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SCHWEINE - SCHLACHTSTRASSE
Ing, Jan Sehnal:
Forschungsinstitut fiir Fleisch, Brno, OSSR

In der Fleischindustrie und besonders in den Schlachtbe-
t‘1‘1t37:>ez:x gibt es immer noch Prozesse, die unter den schwierig-
Sten Arbeitsbedingungen abgewickelt werden., Anhand dieser
T""‘38=.=1<:he!>. wurde der im Nachstehenden beschriebene Forschungs-
Wftrag "Mechanisierung und Automatisierung der Schlachtungs-
Wozesse" mit der Zielstellung angelsufen, diese schweren Be—
Yagungen in méglichst breitem Umfang abzuschaffen.

Im ersten Abschnitt der oberwihnten langfristigen, im
Y%hmen der RGWH gelssten Aufgabe wurde im Jahre I964 die
Schweinesohlachtstrasse erforscht,

Die Grundparameter dieser Schlachtstrasse sind folgende:
Mo Strasse ist als eine universelie gebaut und dient somit
fup Bearbeitung von Schweinen sémtlicher Gewichtskategorien,
Shae wie auch mit Haut- bzw., Crouponabzug,

Die Stundenleistung der Strasse liegt bei 80 bis I20
817"‘1("11. Un den Arbeitsumfang der einzelnen Operationen auch
bey diversen Stiickgrossen an einer verhiltnismissig glei-
uhm HShe zu erhalten, werden die einzelnen Takte der




Schlachtstrasse in Bezug auf die Gewi.chi:;;lm‘ariz;z folgen-

dermassen abgestuft:

Leistung Takt Gewicht

Stiick/Stunde Sekunden von - bis Kg ‘
I20 30 50 - I50
I00 36 I50 - 250
80 45 250 u, mehr

Nach einem umfangreicher Studium der einschlédgigen Li-
teratur sowie auch der Produktionsorganisation einzelner
Betriebe unu nach Auswertung der modernsten Mechanisation i
der Schweineschlachtung wurde eine komplette Schweineschlach?
strasse entworfen; mehrere Abschnitte dieser Strasse sind
v6llig neu konzipiert, um eine maximale Arbeitsprod: ktivitat
unter Beibehaltung optimaler technologischer Forderungen zu
erzielen,

Den Zutrieb der Schweinestiicke zum Bereitsstellungs—
raum besorgen mechanisierte Rechen, die durch langsames Be-

wegen die Tiere vorwirts zur Wartebucht dréngen., Falls die
Schweine versuchen einen grosseren Widerstand zu leisten,
tritt eire Einrichtung in Tatigkeit, die durch heftige, eini”|

ge Meter vor die Rechen gerichtete Wasserstrime die sich
weigernden Tiere in die gewiinschte Richtung orientiert, Wei-
terhin sind an den Rechen Kontakte angebracht, die die Tie-
re durch Elektroimpulse vorwartstreiben.

Bevor die Schweine die Wartebucht betreten, werden sie
geduscht. Im Verlauf des so mechanisierten Zutriebes kann der
jeweilige Freiplatz hinter den Rechen laufend mit weiteren
Schlachttieren vollgefiillt werden. Der Bereitsstellungsraum
ist fiir eine Kapazitdt von IO0 - 200 Stiick gedacht. Beim
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Qochgehoben, sodass sie oberhalb der inzwischen wieder BNge-

Rickgang in &:

Sammelten Schweine zuriicklaufen, Um einen hemmungslos konti-~
Wuiierlichen Zutrieb zu sichern, gilt es fiir zwecksméssig, die
Mechanismen der Treibeinrichtungen zweier benachbarven Riume
8bwechselnd in Patigkeit zu setzen, d.,h, widhrend die Rechen
des einen den Rickweg antreten, fahren die Rechen des zwei-
ten los,

