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Kiihl, kalt oder tiefgefroren

Im Umgang mit verderblichen Lebensmitteln, ob Rohmaterial oder verarbeitete Fleisch- und Wurstwaren,
sind Kiihl- und Kéltetechnik unverzichtbar, sei es beim Lagern, beim Verarbeiten, beim Transport oder in der
Ladentheke. Das Ziel ist das Einhalten der Kiihlkette iiber den gesamten Warenfluss.

ie Notwendigkeit zur unterbre-
D chungsfreien Einhaltung der

Kiihlkette besteht in allen Be-
reichen fleischverarbeitender Betrie-
be, vom Lager {iiber die Produktion bis
zur Verkaufstheke. Das verlangt der
Gesetzgeber, liegt aber auch im eige-
nen Interesse des jeweiligen Unter-
nehmens, ob Produzent oder Hindler.
Denn es gilt, frithzeitigen Verderb zu
verhindern sowie die Frische und
Haltbarkeit der Waren moglichst lan-
ge zu gewdhrleisten.

Entsprechend zuverldssig miissen
Kiithl- und Kiltetechnik in Rdumen,
Maschinen, Anlagen und Geriten fiir
die optimale Temperatur sorgen, die
zudem laufend zu kontrollieren und
zu dokumentieren ist. Gleiches gilt
auch bezogen auf Einrichtungsgegen-
stinde fiir den Laden, wie Bedien-
und SB-Theken oder Kiihlregale.

Moderne SB-Kiithlmébel lassen sich
meist flexibel und vielfdltig nutzen.
So koénnen beispielsweise Produkte
unterschiedlicher Temperaturanfor-

derungen gemeinsam verkaufsfor-
dernd prédsentiert werden. Umluft-
kithlungen in Theken fiir die Zuberei-
tung, Prdsentation oder Ausgabe von

Speisen halten die Temperatur kons-
tant im gewiinschten kiithlen Bereich.

Fir das Frosten und Kihlen von
Fleisch- und Gefliigelprodukten wird
unter anderem Fliissigstickstoff in
Tunnelfrostern eingesetzt. Dieses
kryogene Frosten sorgt zum Beispiel
fiir éine hohe Gefriergeschwindigkeit.
Dadurch entstehen kleinere Eiskris-
talle, was sich positiv auf die Qualitét
und Textur des Fleisches auswirkt.
Und auch fiir die Herstellung von
Dauerware wie etwa Salami muss das
Ausgangsmaterial zunichst tiefgefro-
ren werden, damit es anschlieflend
bei rund 0 °C verarbeitet werden
kann.

Viele Kiihlsysteme in den Theken
und Frostern arbeiten der Umwelt zu-
liebe mit dem natiirlichen Kohlenwas-
serstoff-Kédltemittel R290.

Flexibel und effizient frosten
und kiihlen

Mit den Freshline-Gasen und entspre-
chendem Equipment bietet Air Pro-
ducts, Hattingen, fiir die Fleischverar-
beitung flexible Systeme, mit deren
Hilfe Unternehmen Fleisch- und Ge-
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Das patentierte Freshline SafeChill System verwendet sehr stark gekiihlte Luft, um
die Anzahl von Campylobacter auf kontaminiertem Gefliigel deutlich zu reduzieren.

Air Products

fligelprodukte effizient frosten und
kiihlen kénnen.

Bei sdmtlichen Froster- und Kiihl-
systemen von Air Products kommt
hochreiner Fliissigstickstoff zum Ein-
satz. Das kryogene Frosten bietet Vor-
teile. So ermoglicht es eine extrem
hohe Gefriergeschwindigkeit und re-
duziert den Gewichtsverlust durch
Austrocknung sowie den enzymati-
schen und oxidativen Verderb. Kleine-
re Eiskristalle und die mikrobielle
Stabilitit verbessern Qualitit und
Textur des Fleisches.

Air Products bietet unterschiedli-
che Froster fiir die individuellen An-
forderungen in der Fleischverarbei-
tung. Der kryogene Freshline
TRS-Tunnelfroster wurde beispiels-
weise speziell fiir das Crust-Freezing
von gekochten und frischen Produk-
ten vor dem Schneiden konzipiert. Er
sorgt laut Unternehmen fiir eine kon-
tinuierliche Produktion optisch an-
sprechender Scheiben oder Stiicke
durch gleichméRige Schnitte und we-
niger beschadigte Scheiben. Auch die
Kiihlzeit ist deutlich verkiirzt.

