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Ehrlich wahrt am langsten

Honesty is the best policy

industrielle Produktion. Und doch wird sie immer wieder mit

heiligem Eifer geflihrt. Aktuell macht etwa in Deutschland
wieder Greenpeace dagegen mobil. Die Umweltaktivisten prangern
an, dass in den Supermérkten und Discountern 88 Prozent des Frisch-
fleischs aus ,prekéren Viehhaltungsbedingungen® kommen.

D ie Diskussion um Billigfleisch ist beinahe so alt wie dessen

Eine Zahl, die es so eigentlich gar nicht geben diirfte. Denn regelmaBig
beschwdren Verbraucher in Umfragen, dass ihnen eine nachhaltige,
gesunde Erndhrung ein hehres Anliegen ist. Mit weniger Fleisch, und
wenn schon, dann — bitteschon — bio, regional und artgerecht pro-
duziert.

Da frage ich mich als zugegeben nicht ganz neutraler Beobachter
schon, wie trotz soviel Verantwortungsbewusstsein die industriell pro-
duzierten Billigfleisch-Berge an den Mann/die Frau gebracht werden.
Die Antwort ist so einfach wie unbequem: Im Geldbeutel ist es mit der
Moral und den guten Vorsétzen meist schnell vorbei.

Oder, wie es mir im vergangenen Jahr ein international erfolgreicher
Hersteller von Schinkenpressen aus dem Frankenland einmal lapidar
erklart hat: ,Sie kdnnen den vielgeschméhten Klebeschinken gerne
verurteilen. Aber erkldren Sie das einmal den Menschen, die jeden
Cent zweimal umdrehen miissen.” Das sind wahrscheinlich nicht die
besseren Argumente als die der Tierschutz- und Umweltaktivisten, aber
es sind méglicherweise die ehrlicheren.

Eine Anmerkung in eigener Sache: Sie werden in diesem Heft vielleicht
einen Beitrag zur Afrikanischen Schweinepest vermissen. Angesichts
der taglich wechselnden Nachrichtenlage haben wir uns dagegen ent-
schieden, weil eine Meldung von vorgestern am Erscheinungstermin
Ihres Fachmagazins Fleischerei Technik schon Gberholt sein konnte.
Aktuelle Nachrichten zur Epidemie finden Sie, liebe Leserinnen und
Leser, auf unserem Online-Portal fleischnet.de.

o

-
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The discussion about cheap meat is
almost as old as its industrial produc-
tion. And yet it is always conducted with
sacred zeal. In Germany, for example, Green-
peace is currently mobilizing against it again.
Environmental activists denounce the fact that
88 percent of the fresh meat in supermarkets
and discounters comes from ,precarious live-
stock farming conditions".

A figure that shouldn‘t even exist in reality.
Consumers regularly swear in surveys that a
sustainable, healthy nutrition is a major concern
for them. With less meat, and even then - if
only - produced organically, regionally and in a
animal welfare manner.

As an admittedly not quite neutral observer |
wonder how the industrially produced cheap
meat mountains can be sold to people inspite of
s0 much responsibility. The answer is as simple
as it is uncomfortable: In the wallet, morals and
good intentions are usually quickly forgotten.

Or, as an internationally successful manufactu-
rer of ham presses from Franconia once suc-
cinctly explained to me last year: “You are wel-
come to condemn the much-maligned adhesive
ham. But explain that to the people who have to
turn over every cent twice." These are probably
not be the better arguments than those of the
animal welfare and environmental activists, but
they may be the more honest ones.

SERVICE | PROBLEMLOSUNG
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Christian Bliimel
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RS 920:
Revolutionare
Hackfleischproduktion

Die innovative Losung von RISCO zur Herstellung von Hackfleisch.

Der RISCO RS 920 Hochleistungsportionierer Die Vorteile:
ist ein zukunftsweisendes Portioniersystem,

mit dem alle Arten von Hackfleisch in bester + Perfekte Produktoptik

Produktoptik hergestellt werden kénnen. + Geringe VerschleiB- und Wartungskosten

Das Konzept aus kontinuierlichem Fllen + Minimaler ,Give-Away" v

und Schneiden macht das RS 920 &uBerst + Héchste Gewichtsgenauigkeit

gewichtsgenau und extrem schnell + Fullwolf mit Servoantrieb Partner in your success
(bis 220 Port./Min.) + Trenn- und Sortiervorrichtung

Risco GmbH
Vorstadtstr. 61-67 | 73614 Schorndorf | Tel. 07181/9274-0 | Fax 07181/9274-20 | info@risco.de




Kurz notiert
News

Stabiibergabe
an Saskia Theis
Ute Messingfeld
hat sich Ende
November
vergangenen
Jahres von der
Mohn GmbH in
Meinerzhagen in
den Ruhestand
verabschiedet.
I Ihre Nachfolgerin
A als Betreuerin
des Gebiets
Norddeutschland ist Saskia
Theis (Bild 0.). Sie hat sich
bereits vor der Stablbergabe
vertretungsweise in ihre neue
Aufgabe hineingearbeitet und
verflgt Uber umfangreiche
Produktkenntnis sowie breites
Fachwissen. Saskia Theis hofft,
dass das Vertrauen, das ihrer
Vorgangerin entgegengebracht
wurde, auf sie Ubertragen wird.
Unterstitzt wird sie von Mohn-
AuBendienstmitarbeiter Michael
Jazbec in Uetersen.
www.mohn-gmbh.com

NIEDERDRUCK

info@fp-anlagentechnik.de - www.fp-anlagentechnik.de

Innovative Verpackungslosungen
www.vc999.de

&"Winweb

Food Software Specialists
www.winweb.de

Die ERP-Software fur

die Fleischwirtschaft

food-industrie-service

reinigung, hygiene & dienstleistung gmbh

Qualitiit — Zuverlissigkeit — Kontinuitit

Thr bundesweit titiger Dienstleistungspartner
* Betriebsreinigung
* Beratung in Hygienefragen
* Sonderreinigung
* Unterhaltsreinigung

Hauptsitz: Technology-Str. 5,23923 Schinberg
Telefon: +49 03 88 28 /29 99 10
E-Mail: info@food-industrie-service.de
Niederlassungen : Schinberg, Bensheim,
Finnentrop, Heiligenstadt und Altlandsberg (Berlin)
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& MULTIVAC

Auf Wachstumskurs

Mit einem Umsatz von rund 1,1 Mrd. Euro erzielte die Multivac Unterneh-
mensgruppe 2018 ein Umsatzwachstum von 7,7 Prozent im Vergleich zum
Vorjahr. Die Zahl der Mitarbeiter erhéhte sich auf 6.400 weltweit. Fir 2019
rechnen die Allgduer trotz zahlreicher Unwagbarkeiten mit einem leichten
Umsatzwachstum. Am Stammsitz in Wolfertschwenden wird ein neues Kom-
petenzzentrum fir Slicer und Automatisierungslésungen errichtet, am Stand-
ort Bruckmhl entsteht fir die Tochtergesellschaft TVI ein Kompetenzzentrum
flr Fleischportionierer. Dazu kommt eine Produktion von Verpackungsma-
schinen im chinesischen Taicang. CEO Hans-Joachim Boekstegers hat zum
Jahresanfang 2020 an seine Geschéftsfuhrerkollegen Christian Traumann und
Guido Spix Ubergeben und scheidet nach Gber 18 Jahren als Geschéftsfuhrer
aus der Multivac Gruppe aus. www.multivac.com

On a growth path

With sales of around 1.1 billion euros, the Multivac group of companies
achieved sales growth of 7.7 percent in 2018 compared to the previous year.
The number of employees increased to 6,400 worldwide. Despite numerous
imponderables, the Allgdu-based company expects slight sales growth in
2019. A new com-petence centre for slicers and auto-mation solutions is
being built at the headquarters in Wolfertschwenden, and a competence
centre for meat portioners is being built for the subsidiary TVI at the Bruck-
mahl site. In addition, a production facility for packaging machines is being
built in Taicang, China. At the beginning of 2020, CEO Hans-Joachim Boeks-
tegers handed over to his fellow managing directors Christian Traumann and
Guido Spix and is leaving the Multivac Group after more than 18 years as
managing director. www.multivac.com

Paperseal spart Kunststoff

In neuartige Paperseal-Kartons verpackt der Markenhersteller Mathilde
Balzer seit Anfang 2020 seine Gefliigelprodukte. Die patentierte Karton-
schale ist vollkommen wiederverwertbar und verringert den Kunststoff-
anteil um bis zu 80 Prozent im Vergleich zu den bisherigen Plastikschalen.
.Mit recyclingfahigeren Verpackungen wollen wir dazu beitragen, die
Umwelt und die Ressourcen zu schonen”, so die beiden Geschaftsfuhrer
Melanie Stegmann und Ralf Albers. Mit der Einfiihrung der neuen Kar-
tonverpackung plant das Unternehmen eine Einsparung von tber 30.000
Kilogramm Kunststoff allein in diesem Jahr. Die Verpackung besteht aus
FSC-zertifiziertem Karton, der mit einer hauchdiinnen, gasdichten und
lebensmittelsicheren Folie bedeckt ist, die unkompliziert abziehbar ist.
Der Karton wird mit dem Altpapier entsorgt, die
Folie kommt in die Gelbe Tonne.
www.mathilde-
balzer.de

Paperseal
saves plastic
Brand manufacturer Mathilde
Balzer has been packaging its poul-
try products in novel paperseal cartons since the beginning of
2020. The patented cardboard tray is completely recyclable and reduces
the plastic content by up to 80 percent compared to the previous plastic
trays. , With more recyclable packaging, we want to contribute to the pro-
tection of the environment and resources”, say the two managing direc-
tors Melanie Stegmann and Ralf Albers. With the introduction of the new
cardboard packaging, the company plans to save over 30,000 kilograms
of plastic this year alone. The packaging consists of FSC-certified card-
board covered with a gas-tight and food-safe film. The plastic film is easy
to peel off. The cardboard is disposed of together with the waste paper,
the wafer-thin foil is put into the yellow bin. www.mathilde-balzer.de

MESSEN / TRADE FAIRS

 Prodexpo, Moskau (RUS),
10.02. - 14.02.2020

¢ Gulfood, Dubai (VAE),
16.02. - 20.02.2020

e Halal, Hannover (GER),
06.03. - 08.03.2020

* CFIA, Rennes (FRA),
10.03. - 12.03.2020

o Interpack, Diisseldorf (GER)
07.05. - 13.05.2020

¢ |AA Nutzfahrzeuge, Hannover
(GER), 24.09. - 01.10.2020

o Sial, Paris (FRA),
18.10. - 22.10.2020

Nordische Reinheit

Das Hihner- und Schweinefleisch
von Atria wird antibiotika- und
salmonellenfrei produziert. , Die
Basis unserer reinen Fleischpro-
duktion bilden gesunde finnische
Nutztiere, denen es gut geht”, fasst
Hanna Holtinkoski, Marketingleiterin
bei dem finnischen Lebensmittel-
unternehmen, das Erfolgsrezept
zusammen. Die mitteleuropdischen
Food-Service-Kunden der Finnen
bekommen eine Qualitét, die vor
allem durch eine riickverfolgbare
Produktionskette mit Atria-eigenen
Futterfabriken, Familienbetrieben
und Produktionsstatten gewahrleis-
tet wird. Die strengen finnischen
Tierwohlgesetze tun ein Ubriges.
Atria verwendet zudem immer we-
niger Soja fur die Fleischproduktion.
Ziel ist eine sojafreie Produktions-
kette bis 2022. www.atria.filen

Nordic purity

Atria’s chicken and pork is
produced free of antibiotics and
salmonella.

., The basis of our pure meat pro-
duction is healthy Finnish farm
animals that are doing well,” says
Hanna Holtinkoski, Marketing Ma-
nager at the Finnish food company,
summing up the recipe for success.
The Finns' Central European food
service customers get a quality that
is mainly guaranteed by a traceable
production chain with Atria’s own
feed factories, family farms and
production facilities. The strict
Finnish animal welfare laws do

the rest. Atria also uses less and
less soya for meat production.

The goal is a soy-free production
chain by 2022.

www.atria.filen

Fotos: Mohn, Multivac, Mathilde Balzer, Atria



Foto: Nordfrost

News

Tiefgekiuhltes Richtfest

Nordfrost nimmt im April 2020 in Herne Deutschlands gréBtes Tiefkiihlzentrum in Betrieb.

ach zehn Monaten Bauzeit fei-
N erte Nordfrost in Herne im Sep-

tember 2019 das Richtfest fiir ihr
neues Tiefkuhllogistikzentrum. Dazu
kamen 300 geladene Gasten aus Poli-
tik, Gesellschaft und Wirtschaft sowie
Mitarbeiter der Planungsbiros, der
ausfiihrenden Firmen und Ansprech-
partner der bundesweiten Kundschaft
des Unternehmens aus der Lebens-
mittelindustrie, dem Lebensmittelein-
zelhandel sowie dem Im- und Export.
In Herne siedelt sich das international
aktive Unternehmen mit Hauptsitz in
Schortens bei Wilhelmshaven auf dem
Areal des einstigen Bergwerks , Unser
Fritz" an. Das 13 Hektar grofie Grund-
stiick liegt direkt an der Autobahn
A42. Das Kiuhllogistikzentrum verfiigt
im Endausbau auf einer iiberbauten
Flache von gut 34.000 m?2 mit einer La-
gerkapazitat von 95.000 Stellplatzen.
Damit wird es das grofite Tiefkiihlhaus
Deutschlands - und mit einem sehr
hohen Automatisierungsgrad einer der
leistungsfahigsten Logistikstandorte
iberhaupt.

Zentralhub fiir ganz Europa

Mit dem Neubau verstarkt das Unter-
nehmen seine Aktivitdten im Ruhrge-
biet, womit es dann mit 13 Standorten
in Nordrhein-Westfalen vertreten ist.
Dem Standort Herne wird aber nicht
nur regional eine bedeutende Rolle
zukommen, sondern als Zentralhub
auch fir das européaische Transport-
logistik-Netzwerk des Kiuhlspezialis-
ten insgesamt eine wichtige Funktion
erfillen. Neben einer erheblichen
Kapazitdatserweiterung werden Sy-
nergien im Lagergeschéaft sowie im
Nah- und Fernverkehr geschaffen,
wodurch Logistikprozesse optimiert
werden konnen und sich eine flexib-
lere Abwicklung aller Kundenauftrage
bei den Themen Umschlag, Lagerung,
Transport und allen Nebentatigkeiten
entwickeln wird.

Die Gesamtinvestitionssumme ein-
schlieBlich Grundstiick belduft sich
auf rund 110 Millionen Euro fir den
ersten Bauabschnitt, der zundachst
70.000 Palettenstellpldtze bieten wird.

DAS IST NORDFROST

Nordfrost ist bisher an 40 Standor-

ten bundesweit vertreten und mit
rund 3.000 Mitarbeitern sowie einer
Tiefkiihllager-Kapazitat von 770.000
Stellplatzen europaweiter Marktfiihrer
in der Tiefkiihllogistik. Herne ist eines
von aktuell drei laufenden Baupro-
jekten des Unternehmens mit einem
Investitionsvolumen von 270 Millionen
Euro. Zusammen mit dem neuen
Standort in Miicke bei GieBen und
einer Erweiterung im Containerhafen
Wilhelmshaven, wo auch ein vollauto-
matisches Tiefkiihl-Hochregallager
samt Verpackungslinien entsteht,
werden damit insgesamt 165.000
Palettenstellplatze neu geschaffen,
was einer Steigerung der Kapazitat
von Nordfrost um 22 Prozent ent-
spricht. www.nordfrost.de

Davon werden im April 2020 bereits 28.000
Stellplédtze in Verfahrregalanlagen in Be-
trieb gehen, die wahlweise tiefgekiihlt bei
-24°C oder im plusgradigen Kiihlbereich
temperiert werden konnen.

Bis zu 3.500 Einheiten pro Stunde

Im Oktober 2020 wird das Hochregallager
mit vollautomatischer Kommissionierung
fertiggestellt werden, das mit mehr als
200.000 m® Volumen und 42.000 tiefge-
kiihlten Palettenstellplatzen knapp die
Halfte der Gesamtkapazitdt des Standortes
darstellt. Aus diesem werden zum einen
die mit 5.700 m? groBziigig dimensionier-
ten Bereitstellzonen fiir den Speditionsum-
schlag automatisiert bedient. Zum anderen
wird von dort die geplante automatische
Kommissionierung mit Waren versorgt.
Bis zu 3.500 Verpackungseinheiten pro
Stunde konnen dann in der Anlage weit-
gehend automatisch gemaB den Kun-
denwiinschen zusammengestellt und zur
Auslieferung bereitgestellt werden.

