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Seine besonderen physikalischen
und chemischen Eigenschaften
machen Kohlendioxid (CO,) zu
einem wichtigen Hilfsmittel bei der
Lebensmittelherstellung  und
-konservierung. Der Einsatz von
Kohlendioxid verbessert die
Wirtschaftlichkeit von Prozessen,
verlangert die Haltbarkeit der Pro-
dukte oder gibt ihnen besondere,
gewiinschte Eigenschaften.

Kohlendioxid ist

« farblos

* geruchs- und geschmacksneutral
* nicht brennbar

* 1,5 mal schwerer als Luft

Air Products bietet |hnen ein komplettes Programm von Produkten
und Dienstleistungen rund um den Einsatz von Kohlendioxid.

Schutzgasverpackung

CO,-L EBENSMITTELANWENDUNGEN
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» gasformig oder fest bel Atmosphérendruck

Kuhlen, Oberflachenfrosten
und Durchfrosten
Kohlendioxid ist ein vom
Gesetzgeber zugel assenes
direktes Kaltemittel. Im
direkten Kontakt mit dem
Lebensmittel garantiert esein
schnelles und schonendes
Kihlen, Anfrosten oder
Durchgefrieren.

Die Sublimationstemperatur
von -78,5 °C ermdglicht z. B.
das Schockfrosten von
Teiglingen bei -30 °C bis
-40°C in Band- oder Schrank-
frostern von Air Products.

Der Austausch der normalen Atmosphére in einer Verpackung durch ein Schutzgas
mit Kohlendioxid ermdéglicht eine deutliche Verlangerung der Haltbarkeit.
Lebensmittel wie Brot, Backwaren, Kuchen, Gefliigel sowie einige Kase- und

Milchprodukte bendtigen
Kohlendioxidanteilen (bis zu 100 %).

Schutzgasatmosphéren

mit sehr hohen
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_4{ Direkte Kiihlung in Mischern und Tumblern bei der Fleisch- und
il — Fischverarbeitung

CO,-Schnee ist ein erstklassiges Kihlmedium fur die direkte Eindiisung in
Mischer und Tumbler. Er garantiert einen hocheffizienten schnellen
Waérmeentzug und fihrt dadurch zu einer Verkirzung der Prozesszeiten, einer
Verbesserung des Wasserbindungsvermdgens und einer |&ngeren
Produkthaltbarkeit.

Getrankecarbonisierung

In sprudelnden Getranken wie
Mineralwasser oder Cola sorgt
Kohlendioxid fir das typische
Prickeln.

Anreicherung von Bier, Schaum- und Weil3wein
Bei der Herstellung, der Lagerung, dem Transport und beim Abfillvorgang verhindert gasférmiges Kohlendioxid, dass
L uftsauerstoff die Produktqualitét durch Oxidation negativ beeinflussen kann.

Fermentationsunterstiitzung
Durch Einspeisung von Kohlenséure in den Prozess kann die Fermentationsdauer verkirzt werden. Resultat ist eine
verbesserte Qualitét der behandelten Nahrungsmittel.

Betéubung von Schlachttieren

Die Betdubung von Schlachttieren mit Kohlendioxid hat sich als Alternative zur Betdubung mittels Elektroschock
durchgesetzt. Neben dem Tierschutzaspekt ist hierbei die Verbesserung der Fleischqualitét und das Vermeiden von
Blutpunkten im Fleisch wichtig.

Schadlingsbekampfung
Durch die Begasung von Lebensmittelsilos mit Kohlendioxid wahrend einiger Stunden werden vorhandene Schadlinge
zuverlassig abgetotet.

Kuhlen von Mehl und Pulvern

Der Kohlenséureschnee entzieht dem Produkt wahrend des Knet- oder Mischvorgangs effizient die Wéarme und
verdampft rlickstandsfrei. Fur alle pulverférmigen Produkte 183t sich dieses Verfahren einfach und wirtschaftlich
installieren.

Extraktion von Aromen und Essenzen

Superkritisches Kohlendioxid ist die wirtschaftliche Alternative zum Einsatz umweltschédlicher und krebsverdéchtiger
Chemikalien bei Extraktionsprozessen. Beispiele hierfir sind die Hopfenextraktion oder die Entkoffeinierung von
Kaffee oder Tee.

© Air Products and Chemicals, Inc.- 1997 - PLUSPOINT- 01/00 - 1000G - MC1869

AIR PRODUCTS GmbH - HlttenstraRe 50 - D-45527 Hattingen - Tel.: 02324-6890 - Fax: 02324-689426



