AIR /.
PRODUCTS 1=

Technologie Freshline®
do przetwarzania miesa

Profesjonalne rozwigzania dla potrzeb zamrazania,
schiadzania i pakowania

Stosowanie gazéw zywnosciowych jest praktykg technologicznie procesow produkcyjnych.

coraz bardziej powszechng w branzy migsnej.

Aby udoskonali¢ procesy produkcyjne, branza Gazy dostarczane przez firme Air Products
przetworstwa migsa poszukuje metod, ktore spetniajg najwyzsze standardy jakosciowe i sg
pozwalajg na uzyskiwanie produktow w petni zgodne ze wszystkimi wtasciwymi

0 wysokiej jako$ci przy uzyciu zaawansowanych unijnymi i lokalnymi przepisami zywnosciowymi.




Zamrazanie
kriogeniczne

Zamrazanie Kriogeniczne polega na
stosowaniu ciektego azotu lub dwutlenku
wegla do zamrazania réznego rodzaju
mies. Zamrazanie kriogeniczne ma istotne
zalety, takie jak:

znaczne skrdcenie czasu zamrazania,
zmniejszenie strat wagowych w wyniku
utraty wody (ususzka),

utrzymanie wysokiej jakosci produktow
poprzez zmniejszenie utleniania,
poprawa jakosci tekstury miesa,
zmniejszenie rozmiaréw krysztatkow
lodu wskutek szybkiego zamrazania,

zapewnienie wigkszej stabilnosci
mikrobiologicznej,

elastycznos¢ produkcji,
niewielkie naktady inwestycyjne,
mate gabaryty urzadzen.

Zespot specjalistow firmy Air Products
dysponuje wiedza o stosowaniu technologii
kriogenicznych i gazowych MAP w sektorze
migsnym. Przeprowadzajac kontrole
Twojego procesu, zespot ten pomoze Ci
znalez¢ najlepsze rozwigzanie spetniajace
wymagania produkcyjne.

Zamrazarka tunelowa Freshline® TRS

Zastosowania i wyposazenie

Freshline® QF. Tunel zamrazalniczy Freshline® QF
umozliwia zamrazanie produktow w ilosciach od
100 do 3000 kg/h.

Freshline® TRS. Aby sprosta¢ wzrastajgcemu
zapotrzebowaniu na produkty plastrowane i coraz
czestszemu uzywaniu przez producentéw urzadzen
do cigcia o duzej szybkosci, zaprojektowano
linowy tunel zamrazalniczy TRS przeznaczony do
ciggtego powierzchniowego zamrazania produktow
przetworzonych lub $wiezych przed ich pocigciem.
Zajmuje on niewielkg przestrzen i osigga
wydajnosé do 1200kg/h.

Freshline® Mixer. Dzigki wstrzykiwaniu azotu do
specjalnie zaprojektowanego mieszalnika produkty
migsne moga by¢ mieszane, chtodzone i mrozone
bez grozby sklejania si¢. System ten osigga
poziomy wydajnosci od 1200 do 2700 kg/h.

Freshline® Tumbler. Technologia powlekania
matych kawatkéw migsa warstwg sosow
idealnie dostosowana jest do potrzeb sektora
migsnego, by tworzy¢ gotowe potrawy mrozone
0 wysokiej wartosci. Technologia ta umozliwia
pokrywanie produktéw warstwg sosu nawet

do 300% w stosunku do wagi poczatkowe;.
Pozwala na tworzenie oryginalnych potraw

wielosktadnikowych. Odpowiednia dla wydajnosci
produkciji siegajacej 1200kg/h.

System wtryskiwania cieklego azotu (LIN)
Freshline®. System o kontrolowanej temperaturze,
ktéry umozliwia réwnomierne chtodzenie catej
masy w trakcie mieszania mielonego migsa.
System ten zapewnia réwnomierne i powtarzalne
schtodzenie masy migsa do ewentualnego
dalszego przetworzenia.