1/2020 H 7



Kurz notiert
News

SUFFA 2020 im November

Die SUFFA in Stuttgart findet im kommenden Jahr etwas
spater als gewohnt statt. Anstatt Anfang Oktober ist die

25. Ausgabe der Fachmesse
fur die Fleischbranche von
7. bis 9. November 2020
terminiert. Die dreitdgige
Laufzeit von Samstag bis
Montag bleibt unveran-
dert bestehen. Auch die
Offnungszeit am Samstag
von 13 bis 20 Uhr bleibt
erhalten. Am Sonntag und
Montag 6ffnet die Messe
ebenfalls wie gewohnt von
10 bis 18 Uhr. ,Mit der Ter-
minverschiebung bieten wir
Ausstellern, Besuchern und Partnern ein gewohnt optimales
Zeitfenster im eng getakteten Messeherbst”, begriindet
Andreas Wiesinger, Mitglied der Geschaftsleitung der Messe
Stuttgart, den Wechsel. www. messe-stuttgart.de/sueffa

Industrial individual

Symrise’s "Complete Meat” product range includes flavor
solutions developed especially for the Russian market for
local sausage specialties such as cooked and smoked sau-
sages, barbecue marinades from around the world, patés,
cooked ham, as well as meat snacks and vegan boulettes
with an authentic meat taste. To this end, researchers,
flavorists, food technicians and chefs developed authentic
products that meet consumer demands in taste and quality.
Using special equipment, the taste experts from Holzminden
are able to match the variety of different products in texture,
appearance, juiciness, mouthfeel and taste to industrial stan-
dards and develop individual solutions. “We want to work
closely with local producers and jointly develop tailor-made
solutions that strike a balance
between good taste, high
quality and affordable
price,” says Dirk Benn-
witz, President Flavor
Division EAME.
WWW.Symrise.com

Industriell
individuell

Das Produktsortiment
.Complete Meat” von
Symrise umfasst speziell fur
den russischen Markt entwi-
ckelte Geschmackslésungen fur loka-

le Wurstspezialitaten wie Koch- und Raucher-

wirste, Grillmarinaden aus aller Welt, Pasteten, Kochschinken
sowie Fleischsnacks und vegane Bouletten mit authentischem
Fleischgeschmack. Daftir entwickelten Forscher, Flavoristen,
Lebensmitteltechniker und Koche authentische Produkte, die
in Geschmack und Qualitat die Anspriiche der Verbraucher
erfullen. Mit speziellen Anlagen kénnen die Geschmacks-
experten aus Holzminden die Vielfalt diverser Produkte in
Textur, Aussehen, Saftigkeit, Mundgefthl und Geschmack
auf IndustriemaBstabe abstimmen und individuelle Lésungen
entwickeln. , Wir wollen eng mit den lokalen Produzenten
zusammenarbeiten und gemeinsam passgenaue Losungen
entwickeln, die den Spagat zwischen gutem Geschmack,
hoher Qualitat und erschwinglichem Preis schaffen”, so Dirk
Bennwitz, President Flavor Division EAME. www.symrise.com
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Rapid final spurt

After a weak start in the first half Danish Crown closes the 2018/19 financial year
with a solid result. Record exports to Asia and good results in the Group's proces-
sing companies have increased the income of the shareholders, i.e. Danish farmers,
by 500 million Danish kroner (DKK), the equivalent of almost 67 million euros.

The past financial year was characterised by a very sudden turnaround on the world
market, with prices for pork rising at a record pace as a result of African swine fever
in the Far East. As a result, the meat processing group’s operating result rose by

21 percent from just under 2.1 billion DKK (just under 280 million €) in the
2017/18 financial year to 2.5 billion DKK (337 million €) in the 2018/19 financial
year, while turnover grew from 53.5 billion DKK (7.2 billion €) to 56.5 billion DKK
(just under 7.6 billion €), an increase of 6 percent. The

last two to three months of the financial year in particu-

lar had gone very well. “Now it is important to continue | -
the positive development,” says Jais Valeur (pic r.),

Group CEO at Danish Crown. www.danishcrown.com

Rasanter Endspurt

Danish Crown schlieBt das Geschaftsjahr 2018/19 i
nach schwachem Start in der ersten Hélfte mit einem .
soliden Ergebnis ab. Durch Rekordexporte nach Asien

und gute Ergebnisse in den Veredelungsunternehmen

des Konzerns konnten die Einnahmen der Anteilseig-

ner, das heiBt der danischen Landwirte, um 500 Millionen Dénische Kronen (DKK),
umgerechnet knapp 67 Millionen Euro, gesteigert werden. Das zurlckliegende
Geschaftsjahr sei von einem sehr plotzlichen Umschwung auf dem Weltmarkt
gepragt gewesen,; die Preise fir Schweinefleisch kletterten infolge der Afrikanischen
Schweinepest in Fernost im Rekordtempo. Somit stieg das Betriebsergebnis der
fleischverarbeitenden Unternehmensgruppe um 21 Prozent von knapp 2,1 Milliarden
DKK (knapp 280 Millionen €) im Geschéftsjahr 2017/18 auf 2,5 Milliarden DKK (337
Millionen €) im Geschaftsjahr 2018/19, der Umsatz wuchs von 53,5 Milliarden DKK
(7,2 Milliarden €) auf 56,5 Milliarden DKK (knapp 7,6 Milliarden Euro), was einer
Steigerung um 6 Prozent entspricht. Gerade die letzten zwei bis drei Monate des
Geschéftsjahres seien sehr gut verlaufen. ,Nun gilt es, daran anzukntpfen und die
positive Entwicklung fortzusetzen”, sagt Jais Valeur (Bild 0.), Group CEO bei Danish
Crown. www.danishcrown.com

The Scots are coming

Under the brand name “Scotland Hills” the R&S Vertriebs GmbH from Essen offers
Scottish beef, heifer and lamb in German supermarkets. Marketing instruments in-
clude tastings in the stores, recipe booklets and preparation instructions. The Scottish
meat industry is subject to a program that guarantees quality and complete tracea-
bility. Particularly old and resistant meat breeds such as Aberdeen Angus, Shorthorn,
Galloway and Highland are bred. The breeders avoid growth-promoting hormones,
the animals grow up predominantly in suckler cow husbandry and the Scottish animal
welfare organisation Scottish SPCA ensures the animal welfare. The premium cuts

from "Scotland Hills” also have a guaranteed maturing period. www.scotlandhills.com

Die Schotten kommen

Unter dem Markennamen , Scotland Hills”
bietet die R&S Vertriebs GmbH aus Essen
schottisches Ochsen-, Farsen- und Lammfleisch
in deutschen Supermarkten an. Marketinginst-
rumente sind unter anderem Verkostungen in
den Markten, Rezepthefte und Zubereitungs-
hinweise. Die schottische Fleischwirtschaft
unterliegt einem Programm, das Qualitat und
ltickenlose Rickverfolgbarkeit gewahrleis-

tet. Gezlichtet werden besonders alte und
widerstandsfahige Fleischrassen wie Aberdeen
Angus, Shorthorn, Galloway und Highland.
Die Zuchter meiden wachstumsfordernde
Hormone, die Tiere wachsen Uberwiegend

in Mutterkuhhaltung auf, um das Tierwohl
kiimmert sich die schottische Tierschutzorga-
nisation Scottish SPCA sichergestellt. Die Premiumzuschnitte von Scotland Hills haben
auBerdem eine garantierte Reifedauer. www:.scotlandhills.com

Fotos: Messe Stuttgart, Symrise, Danish Crown, Scotland Hills
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Handtmann kauft Inotec

Paukenschlag im deutschen Lebensmittel-
Maschinenbau: Handtmann libernimmt
Inotec und hofft auf Synergieeffekte.

rungstechnik fir die Lebensmittelverarbeitung ist Inotec

in der Fleisch- und Lebensmittelbranche langst ein Begriff.
Abbindemaschinen und Trennmaschinen fir die Wurstherstel-
lung vervollstandigen das Produktprogramm. Das Unternehmen
wurde 1988 gegriindet und beschaftigt rund 270 Mitarbeiter an
vier Standorten in Reutlingen und Herzebrock-Clarholz (Deutsch-
land), in Hluk (Tschechische Republik) sowie in Saverne (Frank-
reich). Als eigenstandiges Unternehmen innerhalb der Handtmann
Unternehmensgruppe entwickelt und produziert die Handtmann
Maschinenfabrik Fill- und Portioniersysteme fiir die Nahrungs-
mittelherstellung und nimmt im Segment der Fleischverarbeitung
die weltweit fiihrende Position ein.

Q Is fiihrender Hersteller innovativer Misch- und Zerkleine-

»Wir sehen Synergien bei der ErschlieBung zusatzlicher
Anwendungsfelder auBerhalb der Fleischverarbeitung.“
Thomas Handtmann

Der Zusammenschluss ermoglicht die Realisierung automati-
sierter Produktionslinien liber mehrere Prozessschritte hinweg.
,Damit bieten wir unseren gemeinsamen Kunden einen starken
Mehrwert. Wir sehen auBerdem Synergien bei der Erschliefung
zusatzlicher Anwendungsfelder auBlerhalb der Fleischverarbei-
tung. Davon werden beide Unternehmenseinheiten und vor allem
unsere Kunden profitieren.”, so Firmenchef Thomas Handtmann.

Kooperation bereits seit 2017
Inotec wird unter der operativen Leitung der derzeitigen Ge-
schaftsfihrung weitergefiihrt. Frank Gekeler, Geschéftsfiihrer von
Inotec, zeigt sich zufrieden: ,Bereits seit 2017 besteht zwischen
Handtmann und Inotec eine erfolgreiche Vertriebskooperation
in den USA und Kanada und seit dem vergangenen Jahr auch in
Russland. Die Produkte erganzen sich sehr gut und die Philoso-
phie beider Firmen ist in puncto Qualitdt, Innovationsanspruch
und Kultur auf einer Linie. Die Zugehorigkeit zur Handtmann
Unternehmensgruppe schafft damit die Voraussetzung, dass sich
Inotec langfristig positiv weiterentwickeln kann. Dies bietet
sowohl unseren Kunden als auch unseren Mitarbeitern hervor-
ragende Perspektiven.” Die Ubernahme von Inotec erfolgt vor-
behaltlich der kartellrechtlichen Freigabe.

www.handtmann.de, www.inotecgmbh.de

Handtmann buys Inotec

Big bang in the German food machinery
industry: Handtmann takes over Inotec
and hopes for synergy effects.

ding technology for food processing, Inotec has long been

a household name in the meat and food industry. Tying
machines and separating machines for sausage production com-
plete the product range. The company was founded in 1988 and
has around 270 employees at four locations in Reutlingen and
Herzebrock-Clarholz (Germany), in Hluk (Czech Republic) and
in Saverne (France).
As an independent company within the Handtmann Group,
Handtmann Maschinenfabrik develops and produces filling and
portioning systems for food production and is the world leader in
the meat processing segment.
The merger enables the realization of automated production
lines across several process steps. “In this way we offer our joint
customers strong added value. At the same time, the internatio-
nal sales and service structure of both companies will be strength-
ened. We also see synergies in the development of additional
fields of application outside meat processing. This will benefit
both company units and above all our customers,” says company
boss Thomas Handtmann.

Q s a leading manufacturer of innovative mixing and shred-

“We see synergies in opening up additional fields
of application outside meat processing.“ Thomas Handtmann

Cooperation since 2017

Inotec will continue under the operational management of the
current management. Frank Gekeler, Managing Director of
Inotec, is satisfied: “Handtmann and Inotec have already had
a successful sales cooperation in the USA and Canada since
2017 and since last year also in Russia. The products complement
each other very well and the philosophy of both companies is
in line with each other in terms of quality, innovation and culture.
Being part of the Handtmann group of companies thus creates
the conditions for Inotec to continue to develop positively in the
long term. This offers both our customers and our employees ex-
cellent prospects”. The acquisition of Inotec is subject to appro-
val by the antitrust authorities.

www.handtmann.de/en, www.inotecgmbh.de/en

FT



Messe

Nicht aufzuhalten

it der Halal Hannover geht eine
M neue Messe an den Start. Vom 6.

bis 8. Marz 2020 dreht sich in der
Niedersachsen-Metropole alles um halal-
konforme Lebensmittel, Getranke, Kosme-
tikprodukte und Reisen. Christoph Scholl-
hammer, Projektleiter der Halal Hannover,
erklart im Interview die Ziele des neuen
Events.

Herr Schollhammer, warum richtet die
DMAG eine Messe fiir Halal-Produkte in
Hannover aus?

Wir haben eine umfassende Marktanalyse
durchgefiihrt und es hat sich gezeigt, dass
es fur eine Halal-Messe einen attraktiven
Markt gibt. Weltweit wie auch in Europa
wachst der Markt rasant. Auch in unse-
rem Land ist der Halal-Trend nicht auf-
zuhalten. Das jahrliche Marktpotenzial fiir
Halal-Produkte allein in Deutschland liegt
bei etwa 5 Mrd. Euro. Mit dem neuen Mes-
seformat aus Ausstellung, Konferenzpro-
gramm und gastronomischer Sonderflache
wollen wir der Halal-Industrie daher eine
Plattform fiir den geschaftlichen und fach-
lichen Austausch in Deutschland bieten.

Warum ist Halal auch in Deutschland ein

starker Wachstumsmarkit?
Fast fiinf Millionen Muslime leben in

FI

Deutschland. Das steigert die Nachfrage
nach halal-konformen Lebensmitteln und
Produkten. Diese steigt jedoch nicht nur
durch muslimische Verbraucher an. Es
gibt in Deutschland auch immer mehr Ein-

FT Fleischereitechnik/

Meat Technology
sprach mit Christoph
Schollhammer, dem
Projektleiter der Halal
Hannover, liber die
neue Fachmesse und

ihre Schwerpunkte.

heimische, die die Spezialitaten aus dem
Mittleren Osten kennen- und schétzen ge-
lernt haben. Hinzu kommen gesundheits-
bewusste Konsumenten, die gern bio und
vegane Produkte einkaufen, sowohl im

HALAL-HURDEN

Denn der Markt fiir muslimischen Lifestyle wachst
rasant, aber bislang gibt es keine einheitliche Zerti-
fizierung fiir islamkonforme Produkte. Auf den Bin-
nenmarkten der EU herrscht seit Jahren Unklarheit.
Neben so genannten Moschee-Zertifikaten, die
nur im Inland akzeptiert werden, bieten

seriose Priifer ihre Dienste an, doch
auch diese miissen sich standig
neu qualifizieren. Ohne ein
anerkanntes Halal-Zertifikat
ist der Export von Lebens-
mitteln oder Kosmetika in
islamisch gepragte Staaten
so gut wie unmoglich ge-
worden.

Eine Zertifizierung etwa nach
dem hohen Standard der Verei- ‘
nigten Arabischen Emirate (VAE),

der auch Hygienenormen der EU be-
riicksichtigt, darf heute ein ,Certification Body"
nur noch vornehmen, wenn er nach einem aufwan-
digen Verfahren, das zwei Jahre lang dauern kann,
akkreditiert wird. Verlangt wird von den Emiraten

i)

diplomiertes Fachpersonal, welches sowohl in-
ternational anerkannte akademische Abschliisse
in der Lebensmittelchemie als auch in den Islam-
wissenschaften vorzuweisen hat.

Astronomische Geblihren: Eine Akkreditierung
ist inzwischen mit hohen Gebihren ver-
bunden. Summa summarum darf ein
Zertifizierer fiir eine erste Aner-
kennung aus Dubai mit Unkos-
ten in Hohe von rund 100.000
Euro rechnen. Die IIDC Islamic
Information,  Documentati-
on and Certification GmbH
(iidc.eu) mit Niederlassungen
in Osterreich, Deutschland,
Ungarn und Frankreich darf mit
y Ausnahme von Fleischprodukten
auch in der Schweiz zertifizieren.
Entsprechend zeit- und kostenaufwendig
sind fiir die Produzenten die Zertifikate geworden.
Ein Halal-Zertifikat ist zudem nur ein Jahr lang giil-

tig und muss dann erneuert werden.
www.halal-messe.de

—
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Lebensmittelsegment als auch
im Kosmetikbereich. Zertifika-
te wie Halal oder Bio starken
das Vertrauen des Verbrau-
chers in Produkte. Sie bieten
Transparenz in Bezug auf Lie-
ferkette und Zutaten.

An wen richtet sich die neue
Veranstaltung?

Mit der Messe sprechen wir
GroB3- und Einzelhandel, Su-
permaérkte, Gastronomie, Ho-
tellerie, Lebensmittellabore,
Krankenhduser, Pilegeein-
richtungen, Hersteller von
Kosmetikprodukten sowie Ver-
triebsfirmen, Reiseveranstalter
und -btiros an. Darliber hinaus
sprechen wir auch Verbraucher
an. Der erste Messetag ist aus-
schlieBlich fiir Fachbesucher
geoffnet. Am Messe-Samstag
und -Sonntag o6ffnet die Veran-
staltung fiir interessierte Ver-
braucher die Tore.

Was konnen Besucher auf der
Messe erwarten?

Besucher diirfen sich auf ein
umfassendes Angebot freu-
en. Namhafte Hersteller von
halal-konformen Lebensmit-
teln und Getranken, Kosmetik
und Zutaten, GroBhandler und
Dienstleister, Zertifizierer so-
wie Anbieter von islamischen
Finanzdienstleistungen wer-
den ihre Halal-Produkte und
-Services prasentieren.

Was kann man dariiber hin-
aus erleben?

Eine gastronomische Sonder-
flache ladt die Besucher zu-
dem zu einer kulinarischen
Reise ein. Ferner konnen sich
die Messegaste von turkischen
Barbieren verschonern lassen.
Eine Vielfalt an spannenden
Themen bietet auch die drei-
tagige Halal-Konferenz. Dort
treffen sich Entscheider und
Vordenker der internationa-
len Halal-Industrie, um tiber
Trends und neue Herausfor-
derungen in der Branche zu
diskutieren.

Welche Themen stehen im
Fokus des Konferenzpro-
gramms?

Die Experten werden insbeson-
dere uber Zertifizierung und

Qualitatssicherung von halal-
konformen Produkten sowie
Handel, Logistik, Reisen und
Islamisches Bankwesen refe-
rieren.

Beispielweise wird Norbert
Kahmann, strategischer Halal-
Beauftragter des Duft- und
Geschmackstoffherstellers
Symrise, Holzminden tuber
die Suche nach dem richti-
gen Zertifizierer sprechen.
Abdulrazak Kattan, CEO,
Nosor Baladna, Tiirkei, wird
uber die Erfahrungen seines
europaweit tatigen Halal-
Industriebetriebs hinsichtlich
Produktion, Export und Mar-
keting berichten.

Was bedeutet Halal aus Sicht
des Einzelhandels? Das be-
leuchtet Maik Wettengel,
Leiter der Edeka-Filiale Son-
nenallee in Berlin, in seinem
Vortrag. Halal-SiiBigkeiten
stehen im Fokus der Prasenta-
tion von Nadia Doukali, Griin-
derin von Honeyletter Pro-
ductions in Frankfurt/Main.
Ferhat Aslanoglu von der KT
Bank in Frankfurt/Main wird
uber die Marktpotenziale und
Aussichten des islamischen
Bankwesens informieren. Zu-
dem werden Referenten aus
Dubai, Malaysia, Indonesien,
Spanien, Kroatien und Oster-
reich vor Ort sein.

Warum ist Zertifizierung ein
so wichtiges Thema?

