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Air Liquide

Qualitdtssicher unterm Nullpunkt

Rohstoffe wie Fleisch und Lebensmittel wie Wurst sind extrem temperatursensibel. Um ihre Kithlung oder Fros-
tung qualitdtssicher und energiebewusst zu gestalten, braucht es heute mehr als Gefrierschrank und Steckdose.
Vom Reiferaum bis zur Theke setzen Fleisch verarbeitende Betriebe deshalb auf Hightech-Instrumente.

alt ist nicht gleich kalt: Industri-
Kelles Schockfrosten von Lebens-

mitteln auf bis zu —40 °C sorgt
dafiir, dass wichtige Inhaltstoffe wie
Vitamine und Mineralien sowie Ge-
schmack und Textur geschiitzt wer-
den, da die Zellen intakt bleiben. In
der Fleischereitheke dagegen bewahrt
eine moderate Kihlung iiber 0 °C
Schweinebraten, Lyoner, Aufschnitt &
Co. vor Austrocknung und Verderb.
Und zwischen diesen beiden Extre-
men haben Kiihlregale, SB-Truhen, Vi-
trinen, Reifeschrinke oder auch La-
gerraume ihre eigenen Niedrigtempe-
ratur-Vorgaben.

Von der elektronisch gesteuerten
Umluftkithlung bis zur Verbund-Kil-
temaschine — den Uberblick zu behal-
ten, ist nicht leicht. Zwar hat nicht je-
der Betrieb den gleichen Bedarf an
Kithlanwendungen, aber die konse-
quente Uberwachung der Kihlkette
aufgrund der HACCP-Vorschriften ist
fiir alle verpflichtend. Und in Zeiten

hoher Energiekosten ist ein genauerer
Blick auf den Stromverbrauch jedes
Kithlmoduls und -gerits fast existen-
ziell. Technische Hilfsmittel zur
Uberwachung wie Datenlogger und
-sensoren, neueste Regelungstechnik,
.intelligente* Theken fiir hohere Effi-
zienz oder neuartige Frostverfahren
kénnen hier kleine wie grofRe Betrie-
be unterstiitzen.

Die Fleischerei stellt nachfolgend
eine Auswahl innovativer Kiihl- und
Frostlosungen vor, die dazu im Ar-
beitsalltag beitragen kénnen.

Schnelles Frosten von
Fleischalternativen

Air Liquide, Dusseldorf, und das Deut-
sche Institut fiir Lebensmitteltechnik
eV. (DIL} haben ein gemeinsames Pro-
jekt gestartet, um Fleischersatzpro-
dukte herzustellen, deren organolep-
tische Eigenschaften (Geschmack,
Textur, Geruch, Farbe) denen von

Fleischprodukten zum Verwechseln
dhnlich sind.

Die Basis fiir die alternativen Pro-
dukte ist ein Proteinpulver aus Pflan-
zen wie Soja und Erbsen. Mit der Zu-
gabe von Wasser wird es in einem Ex-
truder zu einer fleischartigen Struk-
tur verarbeitet. Bel der sogenannten
High-Moisture-Extrusion (HME)-Tech-
nik wird das Aussehen und die faseri-
ge Textur von herkommlichem Voll-
muskelfleisch nachgebildet.

Um das Produkt fir Konsumen-
ten zugdnglich zu machen muss es
haltbar gemacht werden. Die
Schwierigkeit dabei ist, die Konsis-
tenz, das Aussehen und den Ge-
schmack zu bewahren. Gemeinsam
haben Air Liquide und DIL eine Ver-
suchsreihe gestartet und das Pro-
dukt bei verschiedenen Temperatu-
ren gefroren. Das Ergebnis zeigt,
dass das schnelle Frosten bei sehr
niedrigen Temperaturen fiir die
Qualitit des Produkts vorteilhaft ist.
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Energieeffizienz gepaart mit guter Warensichtbarkeit -
dafiir steht die neue, geschlossene Selbstbedienungstheke.

regelmiRig ausgelesen werden. Das
Tochterunternehmen von Aichinger,
Wendelstein, Shop-IQ, Schweinfurt,
hat das Modul Control entwickelt. Die
webbasierte Losung benétigt keine
Kabelinstallation, die Daten werden
standig erfasst, per Funk tbertragen,
ausgewertet und in Echtzeit doku-
. mentiert, zudem wird wochentlich
ein Protokoll erstellt — ganz ohne Pa-
pler.

Vor allem bei Betrieben mit Filia-
len spart das Modul Kosten und Zeit.
Es vermeidet mit der liickenlosen Do-

Mit dem Modul Control werden die Da-
ten standig erfasst, per Funk Gbertragen,
ausgewertet und in Echtzeit dokumen-
tiert.

Shop-Q

gw  schlieBen.

kumentation auch Nachfragen oder
gar BuRgeldbescheide der Uberwa-
chungsbehotrde. Zudem ist sicherge-
stellt, dass die Produkte bestmoglich
gekihlt und prasentiert werden. Das
erhoht die Produktqualitdt, verldn-
gert die Standzeiten und vermeidet
Food Waste von nicht mehr verkdufli-
chen Waren.

Die EnOcean-Funksensoren von
Shop-1Q lassen sich kabellos in Kihl-
regalen, -vitrinen und -theken instal-
lieren. Es ist keine Verkabelung not-
wendig, da die Daten per Funk an die
Shop-IQ Box ibertragen werden und
die Energie zum Betrieb iiber eine in-
tegrierte Solarzelle und einen inter-
nen Speicher bereitgestellt wird.

