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Nowoczesne rozwigzania dla piekarnictwa



Perfekcyjna swiezos¢é

Konsument w centrum naszego
zainteresowania

Konsument wymaga dzisiaj, aby
oferowane produkty zywnoscio-
we, oprocz dtugiego terminu przy-
datnosci do spozycia, nie budzity
rébwniez zadnych zastrzezen co
do aromatu, barwy i stanu mi-
krobiologicznego. Klient zwraca
szczegblng uwage na swiezos¢
ciastek, buteczek, bagietek oraz
gotowych kanapek. Dla produ-
centa wyrobow piekarniczych
oznacza to zobowigzanie do
stosowania ekonomicznych tech-
nologii produkcyjnych, zapew-
niajgcych utrzymanie Swiezosci
produktow.

Schtadzanie przy pomocy tech-
nologii Variomix®:
Ciekly azot lub ciekly dwutlenek
wegla moze by¢ dodawany do
ciast i sypkich mieszanek piekar-
niczych. Technologia Variomix®
pozwala na utrzymanie statej,
odpowiednio niskiej temperatury
wyrabiania iugniatania ciasta:

» Ciasto bedzie elastyczne,
prawidtowo zagniecione i przy-
gotowane do dalszej obrébki
tylko wtedy, gdy temperatura
wtrakcie jego mieszania po-
zostanie na statym, niskim
poziomie. Za pomocg mediow
chtodzgcych mozna szybko
uzyska¢ optymalng tempera-
ture procesu.

e Mieszanki piekarnicze nawet
po dodaniu ttuszczéw pozo-
stajg sypkie i zachowujg duzg
zwilzalnos¢.

Badania przeprowadzone przez
technologéw zywnosci z Politech-
niki w Bremerhaven wykazaty, ze
mieszanina sktadajgca sie z 60%
tlenu i 40% azotu uzyta w proce-
sie przygotowania ciasta z maki
pszennej znakomicie usprawnita
proces zagniatania.

Na poczatku jest mgka: chtodze-
nie maki w technologii Spirox-
In-line

Warunkiem otrzymania pieczywa,
ktére spetni najwyzsze wymaga-
nia konsumenta, jest uzycie maki
najwyzszej jakosci. Duze piekarnie
wiedzg o tym i potrafig doceni¢
korzysci technologii chtodzenia
maki 0 nazwie Spirox-In-line.
W trakcie transportu maki z komo-
ry silosu do mieszalnika, magka jest
chtodzona ciektym dwutlenkiem
wegla w specjalnym przenosniku
Slimakowym. Dla przyktadu: w linii
0 wydajnosci rzedu 1 t/h maka
podczas transportu do mieszal-
nika jest schtadzana od wyjscio-
wej temperatury 20°C do 10°C.
Czujnik temperatury umieszczony
w mieszalniku rejestruje zmiany
temperatury i przekazuje sygnat
do uktadu chtodzgcego. W rezul-
tacie uzyskujemy stafa, niskg tem-
perature ugniatania. W przypadku
wzrostu temperatury dozowany
jest ciekty dwutlenek wegla. Pro-
ces wyrabiania ciasta, opierajacy
sie na chtodzeniu za pomocg
ciektego dwutlenku wegla, zapew-
nia powtarzalng iwysokg jakos¢
wypiekow.




MESSER gwarantem swiezosci

Koncepcje schtadzania dosto-
sowane do produktu

Nowe trendy konsumenckie wy-
magajg od producentéw utrzyma-
nia stabilnej, wysokiej jakosci pro-
duktéw. Dlatego wtasnie wszystkie
rozwigzania technologiczne firmy
MESSER uwzgledniajg specyfike
zarowno matych, jak i srednich
zaktadéw produkcyjnych. Sta-
nowi to czesto rozstrzygajgcy
argument przy wyborze dostawcy
urzgdzen i technologii.

Zamrazarka z tasma spiralng
Cryogen®-Rapid

Trzy zasadnicze etapy:
chtodzenie - zamrazanie - za-
mrazanie gtebokie

Ciekly azot lub ciekty dwutlenek
wegla sg wysoko wydajnymi $rod-
kami chfodzgcymi imrozgcymi.
Gtoéwng zaletg tych mediow jest
wysoka predkos¢ zamrazania,
wynoszgca ponad 5cm/h.

Technologia Cryogen®-Rapid
umozliwia doprowadzenie gazu
chtodzgcego bezposrednio do
schtadzanego surowca. Dzieki
temu uzyskuje sie wysokg wy-
dajnos¢ w roznych zakresach
chtodzenia. Podczas przechowy-
wania i sktadowania posrednie-
go — przed dalszg obrdbka, lub
podczas transportu obniza sie
temperature do poziomu nieco
wyzszego hiz punkt rozpoczecia
zamrazania, tj. do temperatury
pomiedzy 0°C a +2°C. Zamraza-
nie majgce na celu zapewnienie
dtugiego okresu przechowywa-
nia produktéw zywnosciowych
zawierajgcych wode odbywa sie
w temperaturze -15°C. Wprocesie
gtebokiego zamrazania produkt
wstepnie schfodzony poddawany
zostaje catkowitemu zamrozeniu.

