Die Schwierigkeit
der Injektion

Die Prazision der Injektion und damit die Qualitat

des Produktes hangt im Wesentlichen von folgenden
Faktoren ab: der Lakemischung bzw. -férderung und der
Zusammensetzung des Fleischteils. Diese Problemstellung
stellt die Hersteller von Injektoren vor eine groBBe

Herausforderung.

Pokelwaren unterliegen starken

Veranderungen. Sind Einspritz-
raten von 25 % und mehr nach wie vor
gangige Praxis, so wird zunehmend die
Thematik der Niedriginjektion in Berei-
chen von 10 % und weniger und deren
technische Umsetzung diskutiert und
gefordert. Die Notwendigkeit der Salz-
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D ie Anforderungen des Marktes an

konzentration aus pokeltechnischer Sicht
bleibt dabei unberticksichtigt und be-
deutet im Rahmen der Lakeherstellung
und deren Salzsdttigung eine besondere
Herausforderung in der Lakeanmischung
und -férderung. Im Bereich der Rohpo-
kelwaren, wie Sauenlachse oder Bacon,
wird zunehmend versucht mit hoch ge-
sittigten Laken, die Salzeinbringung

The difficulties
of injection

The precision of the injection
and along with it the quality of
the product mainly depend on
the following factors: the brine
composition and conveyance
process and the composition of
the piece of meat. This problem
is a challenging task for the
manufacturers of injectors.

he market for cured meat is subject
Tto significant changes. While injec-

tion rates of 25% and more are still
common practice, low injection rates in
the range of 10% and less, along with their
technical implementation, are increasingly
being discussed and demanded. The re-
quired salt concentration for the technical
curing process is not considered, which
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schon in der Injektionsphase
maximal umzusetzen. Spezi-
ell angepasste System-Module
z. B. der Brimax-Serie von
Schroder Maschinenbau, sind
auf diese Aufgabenstellung aus-
gerichtet. Bereits wahrend des
Mischens sorgen Sonderpum-
pen nicht nur fiir das optima-
le Homogenisieren der Lake,
spezielle Flugelrader inner-
halb der Pumpe mit hohen
Umdrehungszahlen, zerklei-
nern die ungelosten Salzkris-
talle und ermoglichen es, sie
fur einen ausreichenden Zeit-
raum in Schwebe zu halten.

Permanenter Durchfluss
Eigens fir diese Laken entwi-
ckelte Injektionsnadeln sorgen
durch ihre besondere Offnung
fiir einen schnellen, ungehin-
derten Durchfluss der Lake
um auch den kristallinen Be-
standteilen keine Moglichkeit
zu geben sich festzusetzen.
Sind die Lakeventile zwi-
schen den Injektionsphasen
geschlossen, sorgen Bypdsse
daftir, dass sich die Lake per-
manent in Fluss befindet und
das Schwebeverhalten der
Feststoffe nicht unterbrochen
wird. Dies wird auch im Lake-
becken und dem Filtersystem
durch leistungsfahige Pum-
pen und Dusen gewadhrleis-
tet, die sich im Bodenbereich
der Becken befinden und der
Sedimentation entgegenwir-
ken. Im Verlauf der Injektion,
wird die Ricklauflake, aber
auch der austretende Fleisch-
saft im Lakebecken aufgefan-
gen. Dadurch verandert sich
zwangslaufig die Konzentrati-
on der Ursprungslake. Durch
eine permanente Messung des
Leitwertes kann dieser Prozess
kontrolliert werden, bei Errei-
chen der vorab eingestellten
kritischen Grofle wird der Be-
diener durch einen entspre-
chenden Alarm gewarnt.

Unterschiedliche Bereit-

schaft zur Lakeaufnahme

Unabhéngig von den techni-
schen Notwendigkeiten der
préazisen Injektion und spezi-
ellen Lakeherstellung, stellen
die technologischen Bedingun-
gen bei bestimmten Fleisch-
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stiicken die Produzenten vor
groBere Herausforderungen.
Bekannt ist die Problematik
u. a. beim Bacon, der natur-
gemadlB eine sehr unterschied-
liche Struktur aufweist und
insbesondere im Bereich der
Wamme eine voéllig andere Be-
reitschaft zur Lakeaufnahme
zeigt wie in anderen, harteren
Partien. Wird hierbei eine der
oben beschriebenen Laken,
mit einem Salzgehalt von tiber
30 % eingesetzt, mit einer
Einspritzrate von 10 %, so hat
eine Toleranz der Einspritzra-
te von nur 1 % in Teilstiicken
des Muskels qualitdatsentschei-
dende Folgen fiir das Endpro-
dukt.

