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Sukces dzieki schladzaniu

Nowoczesne sposoby
utrzymywania swiezosci dan gotowych



Utrzymanie swiezosci to wielka sztuka

Konsument w centrum naszego
zainteresowania

Konsument wymaga dzisiaj, aby
oferowane produkty zywnos-
ciowe, oprocz dtugiego terminu
przydatnosci do spozycia, nie
budzity rowniez Zadnych zastrze-
zen co do aromatu, barwy i stanu
mikrobiologicznego. Klient zwra-
ca szczegd6lng uwage na Swie-
208¢ miesa, ryb, zamrozonych
warzyw oraz dan gotowych. Dla
producentéw zywnos$ci oznacza
to zobowigzanie do stosowa-
nia ekonomicznych technologii
produkcyjnych, zapewniajgcych
utrzymanie swiezosci wyrobow.

Schtadzanie drogg do sukcesu
Wybér czynnika chtodzgcego jest
uzalezniony od rodzaju schfa-
dzanego produktu. Ciekly azot
lub ciekty dwutlenek wegla moze
by¢ dodawany do znajdujgcych
sie wmieszalniku ryb, miesa lub
mieszanek warzywnych.

Za pomocg mediow kriogenicz-
nych mozna szybko uzyskac op-
tymalng temperature potrzebng
do pokrywania potraw sosami lub
przyprawami. Tak prowadzony
proces zapewnia wysokg jakos¢
iwrezultacie przyjemnos¢ spo-
zywania produktu. Dodatkowo
temperatura wtrakcie procesu jest
utrzymywana na statym, niskim
poziomie. W przemysle chfodni-
czym tumblery kriogeniczne sto-
sowane sg gtéwnie wsystemach
otwartych i stuzg najczesciej do
szybkiego zamrazania miesa
wkawatkach, ryb, warzyw iowo-
cow. Produkty wiasne lub do-
starczane przez poddostawcéw
w stanie zamrozonym mogg by¢
pokrywane w tumblerze sosami
lub przyprawami, anastepnie, po
dodaniu czynnika chtodzgcego,
dodatkowo zamrazane (IQF).

Dania gotowe - prawdziwa roz-
norodnos¢ dla smakosza
Handel, gastronomia oraz kon-
sumenci dan gotowych ciggle
zwiekszajg swoje wymagania,
a kriogeniczne metody chtodze-
nia pomagajg w ich spetnianiu:

* Mieszanki warzywne, owocowe
i migsne, potrawy zmakaronem
ipotrawy regionalne sg mie-
szane imrozone wtumblerze,
a nastepnie uszlachetniane
sosem lub przyprawami.

* Warzywa, owoce, migso iryby
moga by¢ poddane delikatne-
mu zamrozeniu tak, aby mozna
je byto tatwiej formowac.

Zaréwno gotowe dania, jak i po-
jedyncze sktadniki - to smak,
ktory daje nam prawdziwg przy-
jemnosé.



Zamrazanie
kawatkow
owocow

w tunelu
Cryogen®

MESSER - Sukces przychodzi z chtodem

Koncepcje schtadzania dla kaz-
dego produktu

Nowe trendy konsumenckie wy-
magajg od producentéw utrzy-
mania stabilnej, wysokiej jako-
sci produktow. Dlatego wtasnie
wszystkie rozwigzania technolo-
giczne firmy MESSER uwzgled-
niajg specyfike wytwarzania za-
réwno w matych, jak iwsrednich
zaktadach produkcyjnych. To
czesto stanowi rozstrzygajgcy atut
przy wyborze dostawcy urzadzen
i technologii.

Trzy zasadnicze etapy: chfodze-
nie - zamrazanie - zamrazanie
gtebokie

Ciekly azot lub ciekty dwutlenek
wegla sg wysoko wydajnymi srod-
kami chtodzgcymi imrozacymi.
Gféwng zaletg tych mediow jest
wysoka predkos¢ zamrazania,
wynoszaca ponad 5cm/h.

W procesie szybkiego mroze-
nia woda zawarta wkomorkach
organicznych tworzy, wprzeci-
wienstwie do metod konwencjo-
nalnych, mikroskopijne krysztatki
lodu, dzieki czemu sciany komo-
rek pozostajg nieuszkodzone.
Sposo6b godny polecenia: gte-
boko schtodzone produkty sg
PO rozmrozeniu znowu soczyste
i apetyczne.