Przypadek szczegolny - ciasta
i wypieki

Wstepnie przygotowane wyroby
piekarnicze przeznaczone na
buteczki i bagietki lub inne ,no-
wosci”, np. ciasto francuskie,
wymagajg szczegolnej precyzji
schtadzania.

Zastosowanie procesu Cryogen®-
Rapid umozliwia szybkie zamra-
zanie w kilka minut. Temperatura
schtodzenia potwyrobow ciast
rzedu -7°C pozwala na unikniecie
otrzymania pieczywa onieswie-
zym wygladzie.

Rozwigzanie ,,na miareg”
Produkt, medium chfodzace iurzg-
dzenia produkcyjne muszg byc¢
optymalnie wzajemnie do siebie
dopasowane. Niezbedna jest do
tego wiedza specijalistow z zakre-
su przetwoérstwa spozywczego.
Bardzo nowoczesna seria Cryo-
gen®-Rapid oferuje szerokg game
urzadzen zamrazajacych, ktére
gwarantujg uzytkownikowi osigg-
niecie sukcesu. Aby zaprojektowac
nowe urzgdzenie dostosowane
do indywidualnych potrzeb, firma
MESSER S$cisle wspotpracuje
zklientem, uwzgledniajac wszyst-
kie jego zyczenia, co oznacza, ze
specjalnie dla naszych klientow
projektujemy urzgdzenia produk-
cyjne. Zamrazarki Cryogen®-Rapid
sg konstruowane w oparciu o dane
wyjsciowe, ktore uwzgledniajg
zaréwno ilos¢ miejsca, jakie jest
do dyspozycji, jak i wymagang
wydajnos¢ procesu.

Zamrazanie potwyrobow
ciast przy pomocy za-
mrazarki z przenosnikiem
spiralnym Cryogen®-Rapid



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 odrdz-
nieniu od innych zamrazarek
— zapobiega wysychaniu i tym
samym powstawaniu strat na
masie produktéw. Proces ten
jest stosowany przez cukier-
nikow takze do wstepnego
utwardzania produktow. W ten
pewny iniezawodny sposoéb
uzyskujemy stabilng forme
bogato zdobionych tortow,
zanim zostang one poddane
konwencjonalnemu zamra-
zaniu w punktach sprzedazy.
Alternatywnym rozwigzaniem
jest wydajna i zajmujaca nie-
wiekag przestrzen zamrazarka
ztasmg spiralng Cryogen®-
Rapid. Urzadzenie typu tan-
dem wykorzystuje zamrazarke
imedium chtodzace wsposoéb
szczegolnie efektywny.

Szafa Cryogen®-Rapid

W procesie tym w kontrolowany
sposob nastepuje wymiana cie-
pta miedzy produktem aprzepty-
wajgcym gazem chfodzacym.
Proces ten nadaje si¢ do ob-
robki poszczegéinych, wyrobéw
przeznaczonych do schtadzania
i wstepnego zamrazania np.:
rogalikbw z ciasta francuskiego,
obwarzankow, kanapek, bagie-
tek, ciast i tortow.

Swiezo$é produktéw na
pierwszym miejscu

~Snow Shooting” i ,Snow Bliz-
zard” — strzelanie $niegiem to
magiczny termin okreslajgcy
szybkie zamrazanie produk-
tow zywnosciowych przed ich
dalszg obrobkg Iub przygo-
towaniem do wysytki. Zasa-
da procesu jest nastepujgca:
wystrzeliwane z dysz $niego-
wych czgsteczki suchego lodu
o temperaturze rzedu -78,9°C
naktadane sg bezposrednio
na produkt. Torty i ciasta za-
chowujg Swiezos¢ i stabilnos¢
formy pod swoistg ,pokrywag
Sniegowg”.

