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Gase in der Lebensmittelindustrie

Zahlreiche Anforderungen an Lebensmittel lassen sich durch Lebensmittelgase erfiillen. Fur die Lebens-
mittelindustrie bedeutet der Einsatz von Gasen zudem einen Uberzeugenden Nutzen — und das in vielerlei
Hinsicht.

Beispielsweise kdénnen Lebensmittelgase biologische Prozesse verzdgern oder verstarken. Sie schiitzen
Produkte, kiihlen, frosten oder erwarmen sie.

Zum Einsatz kommen Gourmet-Lebensmittelgase von Messer bei den verschiedensten Verfahren in der
gesamten Kette von der Produktion, Uber die Verarbeitung, der Verpackung, der Lagerung, dem Transport
bis zur Gastronomie.

Die wichtigsten Rein-Gase fur den Einsatz in der Lebensmittelindustrie sind:
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Gourmet N Gourmet ¢ Gourmet 0
Bezeichnung: Stickstoff (N,) Kohlendioxid (CO,) Sauerstoff (O,)
E-Nummer: E941 E290 E948
Herkunft: Hauptbestandteil der Luft chemische Prozesse Bestandteil der Luft
Dichte: 1.25 kg/m?® 1.97 kg/m?® 1.43 kg/m?®
Siedepunkt: -196 °C - 78 °C (Sublimationspunkt) -183 °C
Kaltekapazitat: 1.04 kJ/kg K 0.85 kJ/kg K -
Verdampfungskalte: 198.6 kJ/kg 573 kJ/kg -
Eigenschaften: inertes, farb-, geruch- inertes, farb- und geruchloses Gas  farb-, geruch- geschmack-

und geschmackloses Gas schwerer als Luft loses und extrem

in Wasser schlecht 16slich in Wasser gut I6slich reaktionsfreudiges Gas

bakteriostatische Wirkung

Lebensmittelproduktion

Typische Anwendungen sind die Begasung von Treib-
hausern, der Einsatz in der Fischzucht, die Aufberei-
tung von Frisch- und Abwasser sowie die Wasserneu-
tralisation.

Treib-/Gewachshauser

Kontrollierte Zufuhr von CO, fihrt zu einem schnel-
lerem Wachstum, einer besseren Produktqualitat
und klrzeren Kulturfolgezeiten. Der zusatzliche Ein-
satz von Sauerstoff im Giesswasser fihrt zu einer
besseren Wurzelbildung der Pflanzen und vermindert
den Einsatz von Pestiziden gegen Pilzbefall.

Fischzucht

Eine ausreichende Sauerstoffversorgung in der Fisch-
zucht ermoglicht ein schnelleres Wachstum und ho-
here Besatzdichten. Weiter kann der «Stress» fur die
Fische reduziert werden und die Widerstandsfahigkeit
gegen Krankheiten steigt.

Wasseraufbereitung von Frisch- und Abwasser

Mitentscheidend ist auch die Qualitadt des Wassers.
Ein zu hoher pH-Wert des Wassers kann durch Zuga-
be von CO, neutralisiert werden.

Weitere Gase, die bei der Wasseraufbereitung einge-
setzt werden, sind Sauerstoff (O,) und Ozon (O,).

Weitere Einsatzgebiete in der Lebensmittelproduktion
sind z.B. der Einsatz von CO, bei der Narkotisierung
oder von flissigem Stickstoff bei Samenbanken.




Verarbeitung von Lebensmitteln

Die Einsatzgebiete von Lebensmittelgasen bei der
Verarbeitung sind extrem vielfaltig. Diese reichen vom
Kdhlen Uber das Krustieren bis hin zum Frosten.
Weitere Anwendungen sind Karbonisieren, Kaltmah-
len, Hochdruckextraktion, Variosol, Hydrieren von Fet-
ten, Reifesteuerung von Frichten, Aufschaumen
u.v.m.

Kiihlen und Frosten von Lebensmitteln

Beim Mischen oder Kuttern von Lebensmitteln ent-
steht unerwlnschte Warme. Das Messer-Vario-
mix-Verfahren garantiert eine schnelle und effiziente
Mischerkuhlung.

Lebensmittel sollten so schonend wie mdglich tiefge-
froren werden, damit sie nach dem Auftauen appetit-
lich und frisch auf den Tisch kommen. Voraussetzung
daflr ist eine sehr hohe Gefriergeschwindigkeit. Diese
wird mit kryogenen Kaltemitteln erreicht.

Zum Frosten kommen die verschiedensten Gerate wie
z.B.Drehrohr-, Etagen-, Schneckenforderer-, Schrank-,
Spiral-, Tauchbad- oder Tunnel-Froster bzw. diverse
Kombinationen zum Einsatz.

In Abhangigkeit des zu frostenden Lebensmittels, der
zu frostenden Menge, des vorhandenen Platzbedarfs
und weiterer Parameter planen wir den flr unseren
Kunden optimalen Froster.

