So

Sanftes Massieren von Muskelfleisch

Die Socacel Fleischtechnologie GmbH, Neunkirchen,
erarbeitet fiir jeden Kunden ein mafgeschneidertes
Konzept zur Herstellung kalkulierbarer Produkte. Das
Unternehmen bietet neben den funktionalen Zusatz-
stoffmischungen technische Unterstiitzung an bei der
Vorbereitung des Frischfleisches, Lakeberechnung und
-zusammensetzung, dem Anordnen und Einlegen der
Muskeln fiir ein perfektes, charakteristisches Schnitt-
bild sowie bei der Berechnung der effektiven Schin-
kenldnge und der Formung. Dariiber hinaus unter-
stiitzt der Hersteller seine Kunden bei der Optimierung
der Kochung, des gesamten Produktionsablaufs und
der analytischen Kriterien. Dies fiihrt zu einer verbes-
serten Ausbeute und Scheibentextur, so der Hersteller.
Das Unternehmen hat seine bewihrten gekiihlten
Massieranlagen Sovac weiterentwickelt, um einen effi-
zienteren Herstellungsprozess in der Kochschinken-
produktion zu ermdglichen. Der Benutzer kann wiih-
rend der Produktion mit der Massieranlage , kommu-
nizieren“, unmittelbar auf verdnderte Parameter
(zum Beispiel Schwankungen in der Fleischqualitit)
reagieren und somit Produktionsfehler vermeiden. Ei-
ne Weiterentwicklung des bewzhrten Systems ist bei-
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Die Massieranlage Sovac verfiigt iiber ein
drehendes Paddelsystem fiir eine optimale
Qualitat von frischen oder gespritzten Muskeln.

spielsweise das ,Schinkenprofil-Paddelsystem*, das
eine optimale Qualitdt bei der Massage von frischen
oder gespritzten Muskeln erméglicht. Es soll eine ho-
mogene und kompakte Schinkenherstellung gewihr-
leisten sowie keine Verletzung der Muskeln wihrend
des Massiervorgangs. Die Schinkenproduktion ist oh-
ne Injektor und ohne Einspritzung mglich.

Bei den Sovac-Massieranlagen handelt es sich Pro-
duktangaben zufolge um platzsparende, fixierte Edel-
stahlbehilter mit drehenden Paddeln. Je nach Maschi-
nentyp reicht die Kapazitit von 650 kg bis 7.500 kg
Fleisch. Daher ist eine Tageskapazitit von bis zu 50 t
erreichbar. Die Reinigung der Anlagen erfolgt ma-
nuell tiber drei Mannltcher oder mittels vollautomati-
schem Reinigungssystem (Option). Eine optimale
Temperaturkontrolle wihrend des Produktionsprozes-
ses ist gegeben.
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