Freshline® Batch. Urzgdzenie do szybkiego
zamrazania lub schtadzania réznego rodzaju
zywnosci (ryb, migsa, drobiu, dan gotowych,
owocow, ciast...). Urzadzenie pracuje cyklicznie
i jest odpowiednie dla tych producentéw, u ktdrych
system produkcyjny nie wymaga ciggtosci.
Freshline® VT. Tunel zamrazalniczy o duzej
wydajnosci, ktéry pozwala na zamrazanie

lub schtadzanie dowolnego rodzaju zywnosci
(ryb, migsa, drobiu, owocow, ciast...). Tunel
przystosowany jest do pracy ciagtej jako ogniwo
linii technologiczne;.

Freshline® Rotary. Urzadzenie zaprojektowane
specjalnie do zamrazania pojedynczych matych
elementow w systemie IQF (Individual Quick
Freezing).

Zamrazarka tunelowa Freshline® QF



Konfekcjonowanie wedlin i migs

Obecny popyt rynkowy jest ukierunkowany na Firma Air Products opracowata technike -
wzrost ilosci produktéw gotowych i wstepnie wykorzystujaca kriogeniczne chtodzenie
przygotowanych. Konfekcjonowanie zywnosci powierzchniowe dla zapewnienia optymalnych
jest dzisiaj nieodzowng czynnoscig zwiaszcza warunkow roboczych, tak aby plasterki lub plastry
w kategorii wedlin krojonych i migsa kulinarnego  $wiezego migsa miaty lepszy wyglad, a straty byty
plastrowanego. ograniczane do minimum.
W tej sytuacji ich wytwodrcy sg zobowigzani do Ulepszenia wnoszone przez te technike
oferowania swoich produktéw juz pokrojonych na  w stosunku do wydajnosci i jakosci produktow
plastry i utozonych na tackach. sg bardziej niz oczywiste: zwigksza ryzyko ziamania ostrzy, zmniejsza sig
Przygotowanie tych produktéw, gléwnie  zmniejszenie strat powodowanych przez op(_eratywnoéé produkcii  wystepuja Znaczne s.traty
wedlin (bekonu, gotowanej szynki, kietbasy odwodnienie zvquzane Z czasem wymaganym do zamrozenia
itp.) przysparza producentom wiele klopotow e bardziej atrakcyjny wyglad plasterkow wedlin migsa.
w trakcie ciecia, poniewaz sam proces ciecia i plastrow migsa We wspdtpracy z przemystem migsnym firma
musi przebiegaé bardzo szybko. Szybkosc ciecia  ° jednorodnose cige Air Products zaprojektowata system
wymuszona jest wydajnoscia produkcji i powoduje, © Skrdcenie czasu schiadzania automatycznego schtadzania, ktdry wiryskujgc
iz straty na skutek tamania sie i kruszenia * zmniejszenie liczby uszkodzonych plasterkow i dozujgc ciekly azot do samej maszyny
plasterkéw wedlin w trakcie plastrowania sa * ciaglos¢ produkeji plasterkow i plastrw miesa  mieszajacej lub mielacej przy uzyciu specjainego
bardzo duze. kulinarnego systemu sterowania temperaturg dostarcza
Podobnie proces plastrowania $wiezego migsa * konkurencyjne koszty za kazdym razem wymagang ilos¢ zimna
kulinarnego nie jest fatwy, gdyz w czasie Znaczna ilos¢ migsa jest potrzebna do i dostosowuje zuzycie gazu do wymagan procesu.
ciecia pojawiaja sie trudnosci w utrzymaniu wytwarzania hamburgeréw, pulpetéw i innych Wstrzykiwanie azotu jest regulowane poprzez
powtarzalnosci wygladu i jednakowej wagi produktow wytwarzanych z migsa mielonego. kontrolowanie temperatury samego migsa.
plastréw miesa. Spowodowato to powstanie maszyn mielacych Dzieki systemowi sterowania temperatura
0 duzej wydajnosci i pojemnosci. Ciepto Freshline®:
wytwarzane w tych maszynach prowadzi do * zwigksza sig jako$¢ mielonego migsa — thuszcz
rozmazywania sie ttuszczu, a z powodu wysokiej nie rozmazuje sie, a cigcia sg regularne
temperatury wzrasta liczba bakterii i jako$¢ i rownomierne
produktu ulega pogorszeniu. Obecnie problem * mieszanie i mielenie jest bardziej réwnomierne,
ten rozwigzuje sig poprzez dodanie mrozonego poniewaz nie ma potrzeby skracania czasu przy
miesa, jednak wyniki nie zawsze sg zadowalajgce. wzroscie temperatury
Jakos¢ mielonego migsa ulega wyraznemu * migso ma mniejszy kontakt z tienem, co czyni
pogorszeniu, poniewaz mrozone migso nie $rodowisko bardziej stabilnym bakteriologicznie
dostarcza wystarczajacej ilosci zimna, aby * poprawia si¢ wyglad migsa na skutek
wyrownac temperature. Ponadto taka praktyka réwnomiernego potgczenia sig thuszczu i migsa.
Wydluzefue trwalo.scl_ . “=< W Jako$¢ zywnosci
produktow przy uzyciu - =1 i zobowiazanie
pakowania w atmosferze : M identyfikacji
m Ody fi ikowan €J . . ' I Air Products i podlegte jej firmy dostarczaja
Dwoma podstawowymi mechanizmami 2 ‘s o urzadzenia wykorzystujgce gaz w procesach
wplywajacymi na jakos¢ i trwatosé miesa sa: B produkcji zywno$ci oraz produkty i ustugi
rozwdj drobnoustrojéw oraz — w przypadku migsa = lll C'2 Przemystu spozywczego juz od ponad
czerwonego — Utlenianie czerwonego pigmentu ' 5 40 lat. Nasz zakres produktow jest szeroki
(oksymioglobiny). bl 4 i obejmuje elastyczne rozwigzania zamrazania

