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Technologie Freshline®
na spracovanie masa

Profesionalne rieSenie mrazenia, chladenia a balenia méasa

V midsovom priemysle sa stale viac presadzuje vyspelych vyrobnych postupov. Technické plyny
pouZzivanie potravinarskych plynov. V snahe dodavané spolocnostou Air Products vyhovuju tym
zdokonalit vyrobné postupy a zarudit akost sa najprisne;j$im normam akosti a plne zodpovedaj
masovy priemysel snazi najst metddy, ktoré by vSetkym platnym zakonnym predpisom; kazdu
umoznovali ziskavat vysoko kvalitné vyrobky. To je dodavku nasich potravinarskych plynov sprevadza
mozné vdaka implementacii modernych, technicky certifikat o vyuZitiu pre potravinarske ucely.




Kryogénne mrazenie

Kryogénne mrazenie je postup, pri
ktorom sa na mrazenie roznych druhov
mésa pouziva kvapalny dusik alebo oxid
uhlicity. Jeho pouzitie ma v mésopriemysle
mnozstvo vyhod:
e vyrazne kratSia doba mrazenia
(v porovnani s klasickymi metédami
mrazenia)
nedochadza k stratdm spdsobenym
vysuSovanim produktu
obmedzené posobenie enzymov
a oxidacnych procesov
zlepSenie kvality a textdiry méasa
menSie krystaliky vody
mikrobialna stabilita
zlepSenie vzhladu a farby mésa
e flexibilita vyroby, jednoducha obsluha
® nizke investicné naklady
e nendrocnost na podlahovu plochu

Tim potravinarskych expertov spolo¢nosti
Air Products ma v oblasti vyuZivania
technickych plynov v masopriemysle
dlhoro¢né skuisenosti. Radi vam urobime
audit vaSich vyrobnych postupov

a z hladiska jednotlivych vyrobnych

poziadaviek navrhneme optimalne rieSenie.

Mraziaci tunel Freshline® TRS

Nase technologie a ich aplikacie

Freshline® QF: Mraziaci tunel Freshline QF
umozhuje zmrazovat Siroku Skalu produktov
rychlostou 100 — 3 000 kg/hod.

Freshline® TRS: S ohladom na stale SirSie
vyuzivanie vysokorychlostnych zariadeni na
krajanie je tunel TRS Specialne konStruovany
na kontinualne povrchové chladenie Cerstvych

i tepelne spracovanych vyrobkov pred krdjanim
na platky alebo porcovaniu. Tunel je nenarocny
na podlahovu plochu a je schopny mrazit
rychlostou az 1200 kg/hod.

Freshline® Mixer: Vdaka vstrekovaniu dusika
do Specidlne konStruovaného mieSaca je mozné
mésové produkty mieSat a chladit rovnomerne,
bez nebezpecenstva tvorby zhlukov. Aj pri
nizkych narokoch na podlahovu plochu dosahuje
jeho vykon zmrazenia 1200 - 2700 kg/hod.

Freshline® Tumbler: Technoldgia potahovania,
vhodna pre vyrobcov kvalitnych hotovych

jedal. Umozniuje vysokopercentné potiahnutie
méasovych vyrobkov réznymi druhmi poliev

¢i omacok. Zariadenie je vhodné pre vyrobnu
kapacitu do 1200 kg/hod.

Freshline® Liquid Nitrogen (LIN) injection
system: Technoldgia s riadenou teplotou,
umozfujuca rovnomerné chladenie mésovych
produktov, ktoré je doleZité pre vznik ideélnej
textury na dalSie spracovanie.

Freshline® Batch: Mraziaca/chladiaca skrifia
pre jednotlivé kisky mésa i predvarené pokrmy
uréené na zmrazenie resp. Sokové schladenie
pouzitim dusika.

Freshline® VT: Vysoko vykonny tunel schopny

mrazit alebo chladit akékolvek potraviny (ryby,
méso, hydinu, ovocie, pecivo atd.) — umoZziuje
az zdvojnasobit objem vyroby pri minimainych
narokoch na podlahovu plochu.

Freshline® Rotary: Technoldgia Specialne
urend na Sokové mrazenie (IQF, Individual
Quick Freezing). Pre tento spdsob mrazenia
mame v ponuke viac roznych zariadeni.

Mraziaci tunel Freshline® TQ




Platky studeného mésa a filety éerstvého mésa

Sucasné poziadavky trhu smeruju k rastucej
spotrebe predpripravenych produktov. V
najvacSej miere to plati pre vyrobky zo
studeného mésa. Viyrobky st v tomto pripade
na trh dodavané vo vanickach — nakrajané na
platky a hotové na priamu konzumaciu.

Priprava tychto produktov — hlavne salamov,
varenej Sunky, slaniny apod. — je velmi déleZita,
kedZe stroje na delenie musia byt dostatocne
velké a pevné. To isté plati pre porcovanie
Cerstvého mésa. Spolocnost Air Products
vyvinula technoldgiu kryogénneho povrchového
mrazenia, pri ktorom je mozné dosiahnut lepsi
finalny vzhlad platkov i filiet, to vSetko pri
minimalnych stratach spracovavaného mésa.

