkel den‘Behalterrand 23 umgreifen. Weiterhin ist

- es vorteilhaft, wenn an den Schenkeln 27,28 mit HOhen-
abstand zu den Winkelschienen Fiihrungsrollen 37 ange-
ordnet sind, die auf der Oberseite des Behialterrandes

23 zur Auflage kommen. Die Druckbeaufschlagungsein-
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richtung 12 kann so seitlich auf den Behdlterrand 23
aufgeschoben werden. In einer alternativen Ausgestaltung der
Erfindung ist es moglich, zumindest einen der Biligelschenkel
27, 28 nach auBen verschwenkbar auszubilden, wodurch die
Druckbeaufschlagungseinrichtung 12 auch von oben auf den
Beh3lter 1 aufgesetzt werden kann.

Zusammfassend bietet die erfindungsgemiBe Ausbildung des
Behdlters 1 folgende Vorteile:

Hohe mechanische Festigkeit bei gleichzeitig guter Elastizi-
tdt, geringe Warmeleitfdhigkeit, d.h. gute Warmeisolierung,
leicht zu reinigen, hygienisch, temperatur- und chemikalien-
bestdndig, enthdlt weder gefdhrliche noch gesundheitsgefihr-
dende Substanzen. '
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Anspriiche
1. Verfahren zum Vergleichmd@Bigen des pH-Wertes von

Frischfleisch, insbesondere Rind-~, Schweine-, Ge-
fliigel-, Lammfleisch und Wildbret, wobei schlachtfri-
sches Fleisch aufgeteilt in einzelne Fleischstiicke
zwischenraumfrei in einem Beh&lter geschichtet wird,
sodann auf die geschichteten Fleischstiicke von auBen
ein derartiger Druck erzeugt wird, daB bei einem
anaeroben Lagerzustand innerhalb der geschichteten
Fleischstiicke und zwischen diesen aufgrund des erzeug-
ten Innendruckes eine Osmose stattfindet, wobei eine
Lagerung von mindestens sieben Tagen bei einer Kiihltem-

peratur zwischen - 1° C und ca. + 2° C stattfindet.

Verfahren zum Lagern von Gefligelfleisch im schlacht-
frischen Zustand, bei dem schlachtfrisches Gefliigel-
fleisch aufgeteilt in einzelne Fleischstiicke zwischen-
raumfrei in einem Beh&lter geschichtet wird, sodann auf
diese von auBen ein derartiger Druck ausgeiibt wird, daB
ein anaercber Lagerzustand dexr Fleischstilicke im
Behdlter erreicht wird, wobei eine Lagerung von ca.
mindestens zwei Wochen bei einer Kiihltemperatur wvon
minimal - 1° C und maximal + 1° C, insbesondere 0° C,

erfolgt.

'PCT/EP91/01238

L J
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Verfahren nach Anspruch 2,

dadurch gekennzeichnet,6 daB
ein derartiger Druck erzeugt wird, daB innerhalb der
geschichteten Fleischstiicke und zwischen diesen
aufgrund des erzeugten Innendruckes eine Osmose
stattfindet, die eine VergleichmdBigung des pH-Wertes
im Fleisch bewirkt.

Verfahren nach Anspruch 1, 2 oder 3

dadurch gekennzeichnet,b6 daB
ein AuBendruck von ca. mindestens 150 kg/cm2? ausgeiibt
wird, insbesondere von 300 kg/cm2? bis 350 kg/cm?2

Verfahren nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet,b6 daB
die Lagerung von Rind- und Schweinefleisch bei einer

Lagertemperatur von 0° C bis + 1° C erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5,
dadurch gekennzeichnet,b6 daB
von den Fleischstiicken vof dem Einlagern zumindest
teilweise das die Fleischstiicke umgebende Hautvlies
entfernt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6,
dadurch gekennzeichnet,6 daB
Gefliigelfleisch bei einer Lagertemperatur von - 1° C
bis 0° C gelagert wird.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2,

dadurch gekennzeichnet,6 daB
das Gefliigelfleisch schlachtfrisch spédtestens

24 Stunden nach dem Schlachten eingelagert wird.
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9. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2,
dadurch gekennzeichnet,6 daB
das Gefliigelfleisch mit und/oder Haut sowie mit und/

oder ohne Knochen eingelagert wird.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9,
dadurch gekennzeichnet ,b daB
die Lagerdauer ca. drei Wochen betragt.