Die Wartebucht ist in Form eines Viertelkreises mit
Sinem Fassungsvermdgen von zirka 50 Stiick gestaltet, Auch
bier wurden fiir den Schweinezutrieb zur Antriebsgasse, bzw,
Tir gie direkte Versorgung der Betdubungsfalle, drehbare, von
Hang bediente Rechen beniitzt, Durch ein bedarfsmiassiges Ver—
drehen des Rechens werden die Tiere gezwungen sich an der
Treibstelle zu sammeln, denn ihr Freiplatz wird nach und
Bach immer kleiner. Um ihn fiir das Verdrehen freizuhalten,ist
der Rechen mit Elektrokontakten bestiickt; der Fleischer driickt
den Taster und der somit hervorgerufene Elektroimpuls bezwingt
Ue ip Wege stehenden Tiere, vom Rechen agbzutreten, Binnen
des Rechenvedrehens laufen die Schweine eins nach dem anderen
i_“ den frei gewordenen Raum einj beim Riickgang des Rechens
in die Startposition bewegen sich seine Arme, waagerecht ver—
s408111‘:, oberhalb der Schweine. Von dem ferngesteuerten elek-
trischen Antreibesystem wird auch in der Antriebsgasse zur
Bet'aubungsfalle Gebrauch gemacht: flexible Elektroden werden
in der Gasse paarweise in solchen Abstinden angebracht, dass
8le bei allen Gréssen der zu fiinf hintereinander passieren-
en Schweine einen sicheren Kontakt zwischen den Elektroden

W gen Hinterteilen Aer Tiere gewidhrleisten, So werden die




Schweine durch jeden empfangenen Impuls gezWPhgen, immer i
wieder nach vorne zu riicken und den vor sich freigewordenen ‘
Platz eingunehmen,

Das Betéuben der Schweine geschieht in einer automati-
schen, fir samtliche Tiergrdssen ausreichenden Betaubungs-
bucht, Fiir die einzelnen Gewichtskategorien ist lediglich
nur der der betreffenden Betiubungszeit entsprechende Zeit~
schalter einzustellen (I2-I5-20 Sek,). Die Steuerung dieser
Bucht erfolgt pneumatisch, Thre Funktion wird im Nachsteher-
den beschreiben: Nach dem Offnen der Eintrittstir wird das
davor wartende Schwein durch einen Elektroimpuls hineinge-
zwungen. Es betritt mit den Vorderbeinen die Schaltplatte iP
der riickwéartigen Buchthdlfte und betatigt somit die Steuer—
vorrichtung, die mit ihrer Seitenwand das eingelaufene
Schwein andriickt und zugleich hinter ihm die Tir verschliess
Im bestimmben Augenblick, im Takt des Entblutebandes, geht
das Betéubungsdach auf den Kopf des Schweines nieder; das
Dach besteht aus einem Satz gabelférmiger Elektroden, deren
Schenkel zueinander einen zirka 75°-Winkel bilden und mit
der Liéngsachse der Bucht einen Winkel von 40° einschliessens
Nach Ablauf der mit dem Strassentaktschluss einzelner Ge-
wichtskategorien fast iibereinstimmenden Betdubungszeit zieb?
sich die Seitenwand zuriick und stellt somit das betdubte
Schlachtstiick frei, das mittels des Rollenrutschbandes in
die Dosierrollenrutsche oberhalb des Entblutebandes hinab-
fahrt,

In der Rollenrutsche dreht der Fleischer das Stiick in
Bauchlage, die Rutsche &ffnet sich strassentaktmissig nach

dem vom Entbluteband eingelaufenen impuls und das Stiick
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81t auf den chn laufenden Entbluteband durch,

Der Entbluteband lauft auf zwei mittels Profilblechplat-
ten miteinander quer verbundenen Gliederketten, die so im
Prinzip einen Plattenférderer bilden, Seine Breite entspricht
Qem Minimalabstand der Vorder— und Hinterbeine der Kleinst-
Sewichtstiicke (50-60 kg). Bei mehrgewichtigen, d.h, léngeren
Stiicken zieht der Fleischer zwei mit Ketten verbundene ROh-
Ten aus, die somit eine Tragstiitze fiir das Vorderteil des
Schweines darstellen., Das Stiick fixieren auf dem Entbluteband
la Bauchlage drei Flachfederelemente, Dabei ragen die Vorder—
d Hinterbeine iiber den Rand, bzw. iiber die Stiitzenkette
hel’lmter. Bei der Entblutung fliesst das entzogene Blut durch
*lne Blechablaufrinne ab, Die Bahn wird fiir beide Operatio-
1 beniitzt, d.h, fiir Entblutung wie auch fiir Brilien, sodass
I8gliche weitere Handhabung mit dem aufliegenden Stiick iiber—
fliissig bleibt, Nach Passieren des Briuhkessels tritt der ge-
Sthlosse Kettenband unter dem Kessel ihren Riickweg an,