Technologia Cryogen®-Rapid
umozliwia doprowadzenie gazu
chtodzgcego bezposrednio do
schtadzanego surowca. Dzieki
temu uzyskuje sie wysokg wy-
dajnos¢ wroznych zakresach
chfodzenia. Podczas przechowy-
wania i sktadowania posredniego
— przed dalszg obrdbka, lub pod-
czas transportu obniza sie tempe-
rature do poziomu nieco wyzszego
niz punkt rozpoczecia zamrazania,
tji. do temperatury pomiedzy 0°C
a +2°C. Zamrazanie majace na
celu zapewnienie dfugiego okresu
przechowywania produktéw zyw-
nosciowych zawierajgcych wode
odbywa sie w temperaturze -15°C.
W procesie gtebokiego zamraza-
nia produkt wstepnie schtodzony
poddawany zostaje catkowitemu
zamrozeniu.

Rozwigzanie ,,na miare”
Produkt, medium chtodzgce
i urzadzenia produkcyjne muszg
by¢ optymalnie wzajemnie do
siebie dopasowane. Niezbedna
jest do tego wiedza specijalistéw
Z zakresu przetworstwa spozyw-
czego. Bardzo nowoczesna seria
Cryogen®-Rapid oferuje szerokg
game urzagdzeh zamrazajgcych,
ktére gwarantujg uzytkownikowi
osiggniecie sukcesu. Aby za-
projektowaé nowe urzadzenie
dostosowane do indywidual-
nych potrzeb, firma MESSER
scisle wspotpracuje zklientem,
uwzgledniajgc wszystkie jego zy-
czenia, CO 0znacza, ze specjalnie
dla naszych klientéow projektu-
jemy urzadzenia produkcyjne.
Zamrazarki Cryogen®-Rapid sg
konstruowane w oparciu o dane
wyjéciowe, ktére uwzgledniajg
zarowno ilos¢ miejsca, jakie jest
do dyspozycji, jak i wymagang
wydajnosé procesu.

Zamrazarka Cryogen®-Rapid
zbebnem obrotowym

W bebnie obrotowym kawatki
miesa i ryb oraz warzyw i owocow
sg zamrazane do temperatury
-18°C. W potgczeniu z rotacjg beb-
na strumien $niegu wytworzony
zdwutlenku wegla lub ciekty azot
zapobiegajg zbrylaniu sie produk-
tow, jak rowniez ich przymarzaniu
do scian bebna. Agregat ten
umozliwia réwniez przeprowadze-
nie odpowiedniego idoktadnego
zamrazania pojedynczych kom-
ponentéw dan gotowych.




Tunel Cryogen®-Rapid

Na znajdujgce sie na prze-
noéniku tasmowym produkty
wkontrolowany sposéb dozo-
wany jest ciekly azot lub ciekty
dwutlenek wegla. Nasycona
wilgocig atmosfera — w odroz-
nieniu od innych zamrazarek
— zapobiega wysychaniu i tym
samym powstawaniu strat na
masie produktéw.
Zamrazarka z tasma spiralng
Cryogen®-Rapid

Jest to alternatywne, bardzo
wydajne rozwigzanie zajmu-
jace niewielkg powierzchnie.
Urzadzenie typu tandem wyko-
rzystuje zamrazarke imedium
chiodzgce wsposdb szczegol-
nie efektywny.

Dla owocow i grzybdw kro-
jonych najlepiej nadaje sie
wielopietrowy tunel Cryogen®-
Rapid w potgczeniu z zamra-
zarkg zanurzeniowg Cryogen®-
Rapid. Podczas tego procesu
materiat chtodzony znajdujgcy
sie na tasmie przenosnika za-
nurzany jest wciektym azocie
izamrazany do temperatury
-15°C. Ten ekstremalnie szybki
proces zamrazania, trwajacy
okoto jednej minuty lub krécej,
jest gwarancjg dobrej jakosci
zamrozonego produktu spo-
zywczego.

Szafa Cryogen®-Rapid

W procesie tym w kontrolowa-
ny sposob nastepuje wymia-
na ciepta miedzy produktem
a przeptywajgcym gazem chto-
dzgcym. Proces ten nadaje sie
do zamrazania partii produktu
— stanowi wiec idealne roz-
wigzanie problemoéw dla firm
cateringowych.

Swiezosé serwowanych pro-
duktow na pierwszym miej-
scu

~Snow Shooting” — strzelanie
Sniegiem to magiczny termin
okreslajacy szybkie zamroze-
nie i utrzymywanie wniskiej
temperaturze produktéw zyw-
nosciowych. Jest to proces
stosowany przede wszystkim
wcateringu lotniczym. Ten
tatwy do stosowania proces
gwarantuje zachowanie odpo-
wiedniej temperatury produk-
tow, a pojemniki z daniami sg
dostarczane w temperaturze
nie wyzszej niz 7°C. Technika
ta jest wyjagtkowo elastyczna
i ekonomiczna. Zasada proce-
su jest nastepujgca: czgstecz-
ki $niegu dwutlenku wegla
otemperaturze rzedu -78,9°C,
wystrzeliwane z dysz $niego-
wych, sg rozpylane na pietrach
wozka, na ktorych znajdujg
sie przygotowane dania. Od-
powiednio odmierzona ilos¢
Sniegu utrzymuje niskg tem-
perature podczas transportu
potraw az trafiag one na po-
ktad samolotu. Natrysk $niegu
zdwutlenku wegla, trwajacy 10
sekund, gwarantuje 90-minuto-
we schtodzenie potraw.
Neutralny i niepalny dwutle-
nek wegla w zaden sposob
nie wptywa na smak potraw
i spetnia wszystkie wymagania
wzakresie bezpieczenstwa
lotu, itp.

