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Technologie-Angebot

Regulierbares Verfahren und Vorrichtung zur Feinzerkleinerung und/oder

Emulgierung von biologischen Rohstoffen

Abstract

Gegenstand ist ein regulierbares kontinuierliches Verfahren zur Fein-
zerkleinerung und/oder Emulgierung von eiweildreichen Lebensmitteln,
insbesondere Fleisch.

Hintergrund

Das Technologieangebot féllt in den Bereich der Herstellung von
feinzerkleinerten und/oder emulgierten Lebensmitteln wie Feinbrat aber
auch Fisch, Kasemassen u.a. Die Qualitdt der so erzeugten Produkte
hangt dabei neben den verarbeiteten Rohstoffen insbesondere auch von
den eingesetzten technischen Verfahren sowie Werkzeugen ab.

Problemstellung / LOosung

Herkébmmlich erfolgt die Herstellung von feinzerkleinerten sowie
emulgierten Lebensmitteln in mehreren aufeinander folgenden Maschinen.
In Abhangigkeit der gewinschten Intensitat der Zerkleinerung werden im
Markt drei bekannte Maschinensysteme eingesetzt.

Neu ist die Verarbeitung in nur einem Arbeitsgang uber ein mehrstufiges
Verfahren. Jede der Einzelstufen im Gesamtsystem arbeitet nach dem
Wolfprinzip.
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Vorteile gegeniuber dem Stand der Technik

Uber die Erfassung der Parameter Druck und Temperatur mittels Sensoren
kénnen die relevanten RegelgroRen innerhalb eines Gesamtsystems
optimal gesteuert werden. Hierdurch kann rohstoffschonend ein qualitativ
hochwertiges Produkt erzeugt werden.
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Kooperationsmoglichkeiten

Die ESA PVA sucht im Auftrag der Hochschule Anhalt insbesondere
Lizenznehmer in Deutschland und Europa. Die wissenschaftliche
Begleitung eines Industriepartners im Rahmen der Markteinflihrung
wird dabei in geeigneter Weise sichergestellt.

www.inventionstore.de: Kostenloser E-Mailservice zu neuen
patentierten Spitzentechnologien
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