Nun, bislang gibt es keine
einheitliche Zertifizierung fir
islamkonforme Produkte. Auf
den Binnenmarkten der EU
herrscht seit Jahren Unklar-
heit. Ohne ein anerkanntes
Halal-Zertifikat ist der Export
von Lebensmitteln oder Kos-
metika in islamisch gepragte
Staaten so gut wie unmoglich
geworden. Immer rascher an-
dern sich die Bedingungen
und die Marktchancen. So
hat Indonesien dieses Jahr alle
Akkreditierungen widerrufen.
Die Zertifizierer miissen sich
neu qualifizieren. Die Halal
Hannover bietet daher eine
ideale Plattform fiir den fach-
lichen und informativen Aus-
tausch.

Herr Schollhammer, vielen
Dank fiir das Gesprach.
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Tumbeln oder massieren?

Das ist hier nicht ganz die Frage, denn
die Massiertechnologie erméglicht eine
héhere EiweiBaktivierung und somit
bessere Produktausbeuten.
B Kochpokelwaren ist das

Behandeln der Teilstiicke
mit Salzlake der erste Prozess-
schritt nach der Selektion des
Ausgangsmaterials. Das Ein-
bringen der Salzlake erfolgt
meistens durch Pokelinjekto-
ren.
Dabei wird die erforderliche
Lake sehr genau in die Teil-
stiicke eingespritzt. Einige an-
dere Produkte wiederum wer-
den geschittet. Das bedeutet,
die erforderliche Menge Lake
wird dabei auf die Fleisch-
stiicke gegeben und benoétigt
danach Zeit, um absorbiert zu
werden. Bei beiden Verfahren
ist die anschliefende Bearbei-
tung der Muskelfaserstruktur
ausschlaggebend fir die Qua-
litdt des Endproduktes. Hier

entscheidet sich, wie effektiv
Wasserbindung und Eiweifak-

ei der Herstellung von

Schroder Brimax
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tivierung erfolgen und damit
einhergehend auch die Qualitat
der Scheibenbindung.

In der Industrie stehen sich
fir diesen Produktionsschritt

zwel Verfahren gegentber.
Bei der herkommlichen Tum-
bler-Technologie dreht sich
eine groBe Trommel horizon-
tal auf einer Fiilhrung. An der

Tumbling or massaging?

This is not really the question, because massage
technology allows for higher protein activation
and thus improved product yields.

Aufbau eines Skelettmuskels
Muskelstrang

Muskelfasern Sarsomer (keingiae
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Elutgefide

Akdin und Mayosin

Krafibertragende Flamonte (Protein- Faden®)

or the manufacturing of
Fcooked ham products,

the first step in the pro-
cess involves treating the
meat parts with brine after
selecting the initial mate-
rial. In most cases, the brine
is inserted by means of brine
injectors. Brine injection in-
volves injecting the required
amount of brine very preci-
sely into the meat parts. Some
other pro-ducts undergo brin-
ing, which means the pieces
of meat are submerged in the

Aufbau der Skelettmuskulatur: Die kleinen Muskelfaserfilamente werden
beim Massierprozess aufgelockert und geldst. Dies sorgt fiir die notwen-
dige Wasserbindung und Scheibenzusammenhalt.

12 H 1/2020

required amount of brine where
they then need time to absorb
it. In both procedures, the
following processing of the

muscle fiber structure is
crucial to the quality of the
final product. The effective-
ness of the water retention
and protein activation is deter-
mined here and, concomitant-
ly, the quality of the slice cohe-
sion. In industrial production,
two processes are used for this
stage of production.

In the case of the commonly
known tumbler technology,
a big drum rotates horizontal-
ly on guide rollers. Flat baffles
lying on the inner walls of the
container cause the pieces of
meattofall and produce a gent-
le movement. This movement
is also frequently referred to

Foto und Grafik: Schroder Maschinenbau
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Behaélterinnenwand liegende,
flache Schikanen erzielen eine
sanfte Bewegung durch Fallen
der Fleischstiicke. Eine Bewe-
gung, die haufig als ,Poltern”
umschrieben wird.

Im Fleisch paddeln

Vollig anders wird beim Mas-
sieren vorgegangen. Der Behal-
ter ist feststehend konstruiert
und besitzt eine innere, dre-
hende Welle. GroBflachige, spi-
ralformig angeordnete Paddel
sind auf dieser Welle angesetzt
und bewegen das Produkt um
diese Achse.

Da sich diese Paddel innerhalb
der Fleischmasse bewegen und
nicht wie beim Tumbler nur de-
ren auberem Rand, wird jeder
einzelne Muskel aktiv erreicht.
Das Prinzip der Vakuum-Mas-
sieranlage wurde 1986 durch
Dr. Iyimen, Inhaber von MYAC
Maschinenbau, eingefithrt und
patentiert. Infolge einer engen
Zusammenarbeit mit Helmut
Schroder wurde das Patent
spater durch Schréder Maschi-
nenbau iibernommen. Die heu-
tigen Max-Massieranlagen des
Unternehmens sind in Grofen
von 600 bis 6.000 kg Nennfill-
volumen verfiighar. Insbeson-
dere fiir knochenfreie Produkte,
etwa klassische Kochschinken,
etablierte sich das Massieren
als effektivste Technologie, so-
dass sie heute von rund 70 %
der deutschen Fleischwaren-
industrie eingesetzt wird.

Doppelte Produktmenge

Im Vergleich zum Tumbler,
dessen Fillvolumen je nach
Bauform bei 45 bis 55 % liegt,
erreicht die Massieranlage 85

bis 90 Prozent. Daraus resultie-
ren entscheidende Vorteile: Auf
gleicher Maschinenstellflache
lasst sich fast die doppelte Pro-
duktmenge fahren. Durch den
hohen Fillgrad verringert sich
auBerdem der Kopfraum uber
dem Produkt auf nur noch 10
bis 15 %. Dies ist nur ein Drittel
des freien, ungenutzten Volu-
mens eines Tumblers.

Neben der Tatsache, dass die
Massieranlage die doppelte
Menge des Fleisches verarbei-
tet, wird das Vakuum in deut-
lich kiirzerer Zeit kostenspa-
rend aufgebaut. Das Vakuum
im Behdlter liegt im Betrieb
bei durchgehend unter 50
mbar (unter 5 % des Normal-
druckes oder atmosphadrischen
Druckes). Das zur Kithlung ver-
wendete Thermoplate (isolier-
ter doppelwandiger Behalter)
ermoglicht wahrend des Betrie-
bes Produkttemperaturen bis zu
1°C. Durch den 90 prozentigen
Fullgrad hat das Produkt eine
groBe, effektive Kontaktflache
mit der gekiihlten Behdlter-
wand. Aufgrund der starken
Durchmischung des Paddels
wird so die Temperatur im
Produktinnenraum schnell und
effektiv gesenkt.

Aktiver Eintrag

der Salzlake

Im Gegensatz zur passiven
Poltertechnik eines Tumblers
wird die Salzlake durch eine
Schroder Max-Massieranlage
aktiv in den Muskel eingear-
beitet. Technologisch betrach-
tet sorgt das Salz in der Lake
fur eine Quellung der Muskel-
faser. Diese wird durch den an-
gelegten Unterdruck im Max-

Mikroskopaufnahme, 1000-fache VergroBerung

Aufbau der
Skelettmuskel-
fasern unter

dem Mikroskop. /
Structure of the
skeletal muscle
fibres under

the microscope
(1,000x magni-
fication).
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Musche bundla

Muscle fiber

Fascia
(Adventitia)

Actin and myosin:

Structure of a skeletal muscle

Force-transnvitting filaments (protein threads®)

Blood vessed  Sarcomere (smallest
functional unit of the

muscle fibers)

.
Myosin /

The structure of the skeletal muscles: The small muscle fibre filaments
are loosened and released during the massage process. This ensures the
necessary water binding and disc cohesion.

as "rumbling”. The massage
process takes a completely dif-
ferent approach. Here the con-
tainer has a fixed construction
with an internal, rotating shaft.
Large, spiral-shaped paddles
are mounted on this shaft and
move the product around its
axis. Since these paddles move
within the meat mass and, un-
like the tumbler, there is not
just contact between the prod-
uct and unit at the outer edge,
each individual muscle is ac-
tively touched.

This principle of the vacuum
massage was already intro-
duced and patented in 1986
by Dr. Iyimen, the owner
of MYAC Maschinenbau. As
a result of the close cooper-
ation with Helmut Schroder,
the patent was later taken over
by Schroder Maschinenbau.
The company's current Max
massage units are available in
sizes ranging from 600 to 6.000
kg nominal fill volumes. Mas-
saging particularly established
itself as the most effective
technology for bone-free prod-
ucts such as traditional cooked
ham to the point that it is used
by around 70% of the German
meat industry today.

Double the product

Compared to the tumbler,
whose fill volume (depending
on the design) lies typically at
45 to 55%, the massage unit
achieves 85 to 90%. This gives

rise to crucial advantages:
On the same floor area of one
unit, almost double the prod-
uct amount is processed. What
is more, thanks to the high fill
level, the headspace above the
product is reduced to just 10 to
15%, which is only one-third
of the free, unused volume of
a tumbler. Besides the fact that
the massage unit processes
twice the amount of meat, the
vacuum is built up in a consid-
erably shorter time.

During operation, the vacuum
in the container is continuous-
ly at 50 mbar (less than 5% of
the normal pressure or atmos-
pheric pressure). The thermal
plate used for cooling allows
product temperatures of up to
1°C during operation. Thanks
to the 90% fill level, the pro-
duct has a large, effective con-
tact surface with the cooled
vessel container wall. Due to
the strong mixing action of the
paddle, the temperature in the
interior of the product is quick-
ly and effectively reduced. In
contrast to the passive curing
technology of a tumbler, the
brine is incorporated actively
into the muscle by a Schroder
Max massage unit. Technolo-
gically speaking, the salt in the
brine cause the muscle fiber to
swell. This is intensified by the
vacuum in the MAX massage
container. The high pressure
achieved by the large paddle
and the above-mentioned high

FI
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Massieranlage

Tumbler

Tumbler
rotation

Massierbehélter verstarkt. Der
durch die groBen Paddel und
den genannten hohen Fiillgrad
erreichte hohe Druck sorgt fir
einen direkten, aktiven Eintrag
mechanischer Energie, und
dies bis in den Kern des einzel-
nen Muskels, der Muskelfaser.
Bei moglichst kalten Tempe-
raturen unter 2°C, kommt es
dadurch zu einer verstarkten
Losung fibrilldarer Proteine,
tiblicherweise auch EiweiBak-
tivierung genannt — der Schlus-
sel fiir eine optimale Wasser-
bindung sowie einer erhohten
Ausbeute am Slicer. In der Pra-
xis wird hierbei zwischen den
extra- und intramuskuldren
Scheibenzusammenhalt beim
fertigen Produkt unterschieden:

¢ Der extramuskuldre Zusam-
menhalt ist durch eine leicht
klebrige Oberflache des Teil-
stiicks am Ende des Massierens
erkennbar. Er ist verantwortlich
fiir den Zusammenhalt mehre-
rer Teilstiicke untereinander.

Schroder MAX 600

¢ Der intramuskula-
re Scheibenzusam-
menhalt ist mittig
im Anschnitt des
Teilstiicks/Kerns des
Produktes durch eine
leichte Klebrigkeit
zu fuhlen. Er ist
verantwortlich fiir
eine in sich sehr
stabile Scheibe.

Die durch Anwendung der
Massiertechnologie nachweis-
lich besseren Ergebnisse zei-
gen, dass Produkte auch bei
verringerten Prozesszeiten eine
hohere EiweiBaktivierung auf-
weisen und somit bessere Pro-
duktausbeuten erzielt werden.
Die erhohte Schneidestabilitdt
des Produktes wird durch eine
hohere Slicerausbeute messbar.

fill level provides a direct, ac-
tive input of mechanical en-
ergy right into the core of the
individual muscle. At the cold-
est possible temperatures of
below 2°C, an intensified solu-
tion of fibrillar proteins is pro-
duced, which is also usually
called protein activation - the
key to optimal water retention

as well as a higher yield at the
slicer. In practice, a distinction
is made between the extra-
and intramuscular slice cohe-
sion in the end product:

® The extramuscular cohesion
is recognizable by the cut's
slightly sticky surface at the
end of the massage process.
It is responsible for the good
cohesion of several meat parts.
¢ The intramuscular slice cohe-
sion can be felt by a slight
stickiness in the middle section
of the cut/core of the product.
It is responsible for a very firm
slice.

Higher slice yield

The demonstrably better re-
sults achieved using massage
technology bring up products
with higher protein activation
within a shorter period of time.
Better product yields can thus
be achieved. The increased
slice firmness of the product
can be measured by a higher
slice yield.

Der Verfasser

Esch 11, 33824 Werther

Peter J. Danwerth, Schroder Maschinenbau,

The author

Esch 11, 33824 Werther

Peter J. Danwerth, Schroder Maschinenbau,

Peter J. Danwerth sammelte seine Erfahrungen im Maschinenbau
fiir die Lebensmittelindustrie seit 1993 zunéchst bei den Béckerei-
maschinen innerhalb der Horstmann Gruppe. 1998 wechselte

er als Geschéftsflinrer zu Weber Maschinenbau in Breidenbach.
2003 wurde er in die Geschaftsfiihrung von Schroder Maschinen-
bau in Werther berufen.

Seit Anfang 2018 gehort Schroder zur John Bean Technologies
Corporation (JBT), einem der fiihrenden Konzerne fiir Lebens-
mittelverarbeitungstechnik, dem auch Firmen wie Frigoscandia,
Tipper Tie, Stein, Formcook, DSI und DoubleD angehdren.

Peter J. Danwerth started his career in mechanical engineering
for the food industry in 1993 at the Horstmann Group. In 1998,
he became the Managing Director of Weber Maschinenbau in
Breidenbach. In 2003, he was appointed to the Management
Board of Schroder Maschinenbau in Werther.

At the beginning of 2018, Schrdder Maschinenbau in Werther
became part of John Bean Technologies Corporation (JBT), one
of the leading companies in food processing technology, to which
companies such as Frigoscandia, Tipper Tie, Stein, Formcook,
DSI and DoubleD also belong.
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Dostmann electronic
pH measurement made easy

The handy pH meter PH-Check S (59 g, @ 35
mm x L 225 mm) is easy to calibrate and with
its robust piercing tip ideal for measurements

in meat, sausage, ham, cheese and other solid
or liquid substances. The two-line display shows
pH and sample temperature. The tempe-
rature compensation (ATC) is automatic,
no extra input of the reference temperature
is necessary. The supplied sensor cap with
storage liquid protects the electrode from
drying out. The measuring instrument is IP65
splash-proof and ready for use at any time.
Up to three measuring points (pH4, pH7 and
pH10) can be calibrated. The respective cali-
bration solution is automatically recognized. The
calibration takes only a few moments. The instru-
ment measures from 0.00 to 14.00 pH (accuracy
+0.1 pH) and from 0 to 60°C (accuracy +-1.0°C).
The measurement results can be recorded on the
display with the Hold function. The power supply
is provided by 2 x 3V CR2032 batteries (included).
www.dostmann-electronic.de

Dostmann electronic

pH-Messung leicht gemacht

Das handliche pH Messgerét PH-Check S (59 g, @ 35 mm
x L 225 mm) ist leicht kalibrierbar und mit seiner robusten
Einstechspitze ideal fiir Messungen in Fleisch, Wurst,
Schinken, Kése und anderen festen oder fliissigen Stof-
fen. Das zweizeilige Display zeigt neben pH zugleich die
Probentemperatur an. Die Temperaturkompensation
(ATC) erfolgt automatisch, eine extra Eingabe der Be-
zugstemperatur ist nicht notig. Die im Lieferumfang
enthaltene Sensorkappe mit Aufbewahrungsfliissig-
keit schiitzt die Elektrode vor Austrocknung. Das
Messgerat ist IP65-spritzwassergeschiitzt und je-
derzeit einsatzbereit. Bis zu drei Messpunkte (pH4,
pH7 und pH10) lassen sich kalibrieren. Die jewei-
lige Kalibrierlosung wird automatisch erkannt. Die
Kalibrierung benotigt wenige Augenblicke. Das
Instrument misst von 0,00 bis 14,00 pH (Genau-
igkeit 0,1 pH) und von 0 bis 60°C (Genauigkeit
+-1,0°C). Die Messergebnisse konnen mit der
Hold-Funktion im Display festgehalten werden.
Die Spannungsversorgung erfolgt tiber
2 x 3V CR2032 Batterien (im Lieferumfang
enthalten). www.dostmann-electronic.de

Foto: Dostmann electronic
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Vielseitig kombinierbar mit
C-Line Vorsatzgerdten

Schonende Produktbehandlung
aurch kurzen Bratweg

Ganzheitliches
Energieeffizienzkonzept

Hochster Hygienestandard, keinerler
Schrauben oder Schmutzecken
/n der Foodzone

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH
89542 Herbrechtingen
Telefon: +49 7324 1720
info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de
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Kompakte
Arbeltstiere

Flexibilitat ist das Gebot der Stunde beim
Mischen und Zerkleinern. Inotec hat die Zeichen
der Zeit erkannt und bietet Losungen nach MaB.

Lebensmitteltechnik im vergangenen Jahr: Die Produktion

muss moglichst flexibel sein. Und: Immer mehr Lebensmit-
telverarbeiter widmen ihre Aufmerksamkeit vegetarischen und
veganen Produkten. Dabei sind kompakte und dennoch leistungs-
fahige Maschinen und Anlagen gefragt, die Produktwechsel in
kiirzester Zeit ermoglichen.

D er Haupttrend auf den Fachmessen fiir die Fleisch- und

Von sanft bis aggressiv

Fiir die Verarbeitung von Fleisch und veganen/ vegetarischen
Lebensmitteln im kleineren Chargenbereich ist der Inotec Vario-
Mix mit Neigetrog IKVM500VAC die richtige Wahl. Das Mischen
erfolgt iiber die patentierte VarioMix-Technik, die mit zwei inein-
ander wirkenden, separat angetriebenen Spiralen arbeitet. Diese
konnen gegen- oder gleichlaufig arbeiten, was den Mischer von
extrem aggressiv bis hin zu extrem sanft arbeiten ldasst.