Rahmenlos und variabel

Hauser, Linz/Osterreich, prisentiert
mit dem vollverglasten Tiefkiihl-
schrank Mirengo RMGO3 Total View
und dem flexiblen Wandkiihlregal Re-
meta REO2 zwei Neuheiten.

Die rahmenlosen ,Infinity“-Glasti-
ren des Mirengo RMGO3-Total-View-
Tiefkiithlschranks erzielen 60 Prozent
weniger Rahmenfliche und bis zu
15 Prozent hohere Displayfliche. Das
ermoglicht eine optimale Warensicht.
Konstruktion und Kailtetechnik sor-
gen laut Hauser fiir zehn Prozent
mehr Nettovolumen bei gesunkenem
Energieverbrauch. Der  Tiefkiihl-
schrank besitzt auRerdem ein smar-
tes Luftzirkulationssystem, das

Die rahmenlosen Glastiren des Tiefkiihlschranks Mirengo
RMGO3 Total View lassen sich dank Gasdruckdémpfer sanft

Hauser

120 mm mehr Stapelhéhe bei glei-
chen Abmessungen erlaubt. Eine ein-
heitliche Ausfithrung der Gitterwa-
ren ldsst sich universell fiir alle Prei-
sauszeichnungen (analog/digital, mit/
ohne Clip) einsetzen. Ein vom Boden-
fach getrenntes Ansauggitter verein-
facht die Reinigung. Die ,Antislam-
ming Protection” sorgt durch Gas-
druckdimpfer fir ein sanftes Schlie-
Ren der Glasdrehtiiren.

Das neue Wandkihiregal Remeta
REO2 gibt es in vier unterschiedlichen
Hohen, Tiefen und Lingen sowie mit
Holz- oder Metalldekor in diversen
Farbvarianten, Drehtiiren aus Glas mit
transparenten Spacern garantieren ei-
ne gute Warensicht. Der Luftschleier
mit Dreifach-Ausblasung (EcoMotion3)
sorgt fur Temperaturstabilitit und
schonende Lagerung. Das Wandkuhl-
regal bendtigt bis zu 20 Prozent weni-
ger Energie als das Vorgdngermodell,
Die freie Wanne aus PVC sowie grof3-
flichige Bauteile im Innenraum unter-
stiitzen die Hygiene.

Smarte LED-Beleuchtungen und
Kélteanlagen mit dem natirlichen
Kidltemittel CO, helfen, die Betriebs-
kosten gering zu halten und sichern
einen klimafreundlichen Betrieb. Da-
bei setzt Hauser auf nachhaltige
CO,Verbundanlagen mit Warmerick-
gewinnung. Als Alternative kann das
natiirliche Kiltemittel Propan bei
Kihlmobel mit Connect-Technologie
eingesetzt werden.

Horst Buchmann, Kerstin Mock
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Da das Produkt nach der
Extrusion in kiirzester
Zeit viel Wasser verliert
und auch seine Saftigkeit,
wird es direkt kryogen, al-
so mit tiefkaltem Stick-
stoff, gefrostet. Die Pro-
dukte behalten so nach
Auftauen ihre Elastizitat.
Das Verfahren hat laut Air
Liquide keinen negativen
Einfluss auf die Textur
und die mikrobiologische
Qualitat bleibt optimal, da
der kritische Temperatur-
bereich sehr schnell un-
terschritten wird.

Geschlossene Theke
spart Energie

Die geschlossene Selbstbe-
dienungstheke Silk/Dualio
Closed der Marken Costan/
Bonnet Névé von Epta,
Mannheim, punktet mit ei-
ner guten Warensichtbar-
keit und einer eleganten
Optik. Fiir einen geringe-
ren Energieverbrauch wur-
de das Kithlmobel als ge-
schlossene Variante entwi-
ckelt: Die geraden, transpa-
renten Schiebedeckel aus
getempertem Glas haben

ergonomisch geformte
Handgriffe und einen
schmalen, unauffilligen

Rahmen. Das ermdéglicht ei-
ne gute Warenprasentation.
Die LED-Beleuchtung im
vorderen und hinteren In-
nenraum sowie auflen an
den Paneelen am Sockel un-
terstiitzt dies zusatzlich.
Die Schiebedeckel lassen
sich einfach reinigen und
konnen auch an bestehen-
den Mdbeln nachgeriistet
werden, um die Energieeffi-
zienz zu verbessern.

Die Kiihitheke der Pro-
duktfamilie OutFit/Mozaik
ist in zwei Tiefen (165 und
189 cm) und vier Lingen
(125, 187,5, 250 und 375 cm)
verflighar. Dartiber hinaus

gibt es mit Silk/Dualio Clo-
sed Max eine Version mit
groferer Warenkapazitit.
Fiir eine individuelle Ge-
staltung kann das Dekor
der Front- und Seitenteile in
jeder Farbe und in jedem
Material der Finishing Col-
lection individuell gewahlt
werden. Silk/Dualio Closed

erreicht die Energiceffizi-
enzklasse C.

Kabellose Sensoren
fiir die HACCP-
Dokumentation

Die rechtskonformen Ei-
genkontrollen nach HACCP
sind fiir viele Fleischereien
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eine Herausforderung. Die
manuelle Temperaturmes-
sung und Dokumentation
sind fehlerbehaftet, zeit-
aufwendig und werden mit-
unter schlicht vergessen.
Systeme mit fest installier-
ten Datenloggern sind je-
doch kostenintensiv in der
Anschaffung und missen