Tato technoldgia ma i cely rad dalSich vyhod:
» nedochddza k stratam vysuSovanim produktu
e atraktivnejSi vzhlad platkov/filiet

* homogenizécia vSetkych rezov

* vyrazne kratSia doba zmrazenia (v porovnani
s klasickymi metddami mrazenia)

* menej poSkodenych platkov/filiet
* kontinudlna vyroba platkov/filiet
¢ nakladova efektivnost

Vlyroba urcitych produktov, napr. hamburgrov,
masovych guliciek a vyrobkov z mletého

masa, si vyZaduje velké mnozstvo mésa ako
hlavnej vstupnej suroviny. Tato skutocnost
viedla k vyvoju mlecich strojov, schopnych
spracovavat vacSie objemy mésa. Vdaka teplu,
ktoré vznika v priebehu ¢innosti velkych mlecich
strojov, sa v§ak uvolfiuju tuky a sicasne narasta
pocet baktérii, o ma nepriaznivy vplyv na
kvalitu produktu. Tento problém sa v sti¢asnosti
rieSi pridavanim zmrazeného masa, vysledky
vSak bohuzial nie st vzdy plne uspokojivé;
kvalita mletého mésa sa znacne zhorSuje, kedZe
zmrazené méaso nevytvara dostatok chladu

na vyrovnanie teploty. Pridavanie zmrazeného
masa dalej zvySuje nebezpecie zlomenia

nozov, ¢o ohrozuje prevadzkovu stranku vyroby.
V neposlednom rade dochadza k vyznamnému
rastu nakladov kvoli ¢asu, pocas ktorého je
nutné méso uchovavat zmrazené. ..

Spolocnost Air Products preto v spolupraci

s masopriemyslom vyvinula automatické
mraziace zariadenie, v ktorom sa za pomoci
Specialneho systému teplotnej kontroly kvapalny
dusik vstrekuje priamo do jeho mieSacej alebo

mlecej ¢asti. Priamym riadenim teploty mésa je
mozné neustdle regulovat vstrekovanie dusika
tak, aby bol zaisteny pozadovany chlad. Systém
riadenia teploty tak vyrazne zlepSuje kvalitu
mletého mésa; tuk sa nelame a jednotlivé kusy
mésa mozu byt narezané do pravidelnych
tvarov. Zmesové vyrobky s homogenné, kedZze
dobu ich vyroby nie je potrebné s rastticou
teplotou skracovat. MnoZeniu baktérii sa
zabrafuje vdaka pouZzitiu ochrannej dusikovej
atmosféry. Dochadza rovnako k vyraznému
zlepSeniu vzhladu mésa, pretoze nedochadza

k tvorbe metamyoglobinu, ktory inak vznika

v dosledku nadmerného styku so vzdusnym
kyslikom.

PrediZenie skladovacej
lehoty - balenie
v ochrannej atmosfére

Méso sa kazi dvomi zakladnymi cestami,

ktoré maju vplyv na jeho skladovaciu lehotu:
mikrobialnym rozmnozovanim a u ¢erveného
masa oxidaciou ¢erveného oxymyglobinového
pigmentu. Volbou optimalnej zmesi plynného
kyslika, CO2 a dusika pri baleni tychto
masovych vyrobkov je mozné skladovaciu
lehotu o niekolko dni prediZit. Spolognost Air
Products pontika cely sortiment potravinarskych
plynov. Podla objemu spotreby ich doddvame

v roznom baleni — v tlakovych flaSiach, do
stacionarnych zasobnikov ¢i z tzv. ,,on-site”
zariadeni, umiestenych na pozemku zakaznika.
Nas tim potravinarskych expertov vam rad
pomdze s realizaciou skusok a analyz s ciefom
vybrat optimalnu ochrannti atmosféru pre vase
vyrobky.

Akost potravin a
systém sledovania
vyroby

Spolocnost Air Products dodava
technoldgie a technické plyny pre
potravinarsky a napojovy priemysel na
celom svete uz viac ako Styridsat rokov.
Sme schopni poskytnut ucelené rieSenia
v oblasti mrazenia a chladenia potravin,
balenia v ochrannej atmosfére, v oblasti
napojov a v neposlednom rade i Cistenia
odpadovych vod. Nase potravinarske
plyny spifiaju akékolvek legislativne
poziadavky, tykajlce sa akosti a systému
sledovania vyroby potravin. VSetky

naSe tlakové flaSe su dodavané podla
najvysSich Specifikacii a su zabezpecené
proti zneCisteniu a proti neopravnenej
manipulacii; kazdu dodavku sprevadza
osvedcenie o dosledovani s vyznaCenim
Cisla danej Sarze.
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Viac informacii

Air Products PLC

2 Millennium Gate

Westmere Drive

Crewe

Cheshire CW1 6AP

Tel 0800 389 0202

Email apukinfo@airproducts.com

Air Products SAS

78 rue Championnet

75881 Paris Cedex 18

Tél 0800 480 030

Email frinfo@airproducts.com

Air Products GmbH
Hauptverwaltung Hattingen
Huttenstrasse 50

D-45527 Hattingen

Tel +49 23 24 689 88888
Email apginfo@airproducts.com

Air Products N.V./S.A.
Chaussée de Wavre 1789
B-1160 Bruxelles

Tel +32 2 674 9457

Email beinfo@airproducts.com

Air Products Nederland BV
Klaprozenweg 101

1033 NN Amsterdam

Tel +31 20 4353535

Email nlinfo@airproducts.com

tell me more

www.airproducts.com/food
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AIR PRODUCTS spol. s r.o.
Ustecké 30

405 02 Décin

Ceska republika

Tel 800 100 700

Email info@apci.cz

Air Products Slovakia, s.r.o.
Miynskeé nivy 74

821 05 Bratislava

Slovenska republika

Tel 0800 100 700

Email info@apci.sk

AIR PRODUCTS GAZY Sp. z 0.0.

Ul. Gliwicka 31

47-220 Kedzierzyn-Kozie
Polska

Tel 0801909019

Email apgazy@apci.pl

Carburos Metalicos, S.A.
C/Arago, 300

08009 Barcelona

Tel 902 494 495

Email gestiondirecta@carburos.com

332-07-001-SL