Ein punktgenau einstellbares Vakuum und die Inotec Process
Sequence Control ermoglichen es, auch Schinken zu massieren.
Der Kippwinkel ist fiir unterschiedliche Produktviskositaten ein-
stellbar. Der weit schwenkbare Trog ermoglicht die bestmégliche
Entleerung sowie ein leichtes Reinigen nach jeder Charge. In
den Getriebemotoren wird keine Hydraulik verwendet, was eine
Kontamination des Produktionsbereichs mit Hydrauliko6l
ausschlief3t.

Modulare Zerkleinerer

Integrierte Produktionsanlagen wie die auf Basis
der I 140 und I 175 Zerkleinerer von Inotec
liegen im Trend. Mit diesen modular aufge-
bauten Universalmaschinen lasst sich der
gesamte Produktionsprozess in einer Maschi-
ne darstellen. Sie sind somit auch geeignet,
um etwa die Lebensmittelmérkte mit halalen,
koscheren oder veganen Nischenprodukten
zu bedienen.

Die Anlagen bieten Kochen (mit di-
rekter Dampfeinspritzung), Vaku-
um, Mischen, Zerkleinern und das
Fordern in die Filllmaschine oder in
ein Silo in einer kompakten Einheit.
Mit Prozessbehdltern von 270 bis
600 Litern konnen pro Stunde bis zu
sechs Chargen produziert werden;
der Betreiber hat mit diesen Maschi-
nen ein Maximum an Flexibilitat. Die
Anlagen eignen sich fiir Smoothies
aus Gemise oder Obst und Friich-
ten, Schmelzkaseprodukte, Brotaufstriche,

Baby- und Hospitalnahrung. www.inotecgmbh.de
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Compact workhorses

Flexibility is the order of the day in mixing
and crushing. Inotec has recognised the signs
of the times and offers customised solutions.

technology: production must be as flexible as possible.

Plus: More and more food processors are devoting their at-
tention to vegetarian and vegan products. This calls for compact
yet powerful machines and systems that allow product changes
in the shortest possible time.

The main trend at last year's trade fairs for meat and food

From gentle to aggressive

For the processing of meat and vegan/vegetarian food in smaller
batches, the Inotec VarioMix with IKVM500VAC trough is the
right choice. Mixing is carried out using the patented VarioMix
technology, which works with two separately driven spirals that
act one inside the other. These can work in opposite or simulta-
neous directions, which allows the mixer to work from extremely
aggressive to extremely gentle.

A precisely adjustable vacuum and Inotec Process Sequence
Control make it possible to massage even hams. The tilt angle
can be adjusted for different product viscosities. The widely
swivelling trough enables the best possible emptying and easy
cleaning after each batch. No hydraulics are used in the gear
motors, which prevents contamination of the production area
with hydraulic oil.

Modular shredders

Integrated production plants are in vogue and Inotec offers these

modular shredders based on 1140 and I 175. With these universal

machines, the entire production process can be represented in
one machine. They are therefore also suitable for supplying food
markets with halal, kosher or vegan niche products.

The systems offer cooking with direct steam
injection, vacuum, mixing, chopping and
conveying to the filling machine or silo
in one compact unit. With process ves-

sels from 270 to 600 litres, up to six
batches can be produced
per hour and the operator
has maximum flexibi-
lity with these ma-
chines. The systems are
suitable for smoothies
made from vegetables
or fruit, pastes processed
cheese products, baby
and hospital food.
www.inotecgmbh.de

Mit den Prozess- & Universal-
automaten BC175 und BC140
von Inotec lassen sich kleine
Chargen hygienisch und
flexibel herstellen.

Inotec‘s process and
universal machines
BC175 and BC140 allow
small batches to be pro-
duced hygienically and flexibly.

Foto: Inotec
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Sicheres
Hackfleisch

JBT Avure hat eine neue High Pressure
Processing (HPP)-Fleischtechnologie erworben,
die frischem Hackfleisch das natiirliche
Aussehen und die Textur wahrend des
Hochdruckprozesses bewahrt.

die Vorteile der Lebensmittelsicherheit, die HPP bietet, bes-

ser nutzen", sagt Dr. Errol Raghubeer, Vizeprasident Food
Science & Microbiology bei JBT Avure.,Dartiber hinaus konnen
die Hersteller von frischem Hackfleisch, die diese Technologie
verwenden, mit der bewahrten Methode der Inaktivierung von
Krankheitserregern und Verderbnisbakterien mit HPP einen le-
bensfdahigen Letalitat-Schritt fur frisches Hackfleisch erreichen.”
Frisches Hackfleisch ist die erste Anwendung fiir diese Tech-
nologie, die auch auf ganzes Muskelrind sowie Gefliigel und
Schweinefleisch anwendbar werden soll.
Fleischverarbeiter, die Riickrufaktionen aufgrund von Salmonel-
len, E.coli oder Listerien fiirchten, konnen mit HPP beim Hack-
fleisch auf eine sichere Qualitédt vertrauen. Auch Einzelhéndler
konnen von der Lebensmittelsicherheit und der langeren Halt-
barkeit bei weniger Lebensmittelabfdllen profitieren. Die Ver-
braucher werden Hackfleisch in ihrem Kiihlschrank viel langer
aufbewahren kénnen und es moglicherweise nicht einfrieren
miissen. www.jbtc.com

F leischunternehmen, Einzelhdandler und Verbraucher konnen

Produktionstechnik
Production technology

Safe Minced Meat

JBT Avure has acquired a new High Pressure
Processing (HPP) meat technology that retains
fresh minced meat the natural appearance and
texture during the high-pressure process.
J Raghubeer, says: “Meat companies, retailers and consumers
can take better advantage of the food safety benefits that
HPP provides. In addition, with the proven track record of inacti-
vating pathogens and spoilage bacteria using HPP, fresh minced
meat producers using this technology will be able to have a vi-
able lethality step for fresh minced meat.” Fresh minced beef is
the first application for this technology which is slated to expand
to whole muscle beef, as well as poultry and pork.
Meat processors worried about recalls due to Salmonella, E. coli or
Listeria can use HPP on minced beef and know that the food is safe.
Retailers will also benefit from food safety and less food waste.
Consumers will be able to keep minced beef in their refrigerator
for much longer and potentially not need to freeze it. When ready,
they can prepare and cook the minced beef to rarer temperatures
with minimal risk of getting sick or cross contaminating other food.
JBT Avure's Chief Marketing Officer, Lisa Wessels, says: “With

the new technology, meat companies can now mitigate threats to
their brand via food safety recalls.” www.jbtc.com

BT Avure's VP of Food Science and Microbiology, Dr. Errol
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Digital bowl cutters

The software duo CutControl and CutVision from
K+G Wetter enforces efficient meat processing.

PC-supported processes have now become indispensable in

the modern meat production. Efficient processes, reproducible
quality, or the reliable documentation of all production steps - these
are all added values which, in addition to the industry, craft butchers
can no longer and no longer want to do without. K+G Wetter there-
fore optionally equips its bowl cutters and vacuum bowl cutters with
effective software that combines high functionality with ease of
operation.

The software duo CutControl and CutVision shows that

CutControl

As an automatic program control with digital recipe management,
CutControl guides you step by step through the entire production pro-
cess. Knife shaft speed, bowl speed, temperature, number of cycles:
All these values can be easily defined in advance, adapted to the
respective recipe. The information is supplemented by correspon-
ding work instructions, e.g. loading of the bowl cutter, the addition
of ice, or of spice, etc. Once created, the programs and recipes are
reproducible at any time. The individual production steps are clearly
indicated on a display on the bowl cutter and ensure error-free work.

CutVision

The CutVision software reliably and seamlessly documents all
quality-relevant data that is generated during the production of
sausage products or other products — and this fully automatically
with the start of the bowl cutter. Whether sausage meat temperature,
knife and bowl speed, or motor rating: These and other measured
values are recorded immediately.

Touch panel

What both pieces of software have in common is that they do not
require extensive training. The touch panel is also characterised
by easy operability. It is integrated as standard into all K+G Wet-
ter bowl cutters. With the clear and easy to grasp structure of the
operation via the touch panel, familiarisation is easily implemented
and practically self-explanatory. www.kgwetter.de/en

FI

Digitale
Kutter

Das Software-Duo CutControl und CutVision
von K+G Wetter unterstiitzt reibungslose
Prozesse in der Fleischproduktion.

K+G Wetter zeigt, dass PC-gestiitzte Prozesse

aus der modernen Fleischproduktion kaum mehr
wegzudenken sind. Effiziente Ablaufe, reproduzierbare
Qualitat oder auch die zuverldssige Dokumentation samt-
licher Produktionsschritte — das alles sind Mehrwerte, auf
die weder Industrie noch Handwerksbetriebe verzichten
konnen und wollen. Optional stattet K+G Wetter seine
Kutter und Vakuum-Kutter deshalb mit effektiver Software
aus, die hohe Funktionalitat mit einfacher Bedienbarkeit
verbindet.

D as Software-Duo CutControl und CutVision von

CutControl

Als automatische Programmsteuerung mit digitaler Rezep-
turverwaltung fuhrt CutControl Schritt fiir Schritt durch
den gesamten Produktionsprozess. Messerwellendreh-
zahl, Schiisselgeschwindigkeit, Temperatur, Rundenzahl:
All diese Werte lassen sich im Vorfeld, abgestimmt auf das
jeweilige Rezept, mihelos definieren. Ergéanzt werden
die Angaben um entsprechende Arbeitsanweisungen,
zum Beispiel Beschickung des Kutters, Eis- oder Gewiirz-
zugabe. Einmal erstellt, sind die Programme oder
Rezepturen so jederzeit reproduzierbar.

Die einzelnen Herstellungsschritte werden dabei gut les-
bar auf einem Display am Kutter angezeigt und sorgen
fur fehlerfreies Arbeiten. Auch die automatische Mengen-
umrechnung spart viel Zeit: Andert sich bei einem Rezept
einmal die ChargengrofB3e, passt CutControl die benétigten
Mengen innerhalb von Sekunden an.

CutVision

Die Software CutVision dokumentiert zuverldssig und li-
ckenlos alle qualitdtsrelevanten Daten, die beim Erzeugen
von Wurstwaren oder anderen Produkten anfallen — voll-
automatisch mit Start des Kutters. Ob Brattemperatur, Mes-
ser- und Schisseldrehzahl oder Motorleistung: Diese und
weitere Messwerte werden unmittelbar erfasst. Die Daten
konnen in unterschiedlichsten Formen und Formaten aus-
gelesen und gespeichert werden, ganz nach Bedarf.

Touchpanel

Beide Softwares verbindet, dass sie keine lange Einarbei-
tung erfordern. Durch leichte Bedienbarkeit zeichnet sich
auch das Touchpanel aus. Es ist serienmaBig in alle Kutter
von K+G Wetter integriert. Mit der ibersichtlichen und
einfach zu erfassenden Struktur der Bedienung uber das
Touchpanel ist die Einarbeitung einfach umgesetzt und
nahezu selbsterklarend. www.kgwetter.de

Foto: K+G Wetter
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Transportriemen fur gleiche Langen

und einfaches, llexibles Einstellen
des Kalibers

Prozesssicherheit
Garantierte Prozesssicherheit durch
intetligente Steverung der gesamiten

Linie iber den Handimann Vakuumlulier

Wiener Cabanossi Frischwurst Cervelat
im Saitling im Schweinedarm im Schweinedarm im Rinderkranzdarm

Albert Handtmann Maschinenfabrik GmbH & Co. KG _

Hubertus-Liebrecht-5tr. 10-12 | 88400 Biberach

sales.machinesidhandtmann.de | +4% 73571 45-0 handtmann

www_handtmann.de Ideen mit Zukunft.




Fotos: Colourbox.de

Gegen den
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Trauriger Rekord: 2019 gab es in Deutschland
so viele Lebensmittelwarnungen wie

nie zuvor. Dabei gibt es mehr effektive
Hygienetechnik als je zuvor.

ie grundlegenden hygi-
D enischen Anforderungen

an das Herstellen, Behan-
deln und in den Verkehr brin-
gen von Lebensmitteln sind in
den EU-Verordnungen (EG)
Nr. 852/2004 iiber Lebensmit-
telhygiene und Nr. 853/2004
mit spezifischen Hygienevor-
schriften fir Lebensmittel tie-
rischen Ursprungs geregelt.
Kerngedanken des in allen
EU-Mitgliedstaaten geltenden
Rechts der Lebensmittelhygie-
ne sind unter anderem die Star-
kung der Eigenverantwortung
der Lebensmittelunternehmer
fir die Lebensmittelsicherheit
und die Einbeziehung der ge-
samten Lebensmittelkette nach
dem Motto ,Vom Stall bis auf
den Tisch”.
Dieser Verantwortung miissen
die Lebensmittelunternehmer
durch betriebliche Eigenkon-
trollen nach den Grundsatzen
des HACCP-Konzeptes (Hazard
Analysis and Critical Control
Points = Gefdhrdungsanalyse
und kritische Lenkungspunkte)
nachkommen. Mit diesem Ins-
trument konnen Unternehmen
Risiken im Zusammenhang
mit Lebensmitteln identifizie-
ren und erhalten eine klare
Struktur zu deren Vermeidung.

Lebensmittelwarnungen:
Argerlich und teuer

Wie wichtig diese EU-Verord-
nungen sind, zeigt ein trauriger
Rekord auf dem Internet-Portal
lebensmittelwarnung.de des
Bundesamtes fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicher-
heit. Mit 198 Warnungen fiir Le-

bensmittel wurde 2019 ein neuer
Hochststand erreicht. Danach
wird in Deutschland héaufiger
als jeden zweiten Tag eine
Lebensmittelwarnung heraus-
gegeben. Mehr als ein Viertel
dieser Warnungen (26,8 %)
betrafen im vergangenen Jahr
Fleisch, Wild, Gefligel und Er-
zeugnisse daraus. Die Griinde
daftir reichen von Verpackungs-
fehlern iber Kennzeichnungs-
mangel bis hin zu unzulassigen
Inhaltsstoffen und mikrobiologi-
schen Verunreinigungen.
Verbunden sind die Warnungen
meist mit Ruckrufaktionen -
teuer fir die Produzenten, arger-
lich fir die Verbraucher. In der
Fleischproduktion waren und
sind es vor allem Hygiene-
maéngel, die immer wieder fir
negative Schlagzeilen sorgen.
Dabei ist rund um die Fleisch-
und Lebensmittelproduktion
langst eine eigene Industrie
entstanden, welche die Her-
steller mit passendem Hygiene-
gerat versorgt. Nachfolgend
eine Auswahl ebenso pfiffiger
wie preiswerter Losungen.

Turbo-Trocknung

Abfiltrierbare Stoffe (AFS) sind
im Abwasser enthaltene Sink-,
Schweb- und Schwimmstoffe
und werden durch Filtration
abgetrennt. Sie ergeben meist
eine sichtbare Tribung. Ihr
Gehalt wird in Milligramm pro
Liter (mg/l) angegeben. Dazu
wird ein definiertes Volumen
Abwasserprobe durch einen
Filter/eine Nutsche filtriert.
Der Filter enthalt nun die Trib-
stoffe des Abwassers und wird

Hygienetechnik
Hygienic technology

Rhythmus

Against the two-day rhythm

Sad record: in 2019 there were more food
warnings in Germany than ever before. At the
same time, there are more appropriate hygiene
technology than ever before.

he basic hygienic re-
Tquirements for the

production, treatment
and marketing of food are
regulated in EU Regulations
(EC) No. 852/2004 on food
hygiene and No. 853/2004

laying down specific hygiene
rules for food of animal origin.
The core ideas of the food hy-
giene legislation applicable in
all EU Member States include
strengthening the food business
operators’ own responsibility
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typischerweise im Trockenschrank meh-
rere Stunden bis zur Gewichtskonstanz
getrocknet. Die getrockneten Feststoffe
auf dem Filter werden gewogen und mit
dem abfiltrierten Volumen rechnerisch
ins Verhaltnis gesetzt. Dieser klassische
Arbeitsweg dauert viele Stunden und ist
arbeitsintensiv. Die schnelle Altenative:
Die Mikrowellen-Trocknungswaage Smart
6 von CEM trocknet alle Arten von Sub-
stanzen und Filter in nur zwei Minuten
bis zur Gewichtskonstanz. Diese Technik
kann nicht nur zur Trocknung von Schldm-
men eingesetzt werden, sondern auch zur
Bestimmung der abfiltrierbaren Stoffe im
Abwasser.

Hygienic Design

Ganter hat eine spezielle Serie von Norm-
elementen entwickelt, die den Anforde-
rungen der EHEDG und des 3-A Sanitary
Standard gerecht werden. Unter dem La-
bel ,Hygienic Design” bieten die Maschi-
nenbauer aus dem Schwarzwald Knopfe,
Griffe, Klemmbhebel, Stellfiife und Schrau-
ben aus Edelstahl, die konstruktiv auf mi-
nimale Verschmutzung sowie einfache
Reinigung optimiert sind. Die maximale
Oberflachenrauigkeit wurde unter Ra 0,8
pm gehalten. Ein weiteres Merkmal der
Normelemente ist ihre , Totraumfreiheit”.
Das heiBt, es gibt keine Bauteil-Innenbe-
reiche, in denen sich Substanzen ansam-
meln konnen.

Internet of Toilet

Raumdulft, Seife und Hygienepapier - das
alles darf im WC nicht fehlen. So manche
gescheite Toilette flustert deshalb Spen-
der-Daten tiber Fiillstand, Verbrauch und
Servicebedarf in die Cloud. Im Internet
of Toilet sind diese Infos dann verfligbar.
Diesen Service einzurichten, schlug lange
wegen einer komplizierten Netzwerktech-
nologie teuer zu Buche. Der Xibu Towel
hybrid von Hagleitner Hygiene ist dage-
gen ein ginstiger Spender, der Papier-
handtiicher auf zwei Arten abgibt: Sie
kommen bertihrungslos oder von Hand
heraus. Dabei setzt sich ein Generator
in Gang, der ein Funksignal abgibt. Die
Betriebsdaten wandern direkt ans Smart-
phone —und von da aus weiter ins Internet
of Toilet — eine erschwingliche Losung fiir
viele Unternehmen.

