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Problemfall Schimmel

Jeder Fleischer, der eigene Schin-
ken- oder Daverwurst produziert,
weifl um die Schimmelbelastung
im Klima-Reiferaum. Um Riume
wirksam zu entkeimen, bietet Bi-
ro, Leichlingen, die Luftentkei-
mungsgerite UV-C an. Der hohe
Feuchtegehalt der Luft und die
Temperatur laden Mikroorganis-
men und Schimmelsporen ein,
sich auf der Oberfliche der Wa-
ren niederzulassen. Um dem ent-
gegenzuwirken, waschen viele
Fleischer Schinken und Wiirste
mit Essigwasser oder Salzlosun-
gen ab. Aber auch chemische
Mittel wie Sorbinsiure oder Anti-
Schimmel-Mittel kommen zum
Einsatz. Durch eine einmalige
Grundreinigung und der Installa-
tion eines Luftentkeimungsgeri-
tes, das auf Raumgrifle zuge-
schnitten sein muss, kann die Wa-
re Herstellerangaben zufolge oh-
ne chemische Behandlung reifen.
Die Luftentkeimungsgerite gibt es
bereits fiir Raumgrofen ab 30 bis

10 000 Quadratmeter.
wiww. baero.de
Halle 5.0, Stand €76
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Attec/Itec

Komplette
Lammzerlegung

Neben einer neu entwickelten
vollautomatischen  Zerlegelinie
zeigen die Ingenieure der Part-
nerfirmen Attec und Itec, Tandslet
und Beckum, weitere Neuheiten
in den Bereichen Hygiene, Auto-
matisierung, Zerlegung und For-
dertechnik. ~ Das  komplette
Schneidesystem zum  Zerlegen
von Schafen verfiigt iiber eine ver-
besserte Schnittqualitiit und soll
Knochensplitter reduzieren.
Kreismesser gewihrleisten klare
Schnittflichen frei von Knochen
und Fettschmiere. Die Teilstiicke
kénnen so direkt nach dem Trim-
ming vakumiert werden. Die Zer-
legelinie sowie die dazugehorigen
Spezialmaschinen sind modular
aufgebaut, so dass jede ge-
wiinschte Anlagenkapazitit reali-
siert werden kann,
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Air Wetech $ fiir Rdume
bis zu 100 Kubikmeter
trdgt zur schimmelfreien
Reifung bei.  Foto: Béro

Daneben demonstrieren die Part-
nerfirmen eine vollautomatische
Bearbeitungslinie fiir Schweine-
Mittelstiicke. Damit werden Kote-
lett und Bauch exakt getrennt
oder teilweise ausgeltst. Zusiiiz-
lich konnen sowohl iiber eine
gleichmifige Sortierung oder ei-

ne automatische {bergabe von
internen Datensitzen die optima-
len Schnitte fir das jeweilige
Mittelstiick berechnet werden.
Uber die individuelle Kurvenpro-
grammierung wird der Verlauf
der Schnitte entlang der Rippen
und im Fleisch festgelegt. Das
automatische Trennen von Kote-
lett und Bauch im Durchlaufver-
fahren ist mit einer Leistung von
500 Mittelstiicken pro Stunde
moglich.
In der Hygienetechnik entwickel-
ten die Attec/Itec-Ingenieure zu-
sammen mit Danish Crown eine
Reinigungsmaschine fiir komplett
bestiickte ~ Messerhalterwagen.
Der Typ 22580 kann 32 mit Mes-
sern und Wetzstidhlen gefiillte
Transportkirbe gleichzeitig mit
dem dazu gehorigen Fahrwagen
reinigen und desinfizieren.
Eine weitere Neuheit ist die voll-
automatische Linie fiir horizonta-
le  Schlauchbeutelverpackungen
von 150 bis 250 Gramm SB-Ware,
wie etwa Leber- oder Zwiebel-
mettwurst. Hier werden die Pro-
dukte direkt nach dem Vakuum-
filler und dem Clipautomaten
ibernommen, vereinzelt und
durch eine Pufferstation in die
horizontale Fiill- und SchlieRma-
schine fiir Schlauchbeutel getak-
tet. Die Maschine schafft etwa 200
Stiick pro Minute.

www.attec.dk, wuww.itec.de

Halle 9.0, Stand E284/28B

Das neue Lamb-
Cutting-System
schafft mit sei-
nen Kreismes-
sern eine klare
Schnittfléche,
ohne Knochen
und Fettschmie-
re.
Foto: Attec/Itec

Das universelle Kreismesser
ZMK zerlegt und schneidet

mit einer neuen
Methode.

Freund

Schlachten und
zerlegen

Der Spezialist fiir Schlacht- und
Zerlegetechnik, Freund in Pader-
born, bietet fiir jeden Arbeitsgang
und jede BetriebsgroRe eine Lo-
sung, vom Handwerksbetrieb bis
zum industriellen  Schlachthof.
Das Unternehmen liefert ein kom-
plettes Maschinenprogramm fiir
die Schlachtung und Zerlegung
von Schweinen, Sauen, Schafen,
Ziegen, Rindern und Kilbern und
anderen Tierarten.

Industriebetrieben stellt Freund
mit dem universell nutzbaren
Kreismesser ZKM eine neuartige
Zerlege-, Zuschneide- und Portio-
niermethode zur Verfiigung, Da-
mit lassen sich Schweine grob in
Schinken, Bauch- und Mittelstii-
cke zerlegen, Kotelettstriinge ent-
graten und Kotelett (frisch) sowie
Pfoten schneiden. Die deckenab-
gehiingte Version oder das Stand-
modell mit Schiebetisch ermég-
lichen eine flexible Nutzung. Die
entscheidenden Vorteile liegen
Herstellerangaben zufolge in der
hoheren Ausbeute sowie im hy-
gienischen Anschnitt ohne Sige-
mehl. Aufgrund seiner Modulbau-
weise kann das ZKM auch in
schwierigen  ERinbausituationen
oder bei engen Platzverhiltnissen
verwendet werden,

Der neu entwickelte Spare-Ribs
Cuiter, SRC, trennt Rippenstiicke
schnell (Back- oder Loin-Ribs)
vom gespaltenen Riickgrat. Durch
eine stationére Bandsige ergeben
sich die Vorteile der neuen Zerle-
gemethode: saubere, glatte und
gleichmifSige Schnitte. Weiterhin
garantiert das SRC eine lingere
Haltbarkeit des Produktes dank
besserer Hygiene, da kein Sige-
mehl anfillt, sowie eine optimale,
konstant hohe Ausbeute, so der
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