Eine solche Aufgabenstellung
kommt auch beim Pokeln von
Schweinelachsen zum Tragen:
Das Gewebe dieses Muskels
verandert sich in seinem Ver-
lauf wesentlich. An der Schin-
kenseite ist das Fleisch fest
und damit dicht, wahrend es
zur Nackenseite hin weicher
und in seiner Struktur locke-
rer wird. Ein Injektor arbeitet
hier normal mit einem mog-
lichst gleichméBigen Pumpen-
druck und dadurch mit einem
identischen Volumenstrom an
Lake. Unvermeidbar ist je-
doch, dass das Fleisch dieses
Lakevolumen nicht gleichma-
Big aufnehmen kann. Zwangs-
ldufig wird die Schinkenseite
mit weniger Lake versorgt,
ein gewisser Zwischenbereich
nimmt im ginstigsten Fall die
korrekte Menge auf, wahrend
an der Nackenseite der Salz-

means that there is a special
challenge in the brine mixing
and conveyance process dur-
ing brine production and its
saturation with salt. In the field
of raw cured meat products
such as cured pork tenderloin
or bacon, efforts are increas-
ingly focused on introducing
as much salt as possible alrea-
dy during the injection process
thus producing highly satur-
ated brines. Specially adapted
modules of the Brimax series
from Schroder in Werther are
designed for this task. Special
pumps ensure already dur-
ing the mixing stage that the
brines are optimally homogen-
ised; special fast-spinning im-
peller wheels integrated in the
pumps reduce the undissolved
salt crystals to small pieces by
means of a high number of re-
volutions and thereby enable
them to remain suspended for
a sufficient period of time

Permanent flow

The injection needles devel-
oped for these brines are
equipped with special open-
ings that ensure that the
brine flows through quickly
and constantly in order to
give the crystalline components
no opportunity to settle. If the
brine valves are closed bet-
ween the injection phases,
bypasses ensure that the
brine flows constantly and that
the suspension behaviour of
the solids is not interrupted.
Powerful pumps and nozzles
that are located at the bottom
of the brine pools and the filter
system effectively counteract
sedimentation. In the course
of the injection process, the
returning brine, as well as the
escaping meat juice, is cap-
tured in the brine pool, re-
ducing the concentration of
the original brine. This pro-
cess can be effectively moni-
tored through constant mea-
surement of the conductance.
When the preset critical val-
ue is reached, the operator is
warned by an alarm signal.

Varying brine absorption
Depending on the technical
requirements for precise injec-
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Pdokeln, Tumbeln & Injektieren
Pickling, Tumbling & Injecting

Pumpe/ Pump 1

Druck/ Pressure: 3
2.2 bar

ACI = Area controlled injection = Zonen Injektion

Pumpe / Pump 2

Druck / Pressure: 1
2.7 bar

GleichméBige Konzentration der Zusatzstoffe
im Muskel / Even concentration of the brine
in the muscle

Korrektes Verhaltnis von Wasser zu Protein
im Muskel / Accurate water / protein ratio
in the muscle

Passender Injektionsdruck, angepasst an
die unterschiedliche Textur des Produktes
Accurate injection pressure — adjusted to
the varying texture of the product

Schematische Darstellung der Zoneninjektion / Schematic illustration of injection zones

gehalt mit Sicherheit zu hoch
ausfallen wird. Bei Kontrollen
wird zwar die Injektionsrate
als im Mittelwert korrekt er-
scheinen, das hergestellte Pro-
dukt jedoch hat innerhalb des
einzelnen Stlickes vollig un-
terschiedliche Qualitdten.

Angepasste Injektion

Die gute Nachricht besteht da-
rin, dass diese Besonderheiten
des Muskels in einer hohen
GleichmaBigkeit ausfallen. Die
Grofle, d.h. Lange des Muskels
und der sich verandernde Ver-
lauf seiner Struktur ist wei-
testgehend gleich. Dies macht
sich die patentierte ACI-Tech-
nologie von Schroder zunutze.
ACI, was fir Area Control In-
jection steht, ermdglicht den
Pumpendruck des Injektors
stufenlos, von Takt zu Takt zu
verandern, bezogen auf seine
Position.