Antimikrobielle Werkzeuge

Antimikrobielle Werkzeuge von Hillbrush
reduzieren die Ausbreitung schéddlicher
Bakterien in Hochrisikobereichen, bei-
spielsweise der Lebensmittelproduktion.
Sie sind mit der Biomaster Anti-Microbial
Technology, einem Additiv auf Silberio-
nen-Basis, ausgestattet, das bis zu 99,99 %
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Hillbrush

wirksam gegen Bakterien, Schimmel und
Pilze ist. Alle Kunststoffe in den Produkten,
einschlieBlich der Birstenfilamente, ent-
halten einen Biomaster-Zusatz auf Silber-
basis. Die Silberionen tragen dazu bei, das
Wachstum von Bakterien zu verhindern,
und sind in die gesamte Burste eingearbei-
tet. Die antimikrobiellen Biirsten gelangen

for food safety and the involvement of the
entire food chain according to the motto
“from the stable to the table”.

Food business operators must meet this res-
ponsibility by carrying out their own checks
in accordance with the principles of the
HACCP concept (Hazard Analysis and Cri-
tical Control Points). With this instrument,
companies can identify food-related risks
and obtain a clear structure to avoid them.

Almost 200 food warnings

A sad record on the internet portal lebens-
mittelwarnung.de of the Federal Office
for Consumer Protection and Food Safety
shows how important these EU regulations
are. With 198 warnings for food, a new
record was reached in 2019. After that, food
warnings will be issued more frequently
than every second day in Germany. More
than a quarter of these warnings (26.8%)
last year concerned meat, game, poultry
and their products. The reasons for this
range from packaging errors and labelling
deficiencies to inadmissible ingredients
and microbiological contamination.

The warnings are usually associated with
recall actions - expensive for the pro-
ducers, annoying for the consumers. In
meat production, it was and still is mainly
hygiene deficiencies that repeatedly cause
negative headlines. A separate industry
has long since developed around meat and
food production, which supplies producers
with suitable hygiene equipment. Below
is a small selection of smart and inexpen-
sive solutions.

Turbo-drying

Filterable solids (AFS) are sediment, sus-
pended and floating materials contained in
wastewater and are separated by filtration.
They usually result in a visible turbidity.
Their content is indicated in milligrams
per litre (mg/1). A defined volume of waste-
water sample is filtered through a filter/
nutsche filter. The filter now contains the
turbidity substances of the waste water
and is typically dried in a drying cabinet
for several hours until the weight is cons-
tant. The dried solids on the filter are then
weighed and calculated in relation to the
filtered volume. This classic process takes
many hours and is labour-intensive. The
fast alternative: The microwave drying
scale Smart 6 from CEM dries all kinds
of substances and filters to a constant
weight in only two minutes.

Hygienic Design

Ganter has developed a special series of
standard elements which meet the require-
ments of the EHEDG and the 3-A Sanitary
Standard. Under the ,Hygienic Design”

Fotos: CEM, Ganter, Hagleitner Hygiene International, Hillborush, Heute Maschinenfabrik
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Griinde fir Warnungen 2019
Reasons for warnings 2019

I8 Mikrobiologische

Verunreinigungen
Microbiological contaminants
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Impurities
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schreitung
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limit values
B Unzuléssiger
Inhaltsstoff
lllegal ingredient
[ Allergene
Allergens
Sonstiges
Miscellaneous

(Nicht nur Lebensmittel, sondern auch Kosmetikprodukte und
Bedarfsgegenstande mit eingeschlossen) /
(Not only food but also cosmetic products and consumer

goods included)

an schwer zugéngliche Stellen,
entfernen Bakterien und ver-
ringern das Risiko einer Kreuz-
kontamination. Die Werkzeuge
sind mit dem Resin-Set DRS®,
einem dualen Riickhaltesystem
von Hillbrush, ausgestattet.
Dabei werden die Filamente
mit antimikrobiellem Epoxid-
harz und Edelstahlklammern
im Birstenriicken befestigt.

FuBmatte fiir Fahrzeuge

Reifenabrieb von Flurforder-
zeugen, Produktionsrickstan-
de, Schmutz sowie Nasse er-
fordern eine grundliche und
regelméaBige Reinigung der
Hallenbdden. Dabei bleibt der
Schmutz genauso an Schuh-
sohlen der Mitarbeiter haften
wie an den Laufflachen der
Fahrzeuge. Die Losung der
Heute Maschinenfabrik in
Solingen: ProfilGate, eine Art
FuBmatte fir Flurférderzeuge.
Beim Uberfahren werden
Reifen, Rollen und Rédder der
Fahrzeuge mechanisch ge-
reinigt. Der Schmutz wird in
Schmutzfangwannen gesam-
melt, die spater ausgesaugt
werden. chb

label, the machine builders
from the Black Forest offer
knobs, handles, clamping le-
vers, adjustable feet and screws
made of stainless steel which
are structurally optimised for
minimum contamination and
easy cleaning. The maximum
surface roughness was kept un-
der Ra 0.8 pm. A further feature
of the standard elements is their
,dead space freedom". This
means that there are no inter-
nal component areas in which
substances can accumulate.

Internet of Toilet

Room scent, soap and hygienic
paper - all of this should not
be missing in the WC. Many a
clever toilet therefore whispers
dispenser data about fill level,
consumption and service re-
quirements into the cloud. This
information is then available on
the Internet of Toilet. Setting up
this service was expensive for
a long time because of compli-
cated network technology. The
Xibu Towel hybrid from Hag-
leitner Hygiene, on the other
hand, is an inexpensive dispen-
ser that dispenses paper towels

in two ways: They come out
touch-free or by hand. A ge-
nerator is getting started and
emits a radio signal. The ope-
rating data is sent directly to
a smartphone - and from there
on to the Internet of Toilet - an
affordable solution for many
companies.

Anti-microbial tools

Anti-Microbial tools from
Hillbrush reduce the spread
of harmful bacteria in high
risk areas such as food ma-
nufacturing facilities. They
are infused with Biomaster
Anti-Microbial Technology,
a silver ion based additive,
proven to be up to 99.99%
effective against bacteria,
moulds and fungi. All plastics
in the products, including the
brush filaments, contain a sil-
ver based Biomaster additive.
The silverions help to prevent
the growth of bacteria and are
infused throughout the brush.
The Anti-Microbial brushes
get to the hard-to-reach are-
as, clean away bacteria and
reduce the risk of any cross-
contamination. The tools
feature the Resin-Set DRS®
(dual retention system) from
Hillbrush, which secures the
filaments into the brush back
with anti-microbial epoxy re-
sin and stainless-steel staples.

Doormat for vehicles

Tyre abrasion from forklift
trucks, production residues,
dirt and moisture require tho-
rough and regular cleaning of
the hall floors. The dirt sticks
to the soles of the employees'
shoes as well as to the treads
of the vehicles. The ProfilGate
solution: a kind of floor mat
for industrial trucks. Tyres,
rollers and wheels of the in-
dustrial trucks are cleaned
mechanically when they are
driven over. The dirt is coll-
ected in integrated dirt traps,
which are later vacuumed
out. Incidentally, three revolu-
tions are sufficient to remove
up to 80% of the dirt adhering
to tyres, rollers and wheels.
In the long term, the system
results in longer and cheaper
cleaning cycles. chb

Fir jeden Bereich die
richtige Bodenlésung:

SEITZ + KERLER

Seitz + Kerler GmbH & Co. KG
FriedenstraBBe 5-8
97816 Lohr am Main

Deutschland

Tel.: +49 9352 8787-30

Fax: +49 9352 8787-11

industrieboeden@seilo.de
www.seilo.de

Vertrieb und Verlegung
von IndustriefuBboden

in Deutschland, Osterreich,
Schweiz und in weiteren
Landern
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Eine hohe Kunst

Naturgereifte, liber ldngere Zeit fermentierte Rohwiirste

und Rohpdkelwaren zihlen zu den hochwertigsten
Fleischerzeugnissen. Starterkulturen bringen den Reifeprozess
in Gang. y

2018 mit 5,3 kg hinter Brihwurst auf

Platz 2; ebenso wie der Mengenanteil der
Einkaufsmengen privater Haushalte an Fleisch-
waren und Wurst (18 %) - hinter Brithwurst mit
einem Wert von 24,6 % (Quelle: Deutscher Flei-
scher-Verband, Jahrbuch 2019). Urspringlich
aufgrund ihrer langen Haltbarkeit entstanden,

24 " 1/2020

D er Pro-Kopf-Verzehr von Rohwurst lag

werden diese Delikatessen heute wegen ihres
feinwiirzigen Aromas sowie der Flexibilitat im
Geschmack hergestellt. Die Methoden daftir
haben sich im Laufe der Zeit verfeinert, die Roh-
wurstproduktion bleibt aber nach wie vor eine
hohe Kunst. Der Kreativitat sind hinsichtlich
Form, Beschaffenheit und Geschmack kaum
Grenzen gesetzt. Entscheidend ist das Zusam-

menspiel von Rohmaterial,
Zusadtzen und Reifeverfahren.
Die Herstellung von Rohwtirs-
ten und -pokelwaren basiert
gleichermalBen auf traditionel-
lem Handwerk sowie auf aus-
gewahlten Technologien. Das
Rohmaterial bildet die Basis
fur eine erfolgreiche Produk-
tion. Nicht nur die Fleischqua-
litat, sondern auch der Grad
der Zerkleinerung ist fir die
Beschaffenheit des Endpro-
duktes entscheidend. Zuséatze
wirken unterstiitzend und sind
fir Festigkeit, Farbe, Form
und Geschmack verantwort-
lich. Salz sorgt fiir Geschmack,
Farbe, Konservierung und Bin-
dung. Starterkulturen bringen
den Reifeprozess in Gang, Zu-
ckerstoffe sind deren Nahrung,
Wiirzungen sorgen fiir eine
besondere Note. Umr6tehilfs-
mittel, z. B. Ascorbinsaure, for-
dern den Nitritabbau im Pro-
dukt. Bei der Rohwurstreifung
laufen verschiedene Prozesse
zugleich und nacheinander
ab. Durch einen gesteuerten
Reifeablauf werden Parame-
ter wie Sduerung, Umrétung,
Gelbildung, Trocknung und
Aromabildung erzielt. Es gibt
zwei Reifeverfahren:

¢ die Naturreifung mithilfe von
Zucker und/oder Zuckermi-
schungen in Verbindung mit
Starterkulturen mit entspre-
chender Temperaturfithrung
e die GDL-Reifung durch
GDL-Préaparate, die auch bei
niedrigen Temperaturen ver-
arbeitet werden kénnen

Starterkulturen

und GDL-Reifung
Starterkulturen sind lebende
Mikroorganismen oder ihre
Ruheformen, deren Stoffwech-
selaktivitat bei Lebensmitteln
erwlnschte Wirkungen her-
vorruft. Die Wahl der rich-
tigen Kulturen - passend zu
den entsprechenden Reifepra-
paraten - ist ausschlaggebend
fiir den optimalen pH-Wert-
Verlauf des Reifeprozesses.
Diese Kulturen setzen nicht
nur die Verstoffwechselung in
Gang. Sie gewdhrleisten auch
die optimale Absenkung des
pH-Wertes, schiitzen vor un-
erwiinschten Mikroben, unter-

Foto: Beck Additive und Gewiirze
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stlitzen die Umrétung und bilden schlieB3-
lich den sortentypischen Geschmack aus.
Die GDL-Reifung ist die kiirzeste Form
der Rohwurstreifung. Schnittfeste Ware
ist je nach KalibergroBe nach finf bis sie-
ben Tagen verkaufsfertig, streichfahige
Waurst sogar nach 24 Stunden. GDL steht
fir Glucono-delta-Lacton. Dieses Saue-
rungsmittel wird im wassrigen Milieu zu
Gluconsaure umgewandelt, die den pH-
Wert sehr schnell absenkt. Je hoher der
GDL-Anteil im Praparat, desto schneller
und tiefer lasst sich der pH-Wert senken.

Mikroorganismen wirken

Doch genug der Theorie. Nachfolgend
werden einige Produkte und Neuheiten
ausgewdhlter Unternehmen vorgestellt:
Beck Gewtirze und Additive fiihrt unter
der Bezeichnung ,MicroStart” eine Reihe
an Starterkulturen fir die Rohwursther-
stellung. Schnittfeste, schnell fermen-
tierte Rohwiirste mit kurzer Produktions-
zeit gelingen etwa mit MicroStart BE 25,
die laut Unternehmen fiir einen ausge-
wogenen Geschmack und gute Farbbil-
dung steht. Ebenso wirkt die Variante
MicroStart BE 25 Mild, die zudem einen
bacteriocinbildenden Bakterienstamm zur
Hemmung von Listerien beinhaltet. Einen
solchen weist auch die Kultur MicroStart
Safe auf, eine Mischung aus Lactobacil-
lus curvatus, Pediococcus acidilactici und
Staphylococcus xylosus. Diese Reife- und
Schutzkultur ist fiir schnittfeste Rohwurst
mit mildem Aroma einsetzbar. SchlieBlich
sorgt MicroStart Edelschimmel M-1 bei
der Herstellung von milder Rohwurst mit
ausgewogenem Aroma fur einen rustika-
len Schimmelbesatz.

Hagesued

Starterkulturen
Rohwurstherstellung

Bedeutung verschiedener Mikroorganismen bei der Rohwurstreifung

Organismus  Funktion Auswirkung
Milchséaure- Bildung von Milchséure Haltbarkeit und Sicherheit
bakterien Etablierung einer Wettbewerbsflora | Textur
Evtl. Bildung von Bacteriocinen Geschmack
Staphylokokken | Nitratreduktion Bildung und Stabilisierung
und Spaltung von Wasserstoffperoxid | der roten Farbe
Mikrokokken Abbau von EiweiBen und Fetten Bildung von geschmacksaktiven
Komponenten
Schimmelpilze | Besiedelung der Oberflache Schutz vor Wachstum unerwiinschter
Abbau von EiweiBen und Fetten Organismen an der Oberflache
Bildung von geschmacksaktiven
Komponenten

Das Risiko Listerien, die ernsthafte Er-
krankungen mit schwerwiegenden Folgen
auslosen konnen, zu vermeiden, muss das
Ziel jeglicher Produktion roher Fleisch-
erzeugnisse sein. Dafur bietet Frutarom
Savory Solutions die Lebensmittelkultu-

ren der Bitec® Starter B-Range, die das
Wachstum von Listeria monocytogenes
hemmen. Durch diese Starterkulturen,
meist Milchsdaurebakterien, Mikrokok-
ken/Staphylokokken, Hefen bzw. Kombi-
nationen daraus, werden unerwiinschte

Gewlrze und Additive

Beck Gewiirze und Additive GmbH | Tel. +49 9153 9229-0 | www.beck-gewuerzede —




Starterkulturen
Rohwurstherstellung

Mikroorganismen (Verderbniskeime,
Krankheitserreger) verdrangt und der
pH-Wert gesenkt. Das verbessert die
Abtrocknung, verktrzt und standar-
disiert den Reifeprozess und sorgt fiir
eine zuverldssige sowie stabile Ausbil-
dung von Farbe und Geschmack. Die
Marke Bitec® umfasst auBerdem Viel-
Stamm-Kulturen, Einstammkulturen
zur Verbesserung der Farbe und des
Geschmacks sowie reine Sdauerungs-
kulturen. Angeboten werden etwa
Bitec® Starter B1 fiir die traditionelle
Fermentation sowie Bitec® Starter B2
fur die schnelle Fermentation. Beide
bilden ein kraftiges Reifearoma aus.

Vielfaltige Aufgaben

Bei der Herstellung von Rohwurst
missen alle Faktoren so aufeinander
abgestimmt sein, dass die Wurst ihre
Feuchtigkeit von innen nach auBen ab-
gibt. Dazu eignet sich das Nitrosafe-
Wirzsortiment von Hagestid in Kombi-
nation mit der auf die Wiirzungen zu-
geschnittenen Starterkultur Nitrosafe
Zero. Diese ist eine Kulturmischung aus
den Stammen Lactobazillus sakei und
Staphylococcus carnosus, die folgen-
de Aufgaben im Reifeverlauf iiberneh-
men: Reifekultur (geschmacksbildend),
Schutzkultur (Aufbau einer Konkur-
renzflora zu unerwtinschten Keimen)
und Starterkultur (pH-Wert senkend).
Die pH-Wert-Absenkung geschieht in
Abhangigkeit von der Art und Menge
des zu verstoffwechselnden Zuckers,
in Verbindung mit der richtig gewahl-
ten Reifetemperatur (>32°C). Das Ziel
der Sauerung ist neben der mikrobio-
logischen Sicherheit auch die dadurch
verbundene Gel- und Texturbildung.
Diese ist ausschlaggebend fir die op-
timale Konsistenz des Endproduktes.
Weitere Aspekte sind schnelle Umr6-
tung und stabile Farbhaltung. Um das
zu gewahrleisten, bildet Nitrosafe Zero
das Enzym Nitratreduktase aus, die das
begiinstigt.

Zum Reifeverfahren: Die Produkte wer-
den nach dem Fiillen bei 88 % relativer
Luftfeuchtigkeit und einer Temperatur
von 34°C fur 12 bis 16 Stunden (ka-
liberabhéngig) gereift. In dieser Zeit
wird die Starterkultur aktiv. Die Art und
Menge des Zuckers in den Nitrosafe-
Produkten ist so gewahlt, dass die Kul-
tur ihre Tatigkeit beim Erreichen eines
pH- Wertes von 5,0 nahezu einstellt.
So lauft die Absenkung rasch, aber
kontrolliert ab — ohne Ubersduerung.
Ist dieser Vorgang abgeschlossen, wer-
den die Produkte nach einer Angleich-
phase gerdauchert und gektihlt.
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Frutarom
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,Unsere Kunden profitieren von effizienten Pro-
zessen, maximaler Produktsicherheit und maf-
geschneiderten Losungen, die optimal auf ihre Be-
durfnisse und Prozesse zugeschnitten sind”, erklart
Konrad Ho6ffmann, Business-Manager fiir den Be-
reich Starterkulturen bei der Moguntia Food Group.