i schtadzania zywnosci, pakowania

w atmosferze modyfikowanej, wytwarzania
napojow i oczyszczania sciekow. Dzigki
ostremu rezimowi wewnetrznie i zewnetrznie
kontrolowanych systemoéw zarzgdzania, nasze
gazy spetniaja, a czesto nawet przekraczaja,
wymagania UE odnoszace si¢ do jakosci
zywnosci i jej identyfikacji. Wszystkie nasze
butle gazowe s3 zgodne z najwyzszymi
specyfikacjami, i dostarczane z certyfikatami
zgodnosci z numerem partii dla potrzeb
identyfikacji. Dodatkowo dla bezpieczenstwa
sg one malowane na liliowy kolor, dzigki czemu
tatwo odrdznic je od produktdw przemystowych.

Poprzez wykorzystanie optymalnej mieszaniny
tlenu, dwutlenku wegla i azotu podczas pakowania
produktow migsnych ich trwato$¢ mozna
wydtuzyé o wiele dni. Firma Air Products oferuje
szereg gazow czystych i mieszanych o klasie
odpowiedniej dla przemystu spozywczego. Gazy

te moga by¢ dostarczane na wiele sposobow,

w tym w butlach, wigzkach butlowych oraz matych
i duzych zbiornikach. Moga tez by¢ dostarczane
przez generatory i systemy on-site. Ponadto nasz
zespot, wyposazony w sprzet analityczny, moze
wykonac proby i dobra¢ wiasciwg mieszaning
gazéw dla Twojego produktu.
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Dodatkowe informacje

Infolinia
0801 081 122
Email ciecze@airproducts.com

Air Products Sp. zo.o.
02-757 Warszawa
Pory 59

Tel (022) 440 32 00
Fax (022) 440 32 05

tell me more

www.airproducts.com.pl/zywnosc
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