Hintergrund ist der mechani-
sche Transport des Schweine-
lachses durch den Injektor. Ein
Takt eines Injektors, besteht
aus dem Absenken der Nadeln
und der Injektion, sowie dem
anschlieBenden Vorschub mit
seiner jeweiligen einstellba-
ren Lange. Damit bewegt sich

o

Schweinelachs vor der Injektion /
Tenderloin prior to injection
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der Schweinelachs Schritt fur
Schritt durch den Injektor.

Im Einzelnen geschieht fol-
gendes: Der Muskel wird in
verschiedene Zonen eingeteilt.
In der Praxis haben sich drei
bis flinf Zonen als optimal he-
rausgestellt. Diese werden im
Programm des Injektors hin-
terlegt. Ebenso hinterlegt wird
die Anzahl der Schritt welche
der Injektor braucht um den
Lachs durch die Injektionszo-
ne zu férdern. Jeder einzel-
nen Zone, kann der Bediener
am Programm einen eigenen
Pumpendruck zuordnen.

Wird der Schweinerticken jetzt
durch die Maschine gefor-
dert, andert der Injektor beim
Erreichen der nachsten Zone
selbststandig den Pumpen-
druck und versorgt damit jede
einzelne Zone des problemati-
schen Muskels mit seiner eige-
nen Lakemenge, welche von
diesem auch aufgenommen
werden kann, bzw. muss. Das
Ansteuern der richtigen Zone,
erkennt der Injektor selbst.
Die Lachse werden langs zur
Laufrichtung auf den Rechen
der Maschine aufgelegt. Nach
Arbeitsbreite der Maschine
konnen dies bis zu neun Lachse

tion and special brine produc-
tion, the technical conditions
for certain pieces of meat re-
present major challenges for
producers. These problems
are well-known in the case of
products such as bacon, which
usually has a greatly differing
structure. The brine absorp-
tion capacity of the belly differs
significantly from other parts.
If one of the brines described
above with a salt concentra-
tion of far more than 30% is
used with an injection rate of
10%, a deviation of just 1% in
any section of the muscle can
have crucial consequences for
the quality of the final product.
This challenge also concerns
the curing process of pork ten-
derloin. The tissue of this type
of muscle differs significantly
on both ends. On the ham side,
the meat is solid which makes
it dense, while on the nape
side, the meat becomes softer
and has a looser structure.
A usual injector applies a
pump pressure setting which
is as constant as possible, en-
suring an even flow rate of
brine However, the meat is not
able to absorb this brine volu-
me constantly. The ham side
inevitably receives less brine,
whereas only an area in the
middle receives the accu-
rate quantity. The salt
content on the nape
’ side on the other hand
will be too high. Al-
though the average in-
jection rate seems to be
accurate during checks,
the treated product will

have completely different
characteristics within the indi-
vidual pieces.

Adjustable injection

The good news is that these
characteristics are very even-
ly distributed in the muscle.
The size, i.e. the length of the
muscle and the way it varies in
structure from one end to the
other are largely the identical.
The patented ACI technology
from Schroder Maschinenbau
uses this fact. ACI (Area Con-
trol Injection) makes it pos-
sible to adjust the pressure of
the injector pump continuous-
ly from one cycle to another
according to its position.

This is due to the mechani-
cal transport of the pork ten-
derloin through the injector.
A cycle of the injector con-
sists of needle lowering and
of the injection process, fol-
lowed by forwarding of a pre-
setlength. In this way the pork
tenderloin moves through the
injector on a step-by-step
basis. The following process
happens in particular: The
muscle is divided up into dif-
ferent zones. In practice, three
to five zones have proved to
be optimal. These zones are
saved in the computer pro-
gram of the injector. The
program also stores the num-
ber of cycles that the injector
requires to convey the ten-
derloin through the injection
zone. The operator assign
varying pump pressures to the
individual zones.

When the pork saddle is con-
veyed through the machine,
the injector automatically
changes the pump pressure
as soon as the next zone is
reached. This method ensu-
res that each individual zone
of the problematic muscle re-
ceives exactly that quantity
of brine, which can or must
be absorbed by the treated
muscle section. The injector
defines the location of the cor-
rect zone automatically. The
pork tenderloins are placed
on the grill of the machine
alongside to the direction of
flow; depending on the oper-
ating width of the machine,
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gleichzeitig sein. Zwischen den
einzelnen ,Paketen” lasst der
Bediener beim Auflegen einen
Abstand von wenigen Zenti-
metern.