11. Vorrichtung zum Durchfiihren derVVerfahren nach einem
der Anspriiche 1 bis 10, bestehend aus einem Behdlter
mit einem oben offenen Innenraum zur Aufnahme des
Fleisches, einem von oben in den Behdlter-Innenraum
einsetzbaren Deckel, dessen Flache geringfiigig kleiner
als die Querschnittsfldche des Behdlter-Innenraumes
ist sowie einer den Deckel in den Beh&lter-Innenraum
pressenden Druckbeaufschlagungseinrichtung,
dadurch gekennzeichnet,6 daB
der Behdlter (1) aus einem Material besteht, das eine
derartige Elastizitédt sowie einen derartigen Warmeaus-
dehnungskoeffizient aufweist, daB temperaturanderungs-
bedingte Volumen&dnderungen des Fleisches durch
Schrumpfung oder Dehnung des Behdlters ausgeglichen

werden.

12. Vorrichtung nach Anspruch 11,
dadurch gekennzeichnet,6 daB
der Behdlter (1) aus einem Material mit geringer
Wiarmeleitfdhigkeit besteht.

13. Vorrichtung nach Anspruch 11 oder 12,
dadurch gekennzeichnet,6 daB
der Behdlter (1) aus einem Kunststoff, insbesondere

aus glasfaserverstdrktem Kunststoff besteht.
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14. Vorrichtung nach Anspruch 13,
dadurch gekennzeichnet , daB
der Behdlter (1) aus einer AuBenschicht aus Polyester-~
Harz und Glasfasermatten sowie aus einer Innen-Deck-
schicht aus Basis-Polyester-Harz vorzugsweise. mit

beigemischten Pigmenten besteht.

15. Vorrichtung nach Anspruch 13 oder 14,
dadurch gekennzeichnet , daB
der Behdlter (1) aus etwa 60% Polyester-Harz, etwa 30%
Glasfasermatten und etwa 10% Deckschicht besteht.

16. Vorrichtung nach einem oder mehreren der Anspriiche 11
bis 15,
dadurch gekennzeichnet , da8
sich der Innenraum (7) des Behilters (1) von seinem
Boden (2) aus nach oben erweitert, wobei der Deckel
(9) vorzugsweise zu der Fl&che des Bodens (2) etwa
kongruent ist.

17. Vorrichtung nach einem oder mehreren der Anspriiche 11
bis 16,
dadurch gekennzeichnet , daB
der Deckel (9) auf seiner dem Boden (2) des Behdlters
(1) zugekehrten Unterseite (15) eine vorzugsweise
mittig angeordnete Erhebung (16, 17) aufweist.

18. Vorrichtung nach Anspruch 17,
dadurch gekennzeichnet , daB
die Erhebung (16) einen sich von der Unterseite (15)
des Deckels (9) weg verjlingenden, trapezférmigen
Querschnitt aufweist.
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19. Vorrichtung nach Anspruch 17,
dadurch gekennzeichnet, das
die Erhebung (17) konvex gewSlbt ausgebildet ist.

20. Vorrichtung nach einem oder mehreren der Anspriiche 11
bis 19,
dadurch gekennzeichnet, daB
der Deckel (9) auf seiner dem Boden (2) des Behdlters
(1) abgekehrten »0berseite (18) mindestens einen
auBermittigen angeordneten Handgriff (19) aufweist.

21. Vorrichtung nach einem oder mehreren der Anspriiche 11
bis 20,
dadurch gekennzeichnet, daB
der Behidlter (1) im Bereich seiner oberen O0ffnung
einen die Offnung umschlieBenden, sich nach auBen
erstreckenden Rand (23) aufweist, der zumindest an
zwei diametral gegeniiberliegenden Stellen zum Angrei-
fen durch die Druckbeaufschlagungseinrichtung (12)
verstédrkt ausgebildet ist,

22. vVorrichtung nach einem oder mehreren der Anspriiche 11
bis 21,
dadurch gekennzeichnet,6 daB
die Druckbeaufschlagungseinrichtung (12) einen U-
formigen Biigel (25) mit einem Steg (26) und zwei
parallelen Schenkeln (27, 28) aufweist, wobei die
Schenkel (27, 28) an ihren Enden (29) einander zuge-
kehrte Greifer (31) zum Umgreifen des Behdlterrandes
(23) tragen und an dem Steg (26) ein Wagenheber (32)
befestigt ist, der eine vertikal in den Behdlter-
Innenraum (7) bewegliche Hubstange (33) aufweist, die
an ihrem unteren Ende vorzugsweise eine Druckplatte
(34) zur Auflage auf dem Deckel (9) tragt.
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23. Vorrichtung nach Anspruch 22,
dadurch gekennzeichnet, daB
die Hubstange (33) des Wagenhebers (32) durch eine

mittige Bohrung des Biigelsteges (26) gefiihrt ist.
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