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Abstract (en)
[origin: WO8101249A1] Meat processing procedure and apparatus effective to tenderize the meat and to produce uniform absorbtion and distribution
of curing agents for uniform meat color and flavor, and maximum processing yields in a time and labor effective manner and with a minimum of
damage to the meat structure. The apparatus (10) includes a stationary cylindrical drum (11) disposed with its cylindrical axis (17) in a horizontal
plane and at least one rotatable paddle wheel (14 or 15) mounted within the drum (11) and disposed to rotate about the cylindrical axis (17) of the
drum (11). The mechanical treatment combines the kinetic energy of a conventional tumble with the frictional energy of a conventional massager to
enable a long, slow mechanical process for all types of meat products without breakup or deformation of the meat.

Abstract (fr)
Procede et appareil de traitement de la viande permettant d'attendrir efficacement la viande et de produire une absorption et une distribution
uniformes des agents de traitement pour obtenir une couleur et une saveur uniformes de la viande, ainsi que des productions maximum de maniere
rentable en ce qui concerne le temps et la main-d'oeuvre, et en causant des degats minimum a la structure de la viande. L'appareil (10) comprend
un tambour cylindrique stationnaire (11) dispose avec son axe cylindrique (17) dans un plan horizontal et au moins une roue a aubes (14 ou 15)
montee dans le tambour (11) et disposee pour tourner autour de l'axe cylindrique (17) du tambour (11). Le traitement mecanique combine l'energie
cinetique d'un tambour conventionnel avec l'energie de frottement d'un appareil a malaxer conventionnel pour permettre un long et lent traitement
mecanique de tous les types de produits de viande sans casser ou deformer la viande.
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