Die bedarfsgerechte Auswahl an ef-
fizienten Starterkulturen erlaubt es
Textur, Stabilitat, Aroma und Haltbar-
keit der Rohwurst gezielt zu steuern.
+Auch auf die richtige Wirze kommt
es an. Daher bieten wir die passen-
den Wirzungen, etwa zur Herstel-
lung einer Cervelat, einer Landjdger
oder eines Pfefferbeifers® an", er-
ganzt er. ,Fur eine pikante Cerve-
latwurst empfehlen wir unsere Wiir-
zung M52232 Cervelat mit kraftiger
Pfeffernote, die zusammen mit der
Starterkultur M894209 PrestoStart®
FF-CS2 zum Einsatz kommt. Fir eine
Rohpolnische oder Landjager nach
Art eines Bierknackers empfehle
ich die Komplettmischung M52234
Reifepraparat Landjager und Roh-
polnische, die kombiniert mit der
Starterkultur M894809 FixStart® FB
CA3 eingesetzt wird. Zur Herstellung
einer milden Rohwurst eignet sich die
Komplettmischung M52407 Reifepra-
parat Rohwurst Mild in Kombination
mit der Starterkultur M894409 Mild-
Start FB® CA4." Eine Broschiire gibt
einen Uberblick iiber Charakteristi-
ken und Anwendungsbereiche.

Farbe und Aroma

Die Milchsédurebakterien der Kultur
Biostar Sprint von Raps sind laut Her-
steller bestens an die Bedingungen
im Fleischbrat angepasst und produ-
zieren schnell Milchsaure. So entsteht
ein Milieu, in dem es unerwiinschte
Mikroorganismen schwer haben. Die
enthaltenen Staphylokokken sorgen
fir eine stabile Farbauspragung und
ein charakteristisches Aroma. Durch
die Schnelligkeit der Kultur werden
Belegungszeiten der Reifekammern
minimiert. Die nachste Charge kann
zugig fermentiert werden. Dazu pas-
send gibt es mit Raps Natursafe eine
Add on-Kultur, die nichts am Produk-
tionsprozess der Rohwurst an sich an-
dert. Die in beiden Kulturen enthal-
tenen Starterorganismen erganzen
sich in ihrer Funktion und kénnen
gemeinsam die Sicherheit der Wurst
verbessern. Geeignet ist die Kultur
fir Fermentationstemperaturen bis
26°C. So lassen sich Verderbniserre-
ger und pathogene Mikroorganismen
wirkungsvoll vermeiden. mth

Weitere Informationen:
www.beck-gewuerze.de
www.frutarom.eu
www.hagesued.de
www.moguntia.com
www.raps.de

Fotos: Frutarom, Raps, Moguntia Food Group
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' PAOGUNTIA FOOD GROUP

| Flavoursome solutions since 1903

HURDENKONZEPT

Listerien

Salmonellen

Effiziente Starterkulturen und passende
Gewiirzcompounds: Mit ihrem Hiirdenkonzept
prasentiert sich die familiengefiihrte
MOGUNTIA FOOD GROUP einmal mehr als
kompetenter Partner der Fleischbranche.

Kolibakterien

Optimaler Produktschutz

In den vergangenen Wochen haben Presse-
berichte iiber das Gefahrdungspotenzial von
Listerien Verbraucher und Politik beunruhigt. Die
mikrobiologische Sicherheit von Lebensmitteln, vor
allem der Schutz vor Listerien, spielt in der Fleisch-
branche eine groBe Rolle. Besonders die Herstel-
lung frischer Rohwiirste, streichféhiger Rohwiirste
sowie die Herstellung von Rohpdkelwaren bieten
einen optimalen Nahrboden fiir unerwiinschte
Keime. Fiir einen optimalen Produktschutz stellt
die MOGUNTIA FOOD GROUP ihr sogenanntes
Hiirdenkonzept vor, in dem effiziente Starter-
kulturen aus eigener Herstellung mit den darauf
abgestimmten Giitezusatzen kombiniert werden.

Produkte standardisiert und sicherer

Mit tiber 20 Jahren Erfahrung im Bereich der For-
schung, Entwicklung sowie der eigenen Produk-
tion und dem Vertrieb von Starterkulturen ist die
MOGUNTIA FOOD GROUP kompetenter Partner
der Wurst- und Fleischindustrie. Durch die Anwen-
dung von Starterkulturen |asst sich die Produktion
von streichfahigen und schnellgereiften Produkten
nicht nur standardisieren, sondern auch sicherer
gestalten.

Die MOGUNTIA FOOD GROUP biindelt europaweit
nahezu einzigartig die Entwicklung und Produk-
tion der Starterkulturen mit ihrem Angebot an
passenden Giitezusatzen und Wiirzmischungen.

D
Nikolaus-Kopernikus-StraBe 1 ¢ D-55129 Mainz

Tel.: +49 (6131) 583 60 ® Fax: +49 (6131) 58 36 58

E-Mail: moguntia@moguntia.de

«Dadurch profitieren unsere Kunden von effizi-
enten Prozessen, maximaler Produktsicherheit
und maBgeschneiderten Losungen, die optimal
auf ihre Bediirfnisse und Prozesse zugeschnitten
sind”, erklart Konrad H6ffmann, Business-Mana-
ger fiir den Bereich Starterkulturen.

Stabilitat, Aroma und Haltbarkeit steuern
Die MOGUNTIA FOOD GROUP mit festen Wurzeln
in Deutschland und Osterreich bietet eine bedarfs-
gerechte Auswahl an effizienten Starterkulturen,
mit denen sich Textur, Stabilitat, Aroma und
Haltbarkeit der Rohwurst gezielt steuern lassen.
+Aber auch auf die richtige Wiirze und pH-Wert-
Stabilisierung kommt es an. Daher bieten wir
unseren Kunden neben der Starterkultur und dem
Frischhalter FRISCHIN® ZM auch die passenden
Wiirzungen an”, weiB Konrad Héffmann und emp-
fiehlt inshesondere folgende Kombinationen:

» ,Fiir den sensiblen Produktbereich Zwiebel-
mettwurst empfehlen wir unser Zwiebelmett-
wurst Kombi-Préparat mit pikanter Wiirzung
M0910, welches zusammen mit der Starter-

kultur M8929 ProtectSTART® und M14550
FRISCHIN® ZM zum Einsatz kommt."

» Fir eine Teewurst oder eine Rohwurst Pfeffer-
beiBer-Art eignet sich am besten die Starterkul-
tur M8943 MildSTART® FB-CA4 zusammen mit
FRISCHIN® ZM und der jeweils authentischen
Wiirzmischung der Marke BESSAVIT.”

» ,Fiir einen Rohschinken mit Wacholder- und
Pfeffergeschmack empfehlen wir unsere
gewiirzte Rohpdkelhilfe Premium M7920
zusammen mit der Starterkultur P6kelSTART®
CB-CA2."

In ihrem aktuellen Flyer stellt die MOGUNTIA FOOD
GROUP alle Bausteine ihres Hiirdenkonzeptes vor.
In einer umfangreichen Broschiire zum Thema
Starterkulturen gibt die familiengefiihrte Unterneh-
mensgruppe zudem nicht nur einen guten Uberblick
iiber ihr umfangreiches Standardsortiment an Star-
terkulturen, sondern auch Gber deren unterschied-
liche Charakteristiken und Anwendungsbereiche.

Wir unterstiitzen Sie gern bei der Erhéhung
lhrer Produktsicherheit.

Besuchen Sie uns auch auf der diesjahrigen
Halal-Messe in Hannover vom 6. bis 8. Marz
2020 und erfahren Sie mehr iiber unsere
Neuheiten rund um Doner & Co.

A
PerlmoserstraBe 19 » A-6322 Kirchbichl

o Tel.: +43 (5332) 855 50 992 e Fax: +43 (5332) 855 50 35

I . .
www.moguntia.com

E-Mail: moguntia@moguntia.at



Wirtschaftliche
Vakuumtechnik in der

Lebensmittelverpackung, Teil 1

Sparen mit Unterdruck

Kosten minimieren und zugleich so umweltschonend

wie méglich arbeiten - das sind heute Grundanforderungen.
Der Energieverbrauch spielt fiir die 6konomisch-6kologische
Bilanz eine zentrale Rolle. Besonders wenn eine Zertifizierung
des Energiemanagements nach ISO 50001 angestrebt

oder gefordert wird.

nutzt wird, desto eher sind die ge-

nannten Grundforderungen erfullt.
Vakuumtechnik wird mit steigender Ten-
denz in vielen Prozessen der Lebensmit-
telverarbeitung und -verpackung genutzt.
Ihre Energieeffizienz hat Auswirkungen
auf die gesamte Energiebilanz der Betrie-
be. Dieser Artikel gibt einen Uberblick
uber Energieverbrauch und Sparpotenzial
bei der Vakuumversorgung.
Ein effizientes Energiemanagement um-
fasst Planung und Betrieb der Anlage. Bei
Vakuumanwendungen miissen sowohl die
erzeugende als auch die verbrauchende
Seite betrachtet werden. Die Technik der
Maschinen bietet vielfdltige Moglichkei-
ten, Ressourcen und Kosten zu sparen so-
wie zum Klimaschutz beizutragen. Dabei
darf man den Blick nicht auf den Ener-
gieverbrauch der einzelnen Maschinen
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J e effizienter die eingesetzte Energie

verengen. Erst eine ganzheitliche Betrach-
tung der zahlreichen Faktoren, welche
die Gesamteffizienz beeinflussen, fordert
mogliche Synergien zutage.

Zu diesen Faktoren gehoren:

P Planungs- und Installationsaufwand

P Lebensdauer

P Verfiigbarkeit

P Bedienungs- und Schulungsaufwand

P Unterstiitzung durch Hersteller/
Lieferanten

P Erweiterbarkeit

P Wartungsaufwand einschlieBlich
Ausfallzeit

} Betriebsmittel

P Entsorgung

Aus der Summe dieser Faktoren ergeben
sich die Lebenszykluskosten.

Economic vacuum technology
in food packaging, part 1

Saving with
negative pressure

Minimizing costs and at

the same time working

as environmentally friendly

as possible - these are

basic requirements today.
Energy consumption plays

a central role in the economic-
ecological balance. Especially
if certification of energy
management is required.

used, the sooner the aforementioned
basic requirements are met. Vacuum
technology is used with increasing tenden-
cy in many processes of food processing
and packaging. Their energy efficiency
has an impact on the overall energy ba-

T he more efficiently the energy used is
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Druck- und Vakuumbereiche in der grafischen Darstellung. / Pressure and vacuum ranges in the graphical representation.

Vakuumerzeugung
Im Allgemeinen versteht man
unter Vakuum einen Unter-
druck, der niedriger als der
herrschende atmospharische
Druck ist (s. Bild o.). Bei der
Bezeichnung diverser Unter-
druckniveaus kann den Laien
eine paradoxe Eigentiimlichkeit
der Fachsprachen irritieren:
Je niedriger der Druck, desto
héher das Vakuum. Es gibt drei
grundlegende Parameter fir die
Auswahl einer Vakuumpumpe.
Sie gelten auch fir die Beur-
teilung einer bestehenden An-
lage:
» Enddruck [mbar]
P Saugvermogen [m3/h]
» Nennleistung des Motors
(kW]

Enddruck

Der Enddruck ist der nied-
rigste Druck bzw. das hochste
Vakuumniveau, den die Va-
kuumpumpe erreichen kann.
Bei Erreichen des Enddrucks
sinkt das Saugvermoégen auf
Null (s. Bild S. 30). Der End-
druck wird in Millibar [mbar]
angegeben. Die internationalen
SI-Einheiten Pascal [Pa] oder
Hectopascal [hPa] haben sich in
den meisten Industrieprozessen
nicht durchgesetzt.

Saugvermogen

Das Nennsaugvermogen einer
Vakuumpumpe gibt an, wie
viel Luft oder Gas sie in einer
bestimmten Zeit bei Atmo-
spharendruck absaugen kann.
Kubikmeter/Stunde [m3/h] ist
die iibliche Einheit dafiir. Mit
abnehmendem Druck sinkt
auch das tatsachliche Saugver-
mogen. Der Druckverlauf wird

mit der sog. Saugvermogens-
kurve dargestellt. Sie zeigt das
tatsachliche Saugvermogen in
allen Druckbereichen zwischen
Atmosphdren- und Enddruck
an. Im gezeigten Beispiel einer
Saugvermdgenskurve erreicht
die Vakuumpumpe bei einem
angenommenen Unterdruck in
der Verpackung von 5 mbar nur
noch ca. 75 % des urspriing-
lichen Saugvermogens.

Der Verlauf dieser Kurve hat
auch Einfluss auf die Evakuie-
rungszeit und damit etwa auf
die Dauer des Verpackungszyk-
lus bei der Vakuumverpackung.
Deshalb ist bei der Auslegung
der Vakuumpumpe genau zu
ermitteln, welche BaugroBe
sinnvoll eingesetzt wird. Da-
durch wird beim Verpacken
in einer bestimmten Kammer-
groBe und einer vorgegebenen
Taktzeit der gewtlinschte Unter-
druck mdglichst effizient in der
Verpackung erzielt. Mehr dazu
unter ,Auslegung der Vakuum-
versorgung"”.

Motornennleistung

Die Motornennleistung be-
ziffert die Leistung in Kilo-
watt [kW], die bei Nennspan-
nung und Nennstrom an der
Motorwelle abgegeben wird.
Die Motornennleistung ist ein
Maximalwert, der nicht immer
abgerufen wird. Die tatsach-
lich aufgenommene elektrische
Energie errechnet sich aus der
real abgegebenen Wellenleis-
tung und dem Wirkungsgrad
des Motors.

Bei einigen Motor- bzw. Va-
kuumpumpenherstellern wird
die Motornennleistung in Ver-
bindung mit dem sog. Service

lance of the companies. This
article provides an overview
of energy consumption and
potential savings in vacuum
supply.

Efficient energy management
includes planning and opera-
tion of the plant. In vacuum ap-
plications, both the generating
and the consuming side must
be considered. The technology
of the machines offers various

the protection of the climate.
In doing so, one must not nar-
row one's view to the energy
consumption of the individual
machines. Only a holistic view
of the numerous factors that in-
fluence overall efficiency will
reveal possible synergies.

These factors include:
P Planning and installation
costs

possibilities to save resources P Lifetime
and costs and to contribute to P Availability
Industrial
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Typische Saugvermdgenskurve einer Vakuumpumpe, die den Zusammen-
hang zwischen Saugvermégen und Druckniveau zeigt. Links ist der
Enddruck von 1 mbar zu erkennen, rechts stehen 1.000 mbar als Atmos-
phérendruck. / Typical pumping speed curve of a vacuum pump, showing
the relationship between pumping speed and pressure level. The final
pressure of 1 mbar can be seen on the left and 1.000 mbar as atmosphe-

ric pressure on the right.

Factor (S.F) angegeben. Die
tatsachliche maximale Mo-
torleistung ergibt sich aus der
Multiplikation der Motornenn-
leistung mit dem Servicefak-
tor. Sie liegt dementsprechend
hoher, als der kW-Wert allein
suggeriert.

Der Service Factor (S.F) wur-
de von der US-amerikanischen
National Electrical Manufac-
turers Association (NEMA) im
Handbuch NEMA MG1-2011
als Standard definiert. Er wird
auf dem Typenschild als Mul-
tiplikator angegeben und be-
schreibt, bis zu welchem Grad
ein Motor tber die Nennleis-

dem Wert ,Nennleistung” zu
erkennen ist.

Auslegung der
Vakuumversorgung
Ublicherweise werden die
Vakuumpumpen vom Herstel-
ler der Verpackungsmaschine
ausgelegt, der hierfur ent-
sprechende Erfahrungswerte
heranzieht. Ihre Leistung ori-
entiert sich an der groftmog-
lichen Verpackungskapazitat
in Bezug auf Produktmenge,
Kammervolumen und Taktzei-
ten der Maschine. Das wiede-
rum bedeutet, dass bei nicht
hundertprozentig genutzter

P Operating and training costs

P Support from manufacturers/
suppliers

P Extensibility

P Maintenance effort including
downtime

P Resources

P Disposal

The sum of these factors results

in the life cycle costs (cost of

ownership).

Vacuum generation
In general, a vacuum is under-
stood to be a vacuum that is
lower than the prevailing
atmospheric pressure. When
referring to different levels of
negative pressure, a paradoxi-
cal peculiarity of technical ter-
minology can irritate the lay-
man: the lower the pressure,
the higher the vacuum. There
are three basic parameters for
choosing a vacuum pump. They
also apply to the assessment of
an existing installation:
P Ultimate pressure [mbar]
P Pumping speed [m3/h]
P Rated power of the motor
(kW]

Ultimate pressure

The final pressure is the lowest
pressure or the highest vacuum
level that the vacuum pump can
reach. When the final pressure
isreached, the suction capacity
drops to zero. The final pressure
is specified in millibar [mbar].
The international SI units Pas-
cal [Pa] or Hectopascal [hPa]
have not become established
in most industrial processes
(1 mbar = 1 hPa).

Tatsachlicher Energieverbrauch =

Erforderliche Wellenleistung

Motorwirkungsgrad bei dieser Wellenleistung
(und der gegebenen Spannung

tung hinaus belastet werden
kann. Daftir multipliziert man
die Nennleistung mit dem
S.FE.-Wert. Eine Nennleistung
von 15,0 kW und ein S.F. von
1,25 ergibt die maximal zulas-
sige Nennleistung 15 x 1,25 =
18,75kW. Die tatsachliche maxi-
male Nennleistung liegt also
um 25 Prozent hoher, als unter
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Verpackungskapazitat die Va-
kuumpumpe tiberdimensioniert
ist und unnoétige Energie ver-
braucht.