Chfodzenie wozka
z potrawami Sniegiem
z dwutlenku wegla



Pakowanie dan przy
pomocy procesu
Variofresh®

Atmosfera chronigca aromat

Opakowywanie dostosowane
do produktu

Przechowywanie gotowych do
spozycia dan stawia wysokie
wymagania rowniez w zakresie
pakowania. Chodzi tu o zacho-
wanie swiezosci produktow az
do momentu, gdy trafig one
na stof konsumenta. Zastgpie-
nie powietrza w opakowaniu
azotem, dwutlenkiem wegla
lub mieszankami tych gazow

0 nazwie Gourmetmix pozwala
zachowac¢ jakos¢ iprzedtuzyc¢
trwato$¢ wyrobow. Bakterie,
grzyby plesniowe i drozdze
nie majg wtedy zadnych szans
na rozmnazanie sie i nie po-
wodujg psucia opakowanych
produktéw. Podczas gdy azot
dziata ogélnie hamujgco na
zachodzgce wzywnosci reak-
cje chemiczne, to dwutlenek
wegla spetnia role srodka bak-
teriostatycznego. Opakowanie
uwzglednia¢ musi wiele aspek-
tow. | tak np.: sterylizowane
gotowe dania sg pakowane
w osfonie zawierajgcej miesza-
nine gazéw obojetnych Gour-
metmix, sktadajacej sie z azotu
idwutlenku wegla w stosunku
objetosciowym tych gazow,
wynoszgcym 60:40. Nasze
fachowe doradztwo wtym za-
kresie pomaga w prawidtowym
wyborze optymalnej mieszanki
gazoéw.

Petna harmonia:

danie ijego ostona

Wybor materiatu opakowania
ma wplyw na trwafo$¢ pakowa-
nych produktéw. Wystepuje tu
pewien problem: wysokie koszty
nieprzepuszczalnych materiatéw
na opakowania. Rozwigzaniem
tego problemu moze by¢ za-
stosowanie gazu ochronnego,
umozliwiajgcego zastosowanie
folii o mniejszej szczelnosci.

W ten sposéb mozliwe jest
osiggniecie kompromisu po-
miedzy ekonomikg kosztéw
zakupu opakowania a czasem
utrzymania trwatosci pakowa-
nego produktu. Uwzglednienie
takich zmiennych, jak: cisnienie
czgstkowe gazow, predkosé dy-
fuzji, adsorpcja powierzchniowa
czy rozpuszczalno$¢ gazow
w produkcie itp. umozliwia do-
ktadne dopasowanie wszyst-
kich elementow. Prawidtowa
mieszanka gazéw ochronnych
zapobiega zaréwno powstawa-
niu tzw. bombazu, jak réwniez
nadmiernemu sprasowaniu
wyrobu. Azot nadaje sie do tego
celu doskonale.

Urzgdzenie o nazwie Variofre-
sh®, bedace czescig linii produk-
cyjnej, stuzy do przygotowania
zdefiniowanej, powtarzalnej
i statej atmosfery w opakowaniu.
Niskie zuzycie gazu sprawia,
ze urzadzenie Variofresh® jest
szczegolnie ekonomiczne.

Gaz ochronny zapewnia zacho-
wanie swiezosci produktow
spozywczych, aswiezos¢ za-
pewnia sukces w sprzedazy.

Azot = 99,99% obj. w N,
max. 50 vpom O,

Dwutlenek wegla = 99,70% obj. CO,
max. 0,3 gazéw
resztkowych*

* Sktadajgcy sie np. z pary wodnej i gazéw powietrza

atmosferycznego

Gourmetmix 30 = 30% CO, + 70% N,

Gourmetmix20 = 20% CO, + 80% N,

Wymagania jako$ciowe azotu
i dwutlenku wegla
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Rozpuszczalnoé¢ CO, i N, w wodzie

A co na to srodowisko natu-

ralne?

e Azot (N,) z udziatem objetos-
ciowym wynoszgcym 78%
jest podstawowym skfadni-
kiem powietrza. Uzyskuje sie
go z powietrza w procesie
rektyfikacji w niskich tem-
peraturach. Jego ponowne
wprowadzenie do powietrza
nie powoduje powstawania
zadnych szkod dla otocze-
nia.