Der im Bruhabtell oberhalb der geschlachteten Schweine
laufenge synchronisierte Band ist mit mitlaufenden Deckeln
VePSehen, die zur individuellen Abgrenzung der Crouponl&n-
%1 dienen. Der Brilhkessel ist universell fiir sémtliche Brith-
®ten, Das Ganzbrithverfahren ist durch Duschen gesichert. Es
Loy Jederzeit mdglich, von dieser Art zum Crouponieren zu
Wergenen, vollig kontinuierlich und ohne Strassenstop. Dies
88schieht mittels sukzessivem Auf- und Zuziehen der Soleno-
“Wentile der Duschréhren durch Ein- und Abstellen des An-
schlages des synchronisierten Transporteurs, Beim Gewinnen
lep 8anzen, nicht gebriihten Hiute steht der Wasserspiegel

&) Briihkessel unter dem Transporteurniveau. Der Wasser—
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wechsel im Brilh-Kessel wird durch kont:).nuel:. Zufluss vor
vorgewarmtem Brihwasser und gleichzeitigem Abfluss des ver~
unreinigten Wassers durch Uberfall voTgenommen,

Die Entborstung wird durch eine Einrichtung gelost, dif

gleichzeitig auch die Nachenthaarung erméglicht, Die auf
festem Tisch rollenden Stiicke werden entlang ihrer Ling

achse entborstet, u, zw. durch die sich irn den Tischsy

befindenden Kratzen; jede benachbarte Kratze liuft in Geg
richtung, sodass die Stiicke von der gewiinschten Drehrichtuné
nicht abgeienkt werden, Das eigene Rollen der Stiicke besorg’ i
der ober dem festen Tisch laufende Transporteur, der als el
Leistentranporteur gebaut ist, Einem event. Rutschen der
Stiicke wird durch einen Federsatz vorgebeugt, der durch sei”
ne Rollen die Tramnsporteurleisten in bestimmten Absténden
bewirkt, Die Vorder— und Hinterteile der den Tisch entlang
rollenden Stiicke werden von den am Tische stehenden Fleisch?® |
von Hand entborstet und zugleich gereinigt; dies geschieht
mittels hydraulischen, mit Druckwasser angetriebenen Ent-—

orstungsvorrichtungen, wobei das Druckwasser gleichzeitig
zum Fortsplilen der Borsten und Verunreinigungen von den ge~
sduberten Teilen ausgeniitzt wird. Diese Einrichtung findet
seine Begriindung hauptséchlich deswegen, dass von den mei-
sten zu bearbeitenden Schweinestiicken Groupons oder ganze
Hiute gewonnen werden, denn dabei wird mit der Haut ziem—
lich vorsichtig umgegangen, In den iiblichen Entborstungs-
maschinen werden die Vorder- und Hinterteile der Schweine
nur ungeniigend entborstet und beim Fotieren der Stiicke
besteht eine stetige Gefahr, die Haut zu beschiddigen,

Die enthaarten Stiicke werden in ein Spezialgehinge



\m Prinzip ei aladin-Hanger) befestigt, das das Enthiillen
lep Achillessehne iiberfliissig macht; dadurch wird die Beniit—

| . ¢
mng der klassischen Aufhangehacken ausgeschieden, Das neue

“hénge gewahrleistet ein vollig hygienisches und sicheres

‘hwhéngen.

‘ Zugleich mit dem schrigen kEmporziehen des Stuckes durch

f"' - e - . + = -
e paralelle Einflachbahn auf die Ausweidebahn wird der

%rgeschnittene Groupon, bzw, Haut, von einer automatischen

? F‘i~11rich"m,m.g in der Schrigrinne ergriffen und unter gleich-

|"®1tigen Hochziehen abgenommen, Das richtige Ergreifen ist

: chh genaues Vorschneiden des Groupons in konstanter Brei-
b bedingt; zu diesem Zwecke ist ein Spezialmesser entworfen
Yorden, Ein festes Ergreifen des vorgeschnittenen Groupons
%er Haut sichern pneumatische, einen Kreisbogen bildende
BeCken, die den Groupon am Hinterrand in fast ganzer Breite

f Malgen,

Weiter setzt die Strasse mit einem mechanisierten For—
tieI‘er samt Vorrichtung zum Spreizen der zu ausweidenden
Stiic}:e; am Strassenschluss ist das automatische Halbieren
ler Stiicke plaziert., Die Beforderung und die Orientierung
“m Spalten, sowie auch der H&lftenabtransport sind voll-
ommen automatisiert.

Die entworfene Schweineschlachtstrasse bringt eine
Steigerung der Arbeitsproduktivitat durchschnittlich auf das
Dqgmte, verglichen mit den modernsten, in der Tschechoslo-
“ake (in Prag und Brinn) installierten Schlachtstrassen,
me spezifische Leistung liegt im Durchschnitt bei 5,5 Stiick/
% /Arbeiter.

In den Jahren I962 und 1963 sind die samtlichen entwor— -
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