Kaltmahlen

Erstin Pulverform lassen sich viele Materialien effizient
einsetzen. Beim Kaltmahlen werden die zu mahlenden
Stoffe mit tiefkaltem flissigem Stickstoff oder Kohlen-
dioxid abgekuhlt und versprodet. Mit diesem Verfah-
ren sind besonders feine Korngréssen bei gleichzeiti-
ger Erhaltung der Produktqualitdt mdglich. Zusatzlich
wird die Muhlendurchsatzleistung deutlich gesteigert,
das Verschmelzen und Verkleben des Mahlguts sowie
Oxidationen und Staubexplosionen werden verhindert.

€ ) Einsatz in der Getranke-Industrie

Karbonisieren: Der prickelnde, frische Geschmack der verschiedensten
Getranke wird erst durch den Eintrag von CO, erméglicht. Beim Karbonisieren
I6st sich das CO, im Getrank, wobei ein ganz kleiner Teil chemisch mit Was-
ser zu Kohlensaure (H,CO,) reagiert. Gleichzeitig wird Sauerstoff entfernt.
Vorteilhaft ist die oxidationshemmende und bakteriostatische Wirkung und die
verlangerte Haltbarkeit.

Maischekuhlung: Nach der Weinlese kann eine hohe Trauben- und Maische-
temperatur zu verfrihten Garungen oder Fehlgarungen fuhren. Mit Trockeneis
(CO, in fester Form) oder flissigem Kohlendioxid kann die Maische gekuhlt
werden. Da das CO, riickstandslos verdampft, wird die Maische im Gegensatz
zur Kihlung mit Eis nicht verwassert. Weitere Vorteile sind die Verdrangung
von Sauerstoff und die bakteriostatische Wirkung.




Einsatz in der Getrankeindustrie

Druckstabilisierung: Bei der Abfullung von Getran-
ken oder Olen muss der Luftsauerstoff ferngehalten
bzw. ausgetrieben werden, um Oxidation zu verhin-
dern, und die Verpackung muss einen Innendruck
aufweisen, um stabil zu sein und um den mechani-
schen Belastungen standzuhalten. Die Losung wurde
in einem Flussigstickstoff-Dosiersystem gefunden,
mit dem es maglich ist, kleinste Mengen Flussigstick-
stoff in Dosen, PET-Flaschen und anderen Gebinden
zu dosieren. Der FlUssigstickstoff wird taktweise in
den Kopfraum des Behalters gegeben. Der tiefkalt
verflissigte Stickstoff verdampft sehr schnell, ver-
drangt dabei den restlichen Sauerstoff und baut im
verschlossenen Behalter den gewunschten Innen-
druck auf.

Verpacken von Lebensmitteln

MAP - Verpacken unter Schutzgas

Lebensmittel bleiben langer frisch und appetitlich,
wenn die Luft in der Verpackung durch ein Gas oder
Gasgemisch ersetzt wird. Die unter einer modifizier-
ten Atmosphare (MAP: Modified Atmosphere Packa-
ging) verpackten Waren nutzen die Vorzlge der ver-
schiedenen Gase. Alle eingesetzten Gase (CO,, N,
und O,) unseres Gourmet-Programms sind naturli-
che Bestandteile unserer Umwelt und genugen
hdchsten Qualitatsanforderungen. Eine auf lhre Wa-
ren zugeschnittene Schutzatmosphare verlangert die
Frische und verbessert das Aussehen lhrer Produkte.
Ganz natirlich, ohne Konservierungsstoffe.

Zum Verpacken von Lebensmitteln gibt es je nach
Produkt, Menge und Kundenanforderung die ver-
schiedensten Verpackungsanlagen. Dazu gehdren
Kammermaschinen, Thermoformanlagen, Rollenma-
schinen, Traysealer und Schlauchbeutelmaschinen.

Lagern von Lebensmitteln

Lagern von Obst und Gemuse unter inerter und
kontrollierter Atmosphare

Damit Sie das ganze Jahr z.B. Apfel knackfrisch
kaufen kdnnen, mussen diese ohne Qualitatsverlust
gelagert werden. Dies ist nur durch eine definierte
Atmosphéare im Lagerbereich moglich. Bei Obst und
Gemise wird die Atmosphare so eingestellt, dass
sich der Stoffwechsel auf das definierte Minimum be-
schrankt (CA-Lager). Die eingelagerte Ware bleibt so
Uber Monate hinaus frisch.



Lagerung und Inertisierung von Fliussigkeiten

Beider Lagerung werden Flussigkeiten (Wein, Frucht-
saft, Ole etc.) in den Speichertanks mit Kohlendioxid
oder Stickstoff vor ungewollter Oxidation geschutzt.
Sehr wichtig kann die Zugabe beim Umflllen, Um-
pumpen, Mischen und Filtrieren sein.

Lagerung und Reifung von Fleisch

Behandlung von Frischfleisch mit Sauerstoff. Durch
die Einwirkung von hohen Sauerstoffkonzentrationen
unter Druck wird die Erhaltung des roten Muskel-
farbstoffes um mehrere Tage verlangert. Die Behand-
lung erhoht zudem die Haltbarkeit, verlangert den
Frischezustand, erhoht die Zartheit und verringert
den Saftverlust wahrend des Reifungsvorganges.