* Dwutlenek wegla (CO,) - po-
pularnie zwany kwasem
weglowym — uzyskiwany
jest w zrodtach naturalnych
lub wprocesach przemysto-
wych.



Konsultacje i wdrazanie

Wykorzystanie naszego ,,know-
-how” oznacza dla klientow
czysty zysk i korzysci

Zespot projektujacy rozwigzania

technologiczne sktada sie zawsze

z przedstawiciela naszego klienta

oraz przedstawiciela firmy MES-

SER. Firma MESSER jest do dys-

pozycji swoich klientow, oferujac

szeroki zakres doradztwa i serwisu

w takich obszarach, jak:

* Planowanie i projektowanie
urzgdzen i linii produkcyjnych
oraz opracowanie i rozwijanie
technologii dla takich dziedzin,
jak: chtodzenie, zamrazanie,
koncepcje opakowan i inerty-
zacja.

* Przeprowadzanie préb prze-
chowywania w celu okreslenia
optymalnej mieszanki gazéw
ochronnych.

* W przypadku wdrazania nowej
technologii produkcji jestesmy
réwniez do dyspozycii, oferujgc
projektowanie, montaz oraz
rozruch instalaciji.

* Pomiary parametréw produkcji.

Pomagamy naszym partne-
rom dotrzymywaé zobowigzan
w zakresie oferowania swiezych
produktéow oraz osiggac¢ zado-
wolenie ich klientow!

Oddziaty

Warszawa

ul. Pozarowa 9/11

03-308 Warszawa

tel. 022 / 675 69 26

fax 022 /81169 19

e-mail: warszawa@messer.pl

Sroda Slaska

ul. Ofawska 36

55-300 Sroda Slaska

tel. 071 /317 69 40

fax 071 /317 68 02

e-mail: wroclaw@messer.pl

ul. Jasienicka 7

72-010 Police

tel. 091 /317 26 00

fax 091 /31217 99
e-mail: police@messer.pl

Indywidualne rozwigzania w za-
kresie zaopatrzenia wgazy
Producenci zywnosci, wzaleznosci
od wielkosci produkcji, a co zatym
idzie wielkosci zapotrzebowania
na gazy, sg zaopatrywani przez
firme MESSER w najbardziej eko-
nomiczny sposoéb. Niewielkie ilosci
koniecznych do produkcji gazéw
otrzymacie Panstwo bezposrednio
w znajdujgcych sie najblizej punk-
tach sprzedazy gazéw. Srednie
i duze ilosci gazow dostarczymy
autocysternami bezposrednio
do zaktadu produkcyjnego. Przy
stale wysokim poziomie zuzycia
azotu w formie gazowej MESSER
oferuje indywidualne rozwigzanie,
tzn. lokalne wytwornice gazowego
azotu N, (system on-site).

Pierwsza pomoc w przypadku
awarii systemow chiodzenia

W przypadku awarii konwencjo-
nalnego urzgdzenia chtodzace-
go, surowce i produkty klientéw
mogg by¢ zabezpieczane dzieki
awaryjnej pomocy firmy MESSER.
Zaufajcie nam!

Cryogen®-Trans: gwarancja
wtasciwego schtadzania pod-
czas dtugiego transportu
Nieprzerwany tancuch procesu
chtodzenia pozwala zachowac
wysoka jakos¢ produktéw zyw-
nosciowych az do momentu ich
dostarczenia do kohcowego
uzytkownika. System chtodzenia
podczas transportu firmy MES-
SER zwany Cryogen®-Trans moze
by¢ stosowany bardzo elastycznie
inadaje sie zaréwno do transportu
towaréw zamrozonych, jak i do
transportu produktéw swiezych.
Dodatkowg zaletg tego systemu,
pozwalajgcg zachowac¢ wysoki
poziom higieny i trwatosci produk-
tow, jest inertyzacja przestrzeni
zatadowczej pojazdu transpor-
towego zgazowanym azotem.
Ten dziatajgcy praktycznie bez
hatasu i spalin system spetnia
wymagania ochrony srodowiska
naturalnego. Wysoka pewnos¢
ruchowa i mozliwos¢ dtugotrwatej
eksploatacji czynig ten system
bardzo ekonomicznym.

MESSERT

Poznan

ul. 28 Czerwca 1956 nr 231/239
61-485 Poznan

tel. 061 /831 22 20

fax 061 /831 28 26

e-mail: poznan@messer.pl

Police

MESSEI-'{€>

Messer Polska

Messer Polska Sp. z o.0.

ul. Maciejkowicka 30, 41-503 Chorzéw
tel. 032 /77 26 000, fax 032 /77 26 115

e-mail: messer@messer.pl
http://www.messer.pl
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