Grundsatzlich ist es moglich
und oft sinnvoll, nicht nur eine
einzelne Vakuumpumpe, die
auf das maximal erforderliche
Saugvermogen ausgelegt ist,
zu installieren. Oft werden auf

Pumping speed

The nominal suction capacity of
a vacuum pump indicates how
much air or gas it can suck out
in a certain time at atmosphe-
ric pressure. Cubic meters/hour
[m3/h] is the usual unit for this.
With decreasing pressure, the
actual suction capacity also
decreases. The pressure curve

is represented by the so-called
suction capacity curve. It shows
the actual suction capacity in all
pressure ranges between atmos-
pheric and final pressure. In the
example of a suction capacity
curve shown, the vacuum pump
reaches only approx. 75% of
its original suction capacity at
an assumed vacuum in the pa-
ckaging of 5 mbar.

The course of this curve also
influences the evacuation time
and thus, for instance, the du-
ration of the packaging cycle
in vacuum packaging. For this
reason, when designing the va-
cuum pump, it is important to
determine exactly which size is
best suited to the application.
In this way, the desired vacu-
um is achieved as efficiently as
possible in the packaging when
packaging in a specific chamber
size and a specified cycle time.
For more information, see "De-
sign of the vacuum supply”.

Nominal motor power

The rated motor power is the
power in kilowatts [kW] that
is output at the motor shaft at
the rated voltage and rated cur-
rent. The rated motor power is
a maximum value which is not
always called up. The electri-
cal energy actually consumed is
calculated from the actual shaft
power output and the efficiency
of the motor.

For some manufacturers, the
rated motor power is indicated
in connection with the so-called
Service Factor (S.F.). The actual
maximum motor power is ob-
tained by multiplying the rated
motor power by the service fac-
tor. It is accordingly higher than
the kW value alone suggests.
The Service Factor (S.F.) has
been defined as a standard by
the US National Electrical Ma-
nufacturers Association (NEMA)
in the NEMA MG1-2011 manu-
al. It is shown on the nameplate
as a multiplier and describes the
degree to which a motor can be
loaded beyond its rated capacity.
This is done by multiplying the
rated power by the S.F. value.
A rated power of 15.0 kW and a
S.F. of 1.25 gives the maximum
permissible rated power 15 x
1.25=18.75kW. The actual ma-

Foto: Busch Dienste



Foto: Busch Dienste GmbH

Vakuumsystem mit Kombination einer Drehschieber-Vakuumpumpe als
Vorpumpe und einem Vakuum-Booster. / Vacuum system with combination
of a rotary vane vacuum pump as backing pump and a vacuum booster.

derselben Verpackungsma-
schine zu unterschiedlichen
Zeiten unterschiedliche Pro-
dukte verpackt. GroBe und
Verpackungsvolumen sowie
Taktzeit konnen stark vari-
ieren. In solchen Fallen lohnt
es sich, zwei oder drei kleine-
re Vakuumpumpen parallel
zu schalten. Diese lassen sich
so steuern, dass immer nur
die in Betrieb sind, die fiir
die Bereitstellung des jeweils
noétigen Saugvermogens ge-
braucht werden. Um die Takt-
zeit zu verkirzen, kann auch
ein mehrstufiges Vakuumsys-
tem wesentlich effizienter als
eine einzelne grofer dimen-
sionierte Vakuumpumpe sein.
Eine weitere effiziente Mdg-
lichkeit der Vakuumerzeu-
gung ist die Kombination einer
Drehschieber-Vakuumpumpe
mit einer Walzkolben-Vaku-
umpumpe, die als Vakuum-
Booster arbeitet. Ein Vakuum-
Booster erhoht die Leistung der
Drehschieber-Vakuumpumpe
deutlich. Die richtige Kombi-
nation aus beiden ermdéglicht
ein hohes Saugvermogen, das
sonst nur mit einer deutlich
groBeren einzelnen Vakuum-
pumpe - mit dementsprechend
hoherem Energieaufwand - er-
reicht werden konnte. Das Er-
gebnis: verkiirzte Taktzeiten

und erhebliche Einsparungen
in puncto Energie.

Resiimee: Bei der Auswahl der
Vakuumpumpe sollten die An-
gaben zum Energieverbrauch
genau betrachtet werden. Auch
muss die BaugroBSe der Pumpe
dem tatsachlichen Bedarf an-

Vakuumtechnik
Vacuum technology
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Eine Drehschieber-Vakuumpumpe von Busch, die zweigleisig arbeitet und
Industrie 4.0-fahig ist. / A rotary vane vacuum pump from Busch, which
operates on two tracks and is industry 4.0 capable.

ximum rated power is therefore
25 % higher than can be seen
under the value ,rated power".

Design of the

vacuum supply

Usually the vacuum pumps are
designed by the manufacturer
of the packaging machine, who
uses the corresponding empiri-
cal values. Their performance
is based on the largest possible
packaging capacity in terms of
product quantity, chamber volu-
me and cycle times of the ma-

order to shorten the cycle time, a
multi-stage vacuum system can
also be much more efficient than
a single, larger vacuum pump.
Another way of generating va-
cuum is to combine a rotary va-
ne vacuum pump with a Roots
vacuum pump that operates as
a vacuum booster. A vacuum
booster significantly increases
the performance of the rotary
vane vacuum pump. The cor-
rect combination of both ena-
bles a high pumping speed,
which could otherwise only be

Actual energy consumption =

Required shaft power

Motor efficiency at this shaft power
(and the given voltage)

gepasst sein. Bei unterschiedli-
chen Verpackungskapazitdten
sind alternativ mogliche Pum-
penkombinationen in Betracht
zu ziehen. Generell ist es sinn-
voll einen Vakuumspezialisten
zu Rate zu ziehen, der tber
die notwendige Erfahrung im
Bereich der Vakuumverpa-
ckung verfigt und der auf
ein umfangreiches Produkt-
portfolio an unterschiedlichen
Vakuumerzeugern zurtickgrei-
fen kann.
Der zweite Teil von ,Wirt-
schaftliche Vakuumtechnik in
der Lebensmittelverpackung”
beschaftigt sich mit weiteren
Energieeinsparpotenzialen bei
der Vakuumversorgung.
Uli Merkle, Leiter Marketing
Services, Busch Dienste

chine. This in turn means that
if the packaging capacity is not
used one hundred percent, the
vacuum pump is oversized and
consumes unnecessary energy.
In principle, it is possible and
often sensible to install not just
a single vacuum pump designed
for the maximum required pum-
ping speed. Different products
are often packed on the same
packaging machine at different
times. Size and packaging vo-
lume as well as cycle time can
vary considerably. In such cases
it is worthwhile to connect two
or three smaller vacuum pumps
in parallel. These can be cont-
rolled in such a way that only
those pumps are in operation
that are needed to provide the
necessary suction capacity. In

achieved with a much larger in-
dividual vacuum pump - with
correspondingly higher energy
consumption). The result: shor-
ter cycle times and considerable
savings in terms of energy.

Summary: When selecting the
vacuum pump, the energy con-
sumption should be carefully
considered. In addition, the si-
ze of the pump must be adap-
ted to the actual requirements.
It is advisable to consult a va-
cuum specialist who has the
necessary experience in the
field of vacuum packaging and
who can draw on an extensive
product portfolio of different
vacuum generators.
Uli Merkle, Marketing
Manager, Busch Dienste
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Heavy Metal in Fernost

Inline-Metalldetektion in Singapur: Metalldetektoren erfiillen
an kritischen Kontrollpunkten der Gefliigelfleischproduktion
traditionelle Halal-Qualitatsanforderungen.

beiteter Produkte aus Huhn, Rind

und Lamm werden in einer der am
starksten automatisierten Fleischverar-
beitungsfabriken Singapurs in traditio-
neller Halal-Qualitat hergestellt, wobei
hohe Qualitatsstandards zu erftillen sind.
Daher betrachtet KSB Distribution Pte
Ltd in ihrer iiber 11.000 m? groBen Fer-
tigung, in der ein Viertel der Nachfrage
des fernostlichen Stadtstaates an Frisch-
gefligel verarbeitet wird, jeden Produk-
tionsschritt mit besonderer Sorgfalt.
Denn das Unternehmen hat die Richt-
linien ISO 9001, HACCP und Halal-
Zertifizierungen als Anerkennung fir
Lebensmittelsicherheit-, Fertigungs-
und Qualitdtsmanagement-Systeme
inne. Zudem ist KSB auch Food Safety-
Partner der Agrarnahrungsmittel- und
Veterinarbehoérde in Singapur.
Die Fabrik ist mit einem geschlosse-
nen Kiihlkettensystem ausgestattet, das
Schlachtung und Weiterverarbeitung
uber temperaturgesteuerte Korridore
strategisch miteinander verbindet und
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E ine Vielzahl frischer und verar-

so einen hohen Hygienestandard und
eine konkurrenzlose Produktfrische ge-
wadhrleistet. Zudem lassen sich in den
Anlagen vielfédltige Produktanpassun-
gen vornehmen, etwa die Verarbeitung
von zubereiteten Hahnchen in diversen
Portionsschnitten und die Marinierung
von Hahnchen und Hahnchenteilen fiir
kochfertige Produkte.

Etablierte Detektoren

In der Produktionslinie fiir Halal-Wiirst-
chen sind die Qualitatsanforderungen
besonders hoch. Aus australischem

Heavy Metal
iNn the Far East

Inline metal detection in
Singapore: Metal detectors

meet traditional Halal quality
requirements at critical control
points in poultry meat production.

processing plants in Singapore, a variety of

fresh and processed chicken, beef and lamb
products are produced in traditional Halal
quality while meeting high quality standards.
That is why KSB Distribution Pte Ltd pays
special attention to each production step in its
11,000 m? production facility, which process-
es one quarter of the Far Eastern city state's
demand for fresh poultry.
This is because the company holds ISO 9001,
HACCP and Halal certifications as recog-
nition for food safety, manufacturing and
quality management systems. KSB is also
a Food Safety Partner of the Food and Veteri-
nary Authority in Singapore. The factory is
equipped with a closed cold chain system that

| n one of the most highly automated meat

Fotos: Colourbox.de, Sesotec
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Fleisch werden dort Produkte
hergestellt, die an Supermark-
te, Restaurants und Hotels ge-
liefert werden. Um die HACCP-
Standards zu erfiillen, sind an
diversen kritischen Punkten
der Produktion Metalldetek-
toren platziert. KSB hatte die
Kontrollpunkte in der Fleisch-
verarbeitung bereits im Vorfeld
definiert und suchte danach
eine Losung fir die Endkontrol-
le nach der Verpackung.

In der Sesotec-Produktpalette
zur Fremdkorperdetektion wur-
de KSB flindig. Der Tunnelme-
talldetektor GLS Genius+ hat
sich in der Lebensmittelindus-
trie etabliert, denn er lasst sich
einfach mit Transportbdandern
kombinieren, um verpackte
Produkte zu inspizieren. Sein
geschlossener, rechteckiger
Aufbau ermoglicht hohe Emp-
findlichkeiten fiir eine zuverlds-
sige Metalldetektion und ist in
tiber 200 GroBen lieferbar.

Der Metalldetektor GLS wird
hauptsdchlich bei Stick- und
Schiittgtitern auf einem Forder-
band oder einer Materialrut-
sche eingesetzt. Er detektiert
alle magnetischen und nicht-
magnetischen Metallverunrei-
nigungen (Stahl, Edelstahl, Alu-
minium etc.). Wird ein Metall
erkannt, kann eine Signalein-
richtung bzw. ein Separiersys-
tem angesteuert werden oder
es wird ein Signal an die Pro-
zesssteuerung gesendet.

Geschlossene Bauweise
Die geschlossene Bauweise
gewahrleistet im gesamten
Durchlassbereich eine hohe
Metallsensibilitdt. Deshalb wird
er vor allem bei hochprazisen
Detektionsaufgaben in der Le-
bensmittelindustrie eingesetzt.
Die Metalldetektoren konnen
mit verschiedenen Separier-
Systemen (Blasdiisen, Pusher,
Weichen) kombiniert werden.
Diese ausgereifte Technologie
und die damit verbundenen
Serviceleistungen, die Seso-
tec vor und nach dem Kauf
erbringt, haben die Verant-
wortlichen in Singapur in ihrer
Kaufentscheidung bestédrkt und
schlieBlich tiberzeugt.
www.sesotec.com
www.ksbdist.com

strategically links slaughter-
ing and processing via tem-
perature-controlled corridors,
thus ensuring a high stan-
dard of hygiene and unrivalled
product freshness. In addition,
the plants can be adapted to
a wide range of product adap-
tations, such as processing
prepared chickens in various
portion cuts and marinating
chickens and chicken parts for
ready-to-cook products.

Established detectors

In the production line for halal
sausages, the quality require-
ments are the highest. Aus-
tralian meat is used to make
products that are delivered
to supermarkets, restaurants
and hotels. To meet HACCP
standards, metal detectors are
placed at various critical points
in the production process. KSB
had already defined the con-
trol points in meat processing
in advance and then sought
a solution for the final inspec-
tion after packaging.

KSB found the right solu-
tion in Sesotec's wide range
of products for foreign object
detection. The GLS Genius+
tunnel metal detector has es-
tablished itself in the food in-
dustry because it can be easily
combined with conveyor belts
to inspect packaged products.
Its closed, rectangular design
provides high sensitivity for
reliable metal detection and is
available in over 200 sizes.
The GLS metal detector is
mainly used to inspect piece
goods and bulk materials on
a conveyor belt or material
chute. It detects all magne-
tic and non-magnetic metal
contaminants (steel, stainless
steel, aluminium etc.) - even
if they are enclosed in the
product. If a metal is detected,
a signal device or a separation
system can be activated or
a signal is sent to the process
control.

Closed design

The closed design of the
metal detector ensures high
metal sensitivity  through-
out the entire pass-through
range. Therefore it is mainly

Qualitatskontrolle
Quality control

used for high-precision detec-
tion tasks in the food industry.
The GLS type metal detectors
can be combined with various
separation systems (blowing
nozzles, pushers, separating
points etc.). This mature tech-
nology and the associated

services that Sesotec provides
before and after the purchase
have strengthened and finally
convinced the responsible per-
sons in Singapore in their pur-
chase decision.
www.sesotec.com
www.ksbdist.com
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Bewahrter Misch-Kunstler

Seit Jahren hat sich der Intensivmischer VAS von Glass fiir die
Herstellung von Lebensmitteln bewéahrt. Die Anwendungen
werden immer vielféltiger und der Mischer kann immer mehr

seine Qualitaten ausspielen.

was fur den Kutter zu flussig ist”, merk-
te ein lberzeugter Kunde erst kiirzlich
nach der Inbetriebnahme an. Das bringt das
Leistungsspektrum auf den Punkt, wenn es
um Dips, Dressings, Saucen und Marinaden

D en Glass-Mischer nehmen wir fir alles,
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geht, die sicherlich niemand im Kutter her-
stellen wiirde. Bei der Maschine handelt es
sich um einen klassischen Intensivmischer,
der mit einem Mischwerkzeug am Boden ver-
sehen ist, um das Produkt aufzuriihren und zu
durchmischen.

Proven
mixing artist

For years, the intensive
mixer VAS from Glass
has proven itself for
the production of food.
The applications are
becoming more and
more varied and the
mixer can increasingly
show off its qualities.

e use the Glass mixer
for everything that is
too liquid for the cutter,”

said a convinced customer only
recently after commissioning.
This sums up the performance
spectrum when it comes to dips,
dressings, sauces and marinades,
which certainly nobody would
make in a cutter. The machine is
an intensive mixer with a mixing
tool at the bottom for stirring and
blending the product. On the side
of the container there is a chop-
ping tool, which can be a knife
head or a chopper, for example.

With the cutter head as a crush-ing
tool, all mixtures, emulsions and

Fotos: Glass
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An der Seite des Be-
halters befindet sich
ein Zerkleinerungs-
werkzeug, das zum
Beispiel ein Messer-
kopf oder ein Zer-
hacker sein kann.
Mit dem Messerkopf
als Zerkleinerungs-
werkzeug konnen
in dem Behdlter Mi-
schungen, Emul-
sionen und
Suspensionen
hergestellt wer-
den. Der gesamte
Prozess kann im
Mischbehalter statt-

finden; es sind keine externen
Aggregate oder Zirkulations-
leitungen fiir den Prozess not-
wendig.

Keine externen Aggregate
Durch den Verzicht auf exter-
ne Aggregate fallen die Rein-
gungsverluste und -zeiten bei
Chargen- oder Produktwech-
sel sehr gering aus. Unterstttzt
werden die Prozesse durch
Doppelméntel und Direkt-
dampfdisen als Heizeinrich-
tungen oder durch Vakuum-
oder Gaskiithlungen.

Die Maschinen und Anlagen
aus dem Hause Glass sind al-
le ,Made in Paderborn” und
werden seit 48 Jahren in dem
Familienunternehmen mit gro-
Ber Fertigungstiefe hergestellt.
Die komplette Eigenfertigung
stellt sowohl hohe Qualitat, als
auch schnelle Verfiigbarkeit
sicher.

Die Programmierung der Steu-
erungen erfolgt ebenfalls bei
Glass. So kann stets auf die
Anforderungen des Marktes
und einzelner Kunden reagiert
werden, da alle Anlagen aus
dem Hause Einzelfertigungen
sind, die genau auf die jindivi-
duellen Anforderungen zuge-
schnitten werden.

Wer sich selbst ein Bild von
den Qualitaten der Mischer
machen mochte, ist zu spezi-
ellen Versuchen im hauseige-
nen Technikum in Paderborn
willkommen. Zu spezifischen
Technologien kénnen Interes-
senten auch die Glass Acade-
my buchen.
www.glass-maschinen.de

VAS 600

suspensions can be produced
in the container. The entire
process can take place in
the mixing tank; no external
aggregates or circulation
lines are required for the
process.

As there are no external ag-
gregates, the cleaning losses
and times for batch or pro-
duct changes are very low.
The processes are supported
by double jackets and direct
steam nozzles as heating
devices or by vacuum or gas
cooling. The machines and
systems from Glass are all
+Made in Paderborn” and
have been manufactured for
48 years in the family busi-
ness with a large vertical ran-
ge of manufacture.