Vs
\

Transport von Lebensmitteln

Schutz von Lebensmitteln in Silos
(Silo-Inertisierung)

Naturlich erzeugte Lebensmittel kdnnen trotz sorg-
faltiger Behandlung wahrend der Lagerung in Vor-
ratssilos von Schadlingen befallen werden. Der Ein-
satz von N, oder CO, ist eine im Vergleich zur chemi-
schen Behandlung sehr schonende und unbedenkli-
che Methode der Schadlingsbekampfung.

LowOx-Brandschutz

Messer Schweiz ist Marktfihrer im vorbeugenden
Brandschutz durch Sauerstoffreduktion. Durch die
gezielte Zugabe von Stickstoff wird der Sauerstoff-
gehalt im zu schiitzenden Objekt reduziert und ver-
hindert so die Entstehung eines Brandes. Im Gegen-
satz zum Ldschen eines bereits vorhandenen Feu-
ers verhindert diese Methode Schaden durch Feuer,
Rauch und Léschwasser.

Beim Transport von Lebensmitteln ist es am wichtigsten, dass die Kihlkette eingehalten wird. Gekuhlt oder
tiefgeklhlt, kleine oder grosse Mengen, kurze oder langere Transportwege, Messer Schweiz bietet lhnen

fur alle Varianten die optimale Losung.

Transport mit Isolierbehéltern

Isolierbehalter sind in den verschiedensten Grossen erhaltlich. Das reicht von kleinen Styropor-Einweg-
behaltern bis zu grossen wiederverwendbaren Mehrwegbehaltern mit Rollen. Die Kuhlung erfolgt mittels
Trockeneis (CO, in fester Form) als Schnee, Pellets, Scheiben oder Blocken.

Siber-System

Das innovative Siber-System ermdglicht eine kontrol-
lierte Temperaturregelung fur Kihl- und Tiefklhlpro-
dukte. Mit diesem Konzept gewahrleisten Sie wah-
rend der Auslieferung eine perfekte Kihlkette fiir lhre
leicht verderblichen Waren. Selbst empfindliche
Frischprodukte werdenzwischen 0 °C und +4 °C gehal-
ten, Tiefkihlprodukte bei einer Temperatur unter
-18 °C. Das Siber-System stellt die lickenlose Kihl-
kette und Ruckverfolgbarkeit sicher und erfiillt alle
europaischen lebensmittelrechtlichen Vorschriften.
Das Siber-System ist mit Rollen ausgestattet und
kann so mit jedem LKW transportiert werden.



Indirekte Kiihlung

Das von Messer entwickelte ECOLIN-Tankkonzept
ermdglicht eine schnelle und sichere Betankung von
Kihl- und Tiefklhltransportfahrzeugen mit flissigem
Stickstoff. Im Gegensatz zur Kihlung mit Hilfe eines
Dieselaggregates entstehen keine Gerausch- und
keine CO,-Emmisionen. Schnelle Kalte, einfache
und sichere Bedienung sind weitere Vorteile dieses
wartungsarmen Systems. Aufgrund der indirekten
Kihlung kann der Laderaum jederzeit betreten wer-
den. Messer bietet auch ein System zur indirekten

Kdhlung mit flissigem Kohlendioxid an.
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Weitere Anwendungen
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Einsatz in Gastronomie
Schanksysteme

Beim Getrankeausschank wird mittels eines Treibga-
ses das Getrank aus dem Vorratsbehalter zum Zapf-
hahn gefordert. Hierfur kommen je nach Getrankeart
Stickstoff, Kohlendioxid oder ein Gemisch zum Ein-
satz.

Molekularkiiche (kryogenes Kochen)

Durch die Zubereitung von Speisen mit tiefkaltem
Stickstoff kdnnen vielfaltige Kreationen und Effekte
erreicht werden.

Daneben gibt es noch viele weitere Anwendungen und Einsatzgebiete von Gasen fir die Lebensmittelindus-
trie. Beispiele sind u.a. die kontrollierte Reifung von Bananen, Einsatz von Sauerstoff beim Lebendtransport
von Fischen, Einsatz von Propan beim Heizen, Betauben, Hydrieren von Fetten und Reinigung mit Trock-

eneis (Trockeneis-Strahlen).

Fur viele Anwendungen bieten wir begleitende Versuche in unseren Technologiezentren an.
Messer Schweiz konzipiert, baut und wartet gemeinsam mit seinen Kunden die fur den jeweiligen Anwen-

dungsbereich optimale Gasversorgungsanlagen.

Selbstverstandlich sind wir nach 1ISO 22000:2005 zertifiziert und beim Kanton Aargau als Hersteller von Le-

bensmittel-Zusatzstoffen registriert.

Sprechen Sie uns an!

Gourmet

MESSER@
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Messer Schweiz AG
Seonerstrasse 75

5600 Lenzburg

Tel. +41 (0)62 886 41 41
info@messer.ch
www.messer.ch
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