Fiir die Verarbeitung von Hack-
fleisch bietet Air Products unter an-
derem Freshline LIN-IS. Dieses System
passt — durch eine kontrollierte Ein-
disung von Flissigstickstoff in das
Produkt wédhrend der Zerkleinerung
— die Temperatur des Fleisches an.
Laut Hersteller verbessert sich da-
durch die Qualitat des Hackfleischs,
weil das Fett durch Wérme nicht auf-
gespalten und das Fleisch gleichmai-
Rig zerkleinert wird. Freshline LIN-IS
sorgt aulerdem fiir einen Sauer-
stoffausschluss und hemmt das Bak-
terienwachstum. Das System verhin-
dert zudem die Bildung von Metmyo-
globin, das fiir braunliche Verfirbun-
gen verantwortlich ist.

Campylobakteriose ist mit rund
200.000 Féllen die am héufigsten ge-



meldete durch Lebensmittel iibertra-
gene Krankheit in der EU. In vielen
Fillen ist eine Kontaminierung der
Oberfliche von Gefliigelschlachtkor-
pern mit Campylobacter nach dem
Ausnehmen die Ursache. Um dem ent-
gegenzuwirken, hat das Team von Air
Products in Zusammenarbeit mit ge-
fligelverarbeitenden Betrieben das
patentierte Freshline SafeChill Sys-
tem entwickelt. Diese Losung zur
Campylobacter-Intervention verwen-
det sehr stark gekiihlte Luft, um die
Anzahl von Campylobacter auf konta-
miniertem Gefliigel deutlich zu redu-
zieren. Die Technologie kann prob-
lemlos in bestehende Produktionslini-
en integriert werden.

Mit natiirlichem Kaltemittel

Irinox, Corbanese/Italien, bringt 2020
eine neue Generation Schnellkiihler
unter dem Namen MultiFresh Next
auf den Markt.

te und der Anzahl der Behilter sowie
in der Ausstattung der Kiihlelemente
mit Schubladen in Gastronorm oder
Tiiren. Eine Haube oder ein Deckel
sorgt dafiir, dass die Komponenten
frisch bleiben und dass sich wenig Tau-
wasser bilden kann. Die Saladetten
werden mit einem abnehmbaren
Schneidebrett geliefert, das als robuste,
leicht zu reinigende Zubereitungsfli-
che dient. Fir Flexibilitit und Beweg-
lichkeit sorgt die serienméifige Aus-
stattung mit Rollen. Die Geritelinie ar-
beitet mit dem umweltfreundlichen
R290-Kohlenwasserstoff-Kiltemittel.

Variables SB-Kiihimébel mit
effizienter Kaltetechnik

Sich immer schneller dndernde Food-
trends und Verzehrgewohnheiten er-
fordern SB-Kiihlmobel, die vielfiltig
einsetzbar sind und bei einer Bele-
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Die neue Schnellkihler-Generation
MultiFresh Next wird als Handeinschub-
gerdt in drei GréRen angeboten. Irinox

Die neue Generation ist modular
aufgebaut und der Kunde kann aus
finf Konfigurationen wéahlen: Exzel-
lenz, Gourmet & Kiiche, Béckerei &
Konditorei, Eiscreme oder Essentiell.
Die Gerdte werden als Handeinschub-
gerdte in drei Groflen, S, M, L in 1/1-
GN (oder 400 x 600 mm) Querein-
schub und jeweils in 2/1-GN Breite mit
doppeltem Multirack (1/1 GN Léangs-
einschub) angeboten.

Bei der Wahl des Kdltemittels setzt
Irinox auf das natiirliche R290. Neue,
bedienungsfreundliche Touchscreens
in zwei GroRen kniipfen an die ge-
lernte Smartphone-Bedienung an. Das

Wort ,Multi“ bringt zum Ausdruck,
dass diese Gerdte nicht nur Hochleis-
tungsschnellkiihler und -schockfros-
ter sind, sondern auch noch Warm-
funktionen bieten, wie Regenerieren,
Sous-vide und NT-Garen, Pasteurisie-
ren, Trocknen und Géren. Zur Einbin-
dung der Geridte in ein Netzwerk ist
eine Cloud-Lésung, die sogenannte
FreshCloud, erhéltlich.

Stark in Prdasentation und
Zubereitung

Die Saladetten von True Refrigeration
Europe, Schopfheim, werden nicht
nur als Zubereitungsstationen ge-
nutzt, sondern sind zudem in der Pri-
sentation am Buffet einsetzbar. Die
patentierte Umluftkiithlung hilt die
Temperatur im idealen Bereich zwi-
schen 0,5 °C und 5 °C in den Behil-
tern und im Innenraum.

Die Theken bieten zahlreiche Kon-
figurationsmoglichkeiten in der Brei-
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Serienméalig werden die Saladetten mit einem abnehmbaren Schneidebrett geliefert.

gungsinderung mit geringem Auf-
wand umgebaut werden kénnen. Mit
der neuen Serie TopSpot MIO+ von Ai-
chinger, Wendelstein, kénnen in ei-
nem SB-Kithlmébel gemeinsam Pro-
dukte unterschiedlicher Temperatur-
anforderungen prasentiert werden.

