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Dieser Beitrag beleuchtet die Forschungs- und Entwicklungsaktivitdten im interdisziplinaren
DFG/AIF-Cluster ,Minimal Processing in automatisierten Prozessketten der Fleischverarbei-
tung am Beispiel der Feinzerlegung von Schweinefleisch (Schinken)” aus dem Blickwinkel der
Energieeffizienz.

Das Clustervorhaben des FEI greift ein Szenario aus der Fleischproduktion auf, die sich in
Deutschland auf mehr als 8 Mio. t Fleisch belauft. Mit ca.98.000 Beschéaftigten und einem
erwirtschafteten Umsatz von 35 Mrd. € nimmt dieser Sektor eine Spitzenposition in der Le-
bensmittelwirtschaft ein. Die im Cluster vorgesehenen MalRnahmen beruhen auf dem Kon-
zept des Generalisierten Minimal Processings (GMP), welches per se wesentliche Ansatze
einer energieeffizienten Lebensmittelproduktion umsetzt:

Definition des priméaren Nutzens der energieeffizienten Produktion. GMP zielt auf die scho-
nende Behandlung des Produktes im Rahmen der Fleischfeinzerlegung, um unerwiinschte
Prozesseinwirkungen zu vermeiden sowie hohe Naturbelassenheit zu gewahrleisten.

Ganzheitliche Betrachtung aller Stoff- und Energiestrome. Das Konzept des GMP verfolgt alle
relevanten Produkt-, Betriebsmittel-, Energie- und Informationsstrome, um den Einsatz von
betrieblichen Ressourcen sowie die Belastung der Umwelt unter strikter Wahrung von Le-
bensmittelsicherheit und Wirtschaftlichkeit zu minimieren.

Energieeffizienz als integraler Bestandteil der Produktionsautomatisierung. Die konsequente
Umsetzung des GMP erfordert demgemaf eine automatisierte Produktionslogistik, welche
ganzheitlich (i) eine physikalische, biochemische und mikrobiologische Produkt- und Prozess-
beobachtung realisiert, (ii) auf der Grundlage von hieraus abzuleitenden Prozessdiagnosen
und -prognosen die Strome an Materie, Energie und biologischer Aktivitdt (bzw. Fleischquali-
tat) einstellt und (iii) den effizienten, produktadaptiven Einsatz von Verarbeitungsprozeduren
und -werkzeugen unter besonderer Berlicksichtigung der maximalen Nutzung von wertge-
benden Bestandteilen, unter Vermeidung von Verunreinigungen durch produkteigene oder
fremde Stoffe sowie unter Erhaltung des optimalen Hygienestatus ermdglicht.

Umsetzung von Innovationen zur Verbesserung der Energieeffizienz. Das Clustervorhaben
konzipiert, entwickelt und testet zahlreiche Innovationen zur Verbesserung der Energieeffi-
zienz. Auf der Ebene der Prozessbeobachtung hat die Forschungsstelle fiir Nahrungsmittel-
qualitat der Universitat Bayreuth erstmalig die Eignung der Raman-Spektroskopie zur Beurtei-
lung der Fleischqualitat und des Wasserbindungsvermogens sowie der Zartheit nachgewie-
sen. Das Fachgebiet Prozessanalytik und Getreidetechnologie der Universitdt Hohenheim hat
u.a. in diesem Kontext Auswerte-Algorithmen ausgearbeitet. Weitere neuartige, nichtinvasive
Sensoren zur Erkennung der Fleischtopologie, der Lage der Knochen im Schinken und des
Hygienezustandes von Ausgangsprodukt und Produktionsanlage haben der Lehrstuhl fir
Brau- und Getréanketechnologie der TU Minchen, das Leibniz-Institut fir Agrartechnik Pots-
dam-Bornim und das Fraunhofer-Anwendungszentrum fir Verarbeitungsmaschinen und Ver-
packungstechnik konzipiert und entwickelt. Letzterer Forschungspartner ist verantwortlich
fur den Entwurf der Zerlegebox, deren Hygiene nach dem vom Bayerischen Landesamt fir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit erarbeiteten HACCP-Konzept Uberprift wird. Die Re-
ferenzierung der neuartigen Messtechnik u.a. mittels Computertomographie bildet die Haupt-
aufgabe des Max-Rubner-Instituts in Kulmbach. Mit dem Einsatz eines Roboters bei der Fein-
zerlegung betritt das Deutsche Institut fir Lebensmitteltechnik Entwicklungsneuland. Der
Lehrstuhl fir Stromungsmechanik fihrt GMP als Innovation in eine Produktionskette der Le-
bensmittelindustrie mit Hilfe von Referenz-Petri-Netzen ein.
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Arbeitsgebiete
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