Wéhrend des Durchlaufens
der Pakete orientiert sich der
Injektor an diesem Abstand
mittels mechanischer oder
elektronischer Erkennung.
Das Programm ermittelt da-
durch den Beginn der nachs-
ten Lachse und damit die Posi-
tion der jeweiligen Zonen.

Der weitere Ablauf erfolgt
vollautomatisch. Kommt das
Sonderregister mit einer Breite
von 200 mm zum Einsatz, wird
durch den Vorzug von 50 bzw.
100 mm zwischen den einzel-
nen Injektionszonen ein be-
sonders flieBender Ubergang
der Einspritzmengen erreicht.
Im Falle von hohen Kapazi-
tatsanforderungen  arbeiten
die Injektoren mit zwei Regis-
tern, sprich Injektionskopfen.
Kommt die ACI-Anwendung
zum Einsatz, wird in die-
sem Fall jedem Register eine
eigene Pumpe zugeordnet.
Das Pumpenmodul innerhalb
der Steuerung ist dabei dop-
pelt vorhanden, d. h. jedem
Register wird sein eigener
Pumpendruck zugeordnet und
die jeweilige Zonenerkennung
ubermittelt. Auch die Lake-
forderung erfolgt unabhangig
und fiur jedes Register selbst-
standig, sodass auch bei gro-
Ben Kapazitdtsanforderungen,
das Prinzip der Zoneninjektion
zuverldassig funktioniert.

up to nine pork tenderloins
can go through the machine
at a time. When loading the
machine, the operator leaves
a distance of just a few cen-
timetres between the indivi-
dual “packages”. The injector
uses mechanical or electronic
detection systems and re-
quires this distances to loca-
te the pieces of meat while
they are running through
the machine. In this way, the
program can determine the
beginning of the next piece
of pork tender-loin and the
position oft he respective in-
jection zones. The remaining
sequence is fully automatic.

If the special register with a
width of 200mm is used, the
distance of 50 or 100mm bet-
ween the individual injection
zones allows for an especially
smooth transition between the
varying injection quantities.
For high capacity require-
ments, injectors are equipped
with two registers, i.e. two in-
jection heads. If ACI technolo-
gy is applied, a separate pump
is assigned to each register.
There are to pump modules
integrated in the controller i.e.
a separate pump pressure can
be used for each register and
the respective zones are iden-
tified. The brine is conveyed
automatically and separately
for each register, which means
that the Schroder principle of
zone injection works reliably —
even when large capacities are
processed.

Vakona
Neue Tumbler-Generation

Die neue Generation der
Vakona Energie-Spar-Kihltum-
bler ,ESK" bietet durch ihre
Bauweise einen geringen Platz-
bedarf, moderne Technik und
einen niedrigen Energiever-
brauch. Benutzerfreundlichkeit, leichte Reinigung durch ab-
gerundetes Design sowie eine hohe Standfestigkeit durch vier-
fach gebremste Réader (bis Typ ESK 250 STL, ab Typ ESK 300
STL feststehend) zeichnen diese neue Generation aus. Uber
die Touch-Screen-Steuerung lassen sich bis zu 99 Programme
speichern. Mit Hilfe des programmierbaren, automatischen
Schwenksystems befindet sich der Behalter wahrend des ge-
samten Produktionsprozesses immer in der optimalen Position.
Ab Typ ESK 300 STL ist die Maschine mit einer elektrischen
Deckelbetatigung ausgestattet. Die Isolierung in Wand- und
Bodenbereich ermoglicht eine gleichbleibende Temperatur
wahrend des gesamten Bearbeitungsprozesses. Das Vakuum-
system kann auf den genauen benétigten Vakuumwert ein-
gestellt werden und bietet die Mdglichkeit bis zu drei vollau-
tomatische Beliiftungsintervalle je Stunde zu programmieren.
www.vakona.org

Vakona
New tumbler generation

The new generation Vakona Energy-Saving Cooling
Tumbler ESK provides a minimum space requirement by its
unique design, up-to-date technology and low energy con-
sumption. Easy cleaning, due to the rounded design and a high
stability which is reached by 4 braked wheels (for ESK 125-250
STL, ESK 300-1500 STL machines are stationary), highlight the
user-friendliness of this generation. With the programmable
automatic swivel-system, the bowl is in the optimum position
during the whole production process. The stainless steel di-
rect-cooling system cools down the bowl of the machine to the
set temperature quickly. The excellent insulation in the wall
and bottom area of the bowl, guarantees a constant tempera-
ture during the complete operation process. www.vakona.org

Raucher- und Klimatechnik
fur Nahrungsmittel
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