True Refrigeration Europe

Sehr flexibel bei der Produktbestii-
ckung und individuell in der Prisen-
tation durch unterschiedlichste Re-
galauslagen iiberzeugt die neue Serie
TopSpot MIO+ laut Hersteller zudem
mit einem geringen Kilteleistungsbe-
darf und einer Temperatursicherheit,



Mit der neuen Serie TopSpot MIO+ kénnen in einem SB-Kiihl-
mobel Produkte mit unterschiedlichen Temperaturanforderun-
gen verkaufsférdernd préasentiert werden.

Aichinger

die nach normierten Standards im unternehmenseigenen
Messlabor gepriift sind.

Die neue Serie TopSpot MIO+ ist ideal fiir Fleisch und
Wurst einsetzbar. Zudem konnen auch Getrinke oder ver-
packte Salate und Snacks aufmerksamkeitsstark prisen-
tiert werden. Die effiziente Kéltetechnik und die besonde-
re Variabilitit der Prdsentationsformen erméglichen es,
gemeinsam in einem Kiihlmobel Produkte mit unter-
schiedlichen Temperaturanforderungen betriebssicher,
energieeffizient und HACCP-konform zu prisentieren.

Bei der Serie TopSpot MIO+ kommen erstmals die neu-
en Aichinger p-boards zum Einsatz. Dieses modular auf-
gebaute Prdsentationssystem ermoglicht eine optimale,
dem Kunden zugeneigte Warenansicht bei gleichzeitig ho-
hem Nutzbereich. Der Einrichtungsspezialist bietet die
p-boards in 16 verschiedenen Schnitten an. Das System ist
einfach auszutauschen und nachzuriisten. Zudem sind fiir
die Serie auch waagrechte und um 10 ° geneigte Auslage-
boden und Blisterhalter erhdltlich.

TopSpot MIO+ ist in zwei Boden-Auslagetiefen (620 mm
und 730 mm), vier Héhen (1.200, 1.400, 1.600 und 1.800
mm) und fiinf Modulbreiten (1.000, 1.300, 2.000, 2.600
und 3.600 mm) erhdltlich. Die halbhohen Kiithlmdbel las-
sen sich nahtlos in den Thekenverlauf der Thekenbaureihe
Sirius 1ntegr1eren Das Design der neuen Kiithlmébelserie
ist abgestlmmt auf Aichinger-Serien, kann aber auch mit
individuellen Dekoren ausgestattet werden.

Umweltschonend und flexibel kiihlen

Mit dem neuen steckerfertigen Kiihlregal GranVista Integ-
ral WL/SkyView Integral WL von Epta, Mannheim, sollen
Lebensmittel besonders umweltschonend, flexibel und mit
einfacher Technik gekiihlt werden kénnen. Das Mdbel von
Costan/Bonnet Névé verfiigt iber ein vollstindig integrier-
tes und vormontiertes wassergekiihltes Kiltesystem. Die-
ses leitet die Abwdrme aus dem Markt, wodurch dort 80
bis 85 Prozent weniger Wirme entsteht. So ist weniger
Energie nétig, um den Verkaufsraum zu kiihlen, und im
Winter ldsst sich die Abwirme zum Heizen nutzen -

Das neue
steckerfertige
Kihlmobel
GranVista
Integral WL/
SkyView Inte-
gral WL spart
Energie und
benétigt kei-
ne separate
Kalteanlage.

Epta
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wenn das Kéltesystem an eine Wirmeriickgewinnungs-
anlage angeschlossen ist.

GranVista Integral WL/SkyView Integral WL arbeitet
umweltschonend mit dem natiirlichen Kéltemittel Propan.
Das Kélteaggregat und die tibrige Technik sind vollstindig
im Sockel des Mobels untergebracht, sodass die einzelnen
Komponenten leichter zu warten und zu reinigen sind.
Fiir Mérkte, die keinen Maschinenraum haben und eine
kleine bis mittelgroRe Verkaufsfliche, eignet sich das
neue Kiithlregal nach Herstellerangaben besonders gut.

Neben diesen Vorziigen soll das neue Kiihlregal auch
bei der Warenprédsentation iiberzeugen: Das moderne De-
sign zieht die Blicke der Kunden auf sich und dank der
vollverglasten Tiiren sind die Lebensmittel von iiberall gut
sichtbar. In der Advance-Version verfiigt das steckerfertige
Kihlmobel iiber rahmenlose Tiiren und antibakterielle
Griffe. Mit zwei, drei, vier oder fiinf Tiiren (in den Lingen
1.250, 1.875, 2.500 und 3.750 mm), in zwei Tiefen (825 und
975 mm) und als Kopfmdébel mit drei Tiren erhiltlich, er-
offnet es Marktbetreibern viele Gestaltungsmaoglichkeiten.
Das Modell mit einer Tiefe von 825 mm und zwei Tiiren
verbraucht pro Tag rund 4,9 kWh. tr/km
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