Chtodzenie potraw
w procesie
,Snow Blizzard”




Atmosfera chronigca aromat

Opakowywanie dostosowane
do produktu
Przechowywanie wyrobow
piekarniczych stawia wysokie
wymagania rowniez w zakresie
pakowania. Chodzi tu o uzy-
skanie swiezosci wyrobu az
do momentu, gdy trafi on na
stét konsumenta. Zastgpie-
nie powietrza w opakowaniu
azotem, dwutlenkiem wegla
lub mieszankami tych gazow
0 nazwie Gourmetmix pozwala
zachowag jakosc¢ i przedtuzyé¢
trwato$¢é wyrobow piekarni-
czych. Bakterie, grzyby ples-
niowe i drozdze nie majg wtedy
zadnych szans na rozmnazanie
sie i nie powodujg psucia
opakowanych produktéw. Pod-
czas gdy azot dziata ogodlnie
hamujgco na zachodzace re-
akcje chemiczne wzywnosci,
to dwutlenek wegla spetnia
role srodka bakteriostatyczne-
go. Opakowanie uwzgledniaé¢
musi wiele aspektow. | tak
np.: ciasto, w zaleznosci od
okresu przydatnosci do spo-
zycia, moze by¢ pakowane
w torebki foliowe zawierajace
100% dwutlenku wegla lub
mieszanine gazow obojetnych
Gourmetmix, sktadajgca sie
zdwutlenku wegla i azotu
wstosunku objetosciowym
tych gazéw wynoszgcym
50:50. Fachowe doradztwo
wtym zakresie pomaga w pra-
widtowym wyborze optymalne;j
mieszanki gazow.

Chleb w ostonie z dwutlenku
wegla - zdrowa alternatywa
Krojony chleb lub pieczywo
owysokim stopniu wilgotnosci
jest szczegolnie narazone na
atak grzybow plesniowych.
Dwutlenek wegla ze swoimi
wtasnosciami bakteriosta-
tycznymi szczegolnie nadaje
sie do zastosowania jako
gaz ochronny i moze by¢
stosowany do opakowan fo-
liowych. Obnizajgc zawarto$¢
resztkowg tlenu w opakowaniu
ponizej 1%, mozna wydtu-
zy¢ trwatos¢ produktu az do
23 dni. Uzycie dwutlenku
wegla, ktory stanowi natural-
ng substancje wystepujgca

w przyrodzie, nie powoduje
koniecznos$ci wykazywania go
w skfadzie produktu. Tym sa-
mym stanowi on doskonalsza
alternatywe dla sztucznych
konserwantow.

Petna harmonia:

danie i jego ostona

Wybor materiatu opakowania
ma wptyw na trwato$é pako-
wanych produktow. Wystepuje
tu pewien problem: wysokie
koszty nieprzepuszczalnych
materiatdbw na opakowania.
Rozwigzaniem tego problemu
moze by¢ zastosowanie gazu
ochronnego, umozliwiajgcego
uzycie folii omniejszej szczel-
nosci.

W ten sposéb mozliwe jest
osiggniecie kompromisu po-
miedzy ekonomikg kosztéw
zakupu opakowania a czasem
utrzymania trwatosci pako-
wanego produktu. Uwzgled-
nienie takich zmiennych, jak:
ci$nienie czgstkowe gazow,
predkos¢ dyfuzji, adsorpcja
powierzchniowa czy rozpusz-
czalnos¢ gazow w produkcie
itp., umozliwia doktadne do-
pasowanie wszystkich elemen-
tow. Prawidtowa mieszanka
gazéw ochronnych zapobiega
zarébwno powstawaniu tzw.
bombazu, jak rowniez nadmier-
nemu sprasowaniu wyrobu.
Azot nadaje sie do tego celu
doskonale.

Urzadzenie o nazwie Variofre-
sh® jest czescig linii produkeyj-
nej, stfuzacg do przygotowania
zdefiniowanej, powtarzalnej
i statej atmosfery w opako-
waniu. Niskie zuzycie gazu
sprawia, ze urzgdzenie Vario-
fresh® jest szczegdlnie ekono-
miczne.

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

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

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

* Sktadajgcy sie np. z pary wodnej i gazéw powietrza

atmosferycznego

Gourmetmix30 = 30% CO, + 70% N,

Gourmetmix20 = 20% CO, + 80% N,

Wymagania jako$ciowe azotu
i dwutlenku wegla

mg Gaz/H,0
5000 /-
/ Temperatura + 0°C
4000 /
3000 /
2000 /
1000 Z
AR L
Cisnienie w barach
0 1 2 3 4

Rozpuszczalno$¢ CO, i N, w wodzie

A co na to $rodowisko natu-

ralne?

* Azot (N,) z udziatem objetos-
ciowym wynoszgcym 78%
jest podstawowym sktadni-
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 wzrodtach naturalnych
lub wprocesach przemysto-
wych.



Konsultacje i wdrazanie

Korzystanie z naszego , know
how” oznacza dla klientow czy-
sty zysk i korzysci

Zespot projektujacy rozwigzania

technologiczne sktada sie zawsze

z przedstawiciela naszego klienta

oraz specjalisty firmy MESSER.

Firma MESSER jest do dyspozyciji

swoich klientow, oferujgc sze-

roki 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 $wiezych
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
i nadaje sie zarbwno do transpor-
tu towardw 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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