In-house production

The complete in-house pro-
duction ensures both high
quality and fast availability.
The programming of the con-
trol systems is also carried
out by Glass. Thus, it is al-
ways possible to react to the
requirements of the market
and of individual customers,
as all systems are made by
Glass as one-off productions,
which are tailored exactly to
the individual requirements.
Anyone wishing to see for
themselves the qualities of
the mixers is welcome to
attend special tests in the
technical centre in Pader-
born. For spectfic technolo-
gies interested parties can
book the Glass Academy.
www.glass-maschinen.de

Produktionstechnik
Production technology

CDS Hackner
Sichere Wurstproduktion

Schon oft hat CDS Hackner MaBstabe im Bereich Naturdarm ge-
setzt. ,Was uns antreibt, ist einfach gesagt: Wir wollen unseren
Kunden die beste und sicherste Technik fiir die Wurstproduktion
bieten®, sagt Michael Hackner. Eine Wurstproduk-

tion ohne das Sichern des Natur-
darms durch lose Teile

wie Gummi- oder

Plastikringe ist mit

dem knickbaren

SilberPfeil Pipe -
mdglich. Einfach 5
die knickbaren En- r‘
den des SilberPfeil ﬁ
Pipes umklappen .
und festdriicken,
und der Natur-
darm sitzt sicher
und fest auf dem
Pipe. Beim Verwenden die Enden wieder zuriickklappen, Pipe
aufschieben, fertig. Zudem informiert ein intelligentes Farbma-
nagement von Tubes, Pipes und Netzen iber Kaliber und Quali-
taten. Zusammen mit der ebenso neuen Barcode-Technologie,
die jedes Gebinde liickenlos und digital riickverfolgen ldsst, wird
die Wurstproduktion laut dem Unternehmen auf einen

bislang nie dagewesenen Sicherheitsstandard gehoben.
www.cds-hackner.de
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Schnitthemmender Handschuh — Schnittschutzklasse F
Lebensmitielverarbeitende Industrie

N BlueCUf l comfort
L

Friedrich Miinch GmbH + Co KG
In den Waldéckern 10 | 75417 Mihlacker
Telefon: +49 7041 9544-0 | Telefax: +49 7041 9544-55
E-Mail: info@niroflex.de | www.niroflex.de

m Komfortabel und glasfrei

SchnittTest nach EN 388:2016 = Schnitischuizklasse F
SchnittTest nach 1SO 13997 = 43N

Mittelschwere Qualitét — 10 Gauge

Hochentwickelte Faser: Brinix® mit Edelstahl

Frei von Glasfasern, die bei der Arbeit brechen und

+ o+ o+ o+ 4

Lebensmitiel verunreinigen kénnen
GréBenstabil nach dem Waschen
+ Maschinenwéische 85°C

+
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Qualitatskontrolle
Quality control

Fehlproduktion vermeiden

Eine digitale Losung mit Signalfunktion im
VF 800 Vakuumfiiller von Handtmann sichert
Qualitatsstandards im Verarbeitungsprozess.

Vielzahl von Lésungen zur Qualitdtskontrolle und der Sicherung

von Qualitatsstandards. Bei der Handtmann Monitoring Func-
tion iberwacht der Fiiller anhand von Druck, Temperatur, Vakuum
und Antriebslast die Verhaltnisse im Fordersystem und meldet még-
liche Ursachen fiir eine Qualitatsverschlechterung rechtzeitig iiber
die Steuerung und eine optional verfiighare Signalleuchte.
Die Handtmann Monitoring Function (HMF) ist eine praxisnahe
Lésung, deren grundlegende Funktion die automatische Parameter-
iberwachung im Produktionsprozess ist. Fehlproduktionen werden
oft erst nach der Fertigstellung eines Produktes erkannt. Durch den
zeitlichen Versatz zwischen Abfiillprozess und Qualitdtskontrolle
ergibt sich unter Umstanden eine grofe und entsprechend teure
Ausschussmenge.

D ie Vakuumfiiller Generation VF 800 von Handtmann bietet eine

GroBerer Handlungsspielraum
Die Monitoring Function hilft, solche Fehlproduktionen zu vermeiden,
denn sie signalisiert bereits wahrend der Produktion, wenn qualitats-
relevante Produktionsparameter unter- oder iiberschritten werden.
Die Warnung wird klar und prazise am Screen der Monitorsteuerung
beschrieben. Wird beispielsweise mit einer Fiillguttemperatur 3,5°C
produziert, obwohl eine Fillguttemperatur von 2,5°C eingestellt wur-
de, spricht die Maschine eine Warnung aus. Nun hat der Bediener
Handlungsspielraum und kann die Entscheidung treffen, weiter zu
produzieren, indem er ,Zu niedrige Fillguttemperatur” aktiv besta-
tigt. Oder er kann den Prozess stoppen und korrigierend eingreifen.
Wird nicht eingegriffen, stoppt die Maschine automatisch nach 30
Sekunden.
Erganzend zur Meldung tber die Monitorsteuerung kann optional
eine Signalleuchte an dem VF 800 Vakuumfiiller eingesetzt werden.
Bei Abweichung von den definierten Ober- und Untergrenzen der
Produktionsparameter leuchtet die Signal-
leuchte in oranger Farbe auf und signali-
siert so dem Bediener warnend den aktuellen
Status. Wird nicht rechtzeitig eingegriffen,
5, erfolgt ein automatischer Stopp der Maschine
und die Signalleuchte zeigt den Maschinen-
stopp mit rotem Licht an. Eine Lésung, die
fleischverarbeitende Betriebe in der Quali-
tatskontrolle und der Reproduzierbarkeit von
Qualitdtsstandards im Verarbeitungsprozess
unterstutzt. www.handtmann.de
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Avoid faulty production

A digital solution with signal function
in the VF 800 vacuum filler from
Handtmann ensures quality standards
in the manufacturing process.

mann offers a variety of solutions for quality control

and ensuring quality standards. With the Handtmann
Monitoring Function, the filler monitors the conditions in
the conveyor system based on pressure, temperature, vacu-
um and drive load and reports possible causes for quality
deterioration in good time via the control system and an
optionally available signal light.
The Handtmann Monitoring Function (HMF) is a very prac-
tical solution whose basic function is automatic parameter
monitoring in the production process. Faulty production is
often only detected after a product has been completed. The
time offset between the filling process and quality control
may result in a large and correspondingly expensive reject
quantity.

The VF 800 generation of vacuum fillers from Handt-

More room for manoeuvre

The monitoring function helps to avoid such faulty produc-
tion, because it signals during production if quality-rele-
vant production parameters are undercut or exceeded. The
warning is clearly and precisely described on the monitor
control screen. If, for example, production is carried out with
a product temperature of 3.5°C although a product temper-
ature of 2.5°C has been set, the machine issues a warning.
Now the operator has room for manoeuvre.

In addition to the message via the monitor control, an
optional signal lamp can be used on the VF 800 vacuum
filler. In the event of deviations from the defined upper and
lower limits of the production parameters, the signal lamp
lights up in orange, thus giving the operator a warning
of the current status.

If no action is taken in time, the machine stops automati-
cally and the signal light signals the machine stop in red.
A solution that supports meat processing companies in qua-
lity control and the reproducibility of quality standards in
the production process. www.handtmann.de

Foto: Handtmann
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Neue MaBstabe

beim Hygienic Design
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Einzigartige HDW-Zertifizierung
Als weltweit erstes Unternehmen ist
es uns gelungen fir den WWR 200
die Zertifizierung nach Hygienic
Design Weihenstephan* zu erhalten.

Optimierte Winkelkonstruktion
Schonende Verarbeitung und geringe
Erwarmung des Schnittguts. Optimierte
Geometrie sorgt fiir restlose Entleerung.

Intelligenter Autopilot

Die Geschwindigkeit der Zubringer-
schnecke wird abhangig zur Stromauf-
nahme des Antriebs der Arbeitsschnecke
und des Schneidsatzes geregelt. Schont
das Material und steigert den Outputim
Schnitt um 50 %.

Einheitliches Bedienpanel

Ein Ubersichtliches, einheitliches
Bedienpanel garantiert eine noch
einfachere und intuitivere Steuerung.

*Dieses Zertifikat bewertet den Grad der Umsetzung der Hygienic Design
Anforderungen einer gesamten Anlage nach EU-Maschinenrichtlinie und

allen weiteren aktuellen und relevanten Normen und Leitlinien.
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Uber‘s Wochenende
brachten Maschinenbauer
aus Bayern im

Fleischwerk von Edeka
Nord Littow-Valluhn die
Abwasserreinigungsanlage
auf Vordermann.

Fleischwerk von Edeka Nord. Es

produziert Fleisch- und Wurstwa-
ren fur den gesamten norddeutschen
Raum. Verarbeitungskapazitat: etwa
180.000 Kilogramm pro Tag. Vom Standort
Littow-Valluhn werden die Edeka- und
Marktkauf-Markte in Schleswig-Holstein,
Hamburg, Mecklenburg-Vorpommern, der
Norden Niedersachsens und Teile von
Brandenburg beliefert.
Auf der werkseigenen Abwasserreini-
gungsanlage befinden sich bereits seit 2005
Huber-Maschinen zur Vorsiebung (Sieb-
schnecke Rotamat® Ro9 500 mit Zulaufbe-
halter) sowie zur chemisch-physikalischen
Behandlung (Druckentspannungsflotation
HDF BG 3) der Produktionsabwasser. Ste-
tige Produktionserweiterungen liefen die
bestehende Druckentspannungsflotation
nun jedoch an ihre Kapazitatsgrenzen sto-
Ben und eine Vergroferung wurde zwin-
gend erforderlich. Durch den Austausch
der bestehenden Flotation durch eine der
BaugroBe 5 kann das derzeitig anfallende
Abwasser zuverldssig abgearbeitet wer-
den und lieBe sogar noch Moglichkeiten
fur weitere Produktionserweiterungen zu.

Das NORDfrische Center ist das

GroBes Projekt, kleines Zeitfenster

Mit dem Austausch der Flotation wurden
auch die zugehorigen Anlagenteile wie
Beschickungspumpe, Polymeraufberei-
tungsanlage und Chemikaliendosierstati-

on auf die hoheren Durchsdtze angepasst
und ausgetauscht. Zudem wurden ein Fall-
mittellagertank fiir Eisen-III-Chlorid mit
einem Fllvolumen von 15 m?in den Raum
der bestehenden Abwasserreinigungsan-
lage integriert.

Die gesamte Umbau- und Erweiterungs-
maBnahme stellte sowohl das Huber-Team
aus Berching als auch die Mitarbeiter
von Edeka Nord vor besondere Heraus-
forderungen. Denn von der Demontage

Reportage

der Altanlage bis zur Inbetriebnahme
der Neuanlage stand nur ein Zeitfens-
ter von Freitagnacht bis Montagmorgen
zur Verfugung. Dies setze eine genaue
Zeitplanung der einzelnen Umbau- und
Installationsschritte voraus. Durch eine
gute Abstimmung und Zusammenarbeit
aller Beteiligten konnten mit Beginn der
Produktion am Montagmorgen tatsachlich
auch die neue Abwasserreinigungsanlage
in Betrieb gehen. www.huber.de
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90 Jahre
Trend-Front

Ideen entstehen, Ideen begeistern,

Ideen bewegen - neun Jahrzehnte Kramer
sind eine Geschichte des immerwahrenden
Sich-neu-Erfindens.

it gerade einmal drei
M Mitarbeitern in Lohn

und Brot griindete Fritz
Kramer 1929 seinen Kleinbe-
trieb namens Fritz Kramer Iso-
lierungen. Niemand konnte
ahnen, dass aus seinem Aben-
teuer einmal ein Vorzeige-
Beispiel fiir den erfolgreichen
Mittelstand im Schwarzwald
werden wiirde. Heute agiert
die Kramer GmbH mit Stamm-
sitz in Umkirch bei Freiburg re-
gional, national und internati-
onal in den Bereichen Damm-
technik, Kithlraum- und Laden-
bau. Als starkes, mittelstandi-
sches Familienunternehmen
mit knapp 280 Mitarbeitern und
einem 2019er-Umsatz von rund
80 Millionen Euro. Oder, wie
es Geschaftsfiihrer Matthias
Weckesser beim Medientag
zum Jubildum im November
vergangenen Jahres formulier-
te: , Wir sind kein Industriebe-

FI

trieb, aber auch kein kleiner
Handwerksbetrieb."

Kiihles Wirtschaftswunder

Wann immer sich in den ver-
gangenen 90 Jahren Trends
aufgetan haben, war Kramer
an vorderster Front mit dabei.
Etwa, als die Wirtschaftswun-
derjahre nach dem Zweiten
Weltkrieg einen Kiithlrdume-
Boom auslosten. Oder als im Le-
bensmitteleinzelhandel kleine
Tante-Emma-Léaden von grofen
Supermarkten abgelost wurden.
Inklusive Wandel vom Mini-
Kithlraum zur Maxi-Kiihlhalle.

Nicht weniger umwalzend wa-
ren die Veranderungen iber
die Jahrzehnte hinweg bei den
Kiihltheken. Ging es beim ers-
ten Kramer-Exemplar 1963 vor
allem darum, der Kundschaft
schiere Masse an Fleisch- und
Wurstwaren zu prasentieren,
so durfen es heute gerne opu-

90 years at the trend front

Ideas are born, ideas inspire, ideas
move - nine decades of Kramer are
a story of perpetual reinvention.

ritz Kramer founded his
Fsmall company, Fritz

Kramer Isolierungen, in
1929 with just three employ-
ees in pay and bread. No-
body could have guessed that
his adventure would one day
become a model example of
successful medium-sized busi-
nesses in the Black Forest.
Today, Kramer GmbH with its
headquarters in Umkirch near
Freiburg, operates on a region-
al, national and international
level in the fields of insulation
technology, cold storage and
shop fitting. As a strong, me-
dium-sized family business
with almost 280 employees and
sales of around 80 million eu-
ros in 2019. Or, as Managing
Director Matthias Weckesser
put it at the Media Day on the
occasion of the company's an-
niversary in November last
year: “We are not an industrial
company, but we are also not a
small craft business."

Cool economic miracle

Whenever trends have
emerged in the past 90 years,
Kramer has been at the fore-

front of them. For example,
when the years of the economic
miracle after the Second World
War triggered a boom in cold
storage. Or when small corner
shops in food retailing were re-
placed by large supermarkets.
Including the change from mi-
ni cold store to maxi cold store.
No less revolutionary were
the changes over the decades
in the refrigerated counters.
Whereas the first Kramer mod-
el in 1963 was primarily con-
cerned with presenting cus-
tomers with a sheer mass of
meat and sausage products, to-
day's shops are opulent, archi-
tecturally challenging and fea-
ture a select mix of materials.

The history of Kramer is
marked by epochal individual
orders. For example, the insu-
lation of cold-bearing pipes in
a Scottish natural gas refinery
in 1981, worth eight million
marks, or the supply of stand-
ardized cold storage cells in
18 European countries to a
German discount supermarket
chain, which started in 2015.
Or the idea of cooling with the
power of the sun. Or flexible

Foto: Kramer
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lente, architektonisch heraus-
fordernde Ladenbauten mit er-
lesenem Materialmix sein.
Immer wieder war und ist die
Kramer-Geschichte von epo-
chalen Einzelauftragen ge-
pragt. Etwa dem acht Millio-
nen Mark schweren Isolieren
von kaltefihrenden Leitungen
in einer schottischen Erdgas-
raffinerie im Jahr 1981. Oder
die 2015 gestartete Versorgung
eines deutschen Discounter-
konzerns mit standardisierten
Kiihlzellen in 18 europdischen
Landern. Oder die Idee, mit
der Kraft der Sonne zu kthlen.
Oder flexible Module zur Er-
weiterung von gewerblichen
Flachen. Oder, oder, oder.

In den 90 Jahren hat sich das
Leitmotto ,Alles aus einer
Hand" mehr und mehr gefes-
tigt, sodass die Breisgauer heu-
te aus ihrer jahrzehntelangen
Erfahrung in den Branchen und
aus den Synergieeffekten der
Geschiftsbereiche schopfen
konnen..

Die vierte Generation

. Wir wollen nachhaltig wach-
sen, nicht auf Teufel-komm-
raus”, formuliert Geschafts-
fiihrer Alexander Butsch das
erklarte Ziel. Was es dazu
braucht? Gesellschafter, die

i
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Firmenjubilaum
Company jubilee

Meilensteine

in Grenzach

wird Geschéftsflinrer
1960: Freiburg wird Hauptsitz

abteilung

Konzern in ganz Europa

1929: Griindung von Fritz Kramer Isolierungen

1936: Umsiedelung nach Rheinfelden;
Idee: schliisselfertige Kiihlrdume

1950: Erste Niederlassung in Freiburg

1955: Fritz Kramers Neffe Heinz Gass

1998: Matthias Weckesser, Schwiegersohn
von Heinz Gass, wird Geschaftsfiihrer

2010: Umzug in den neuen Stammsitz samt
Produktionshalle in Umkirch

2013: Eigene Forschungs- und Entwicklungs-

2016: Kiihlraumbau fiir deutschen Discounter-

2017: Erweiterung der Produktionshalle

Milestones
1929:

1936:

1950:
1955:

1960:
1998:

2010:
2013:
2016:

2017:

Foundation of Fritz Kramer Isolierungen
in Grenzach
Relocation to Rheinfelden;

idea: turnkey cold storage rooms

First branch in Freiburg

Fritz Kramer's nephew Heinz Gass
becomes managing director

Freiburg becomes headquarters
Matthias Weckesser, son-in-law of Heinz
Gass, becomes managing director

Move to the new headquarters including
production hall in Umkirch

Own research and development
department
Cold storage room construction for German
discounter group throughout Europe
Expansion of the production hall

Gewinne immer wieder ins Un-
ternehmen stecken. Die haben
die Schwarzwadlder, denn im
vergangenen Jahrzehnt wur-
den 29 Mio. Euro reinvestiert.
Dazu kommt in diesem Jahr mit
dem 31-jahrigen Daniel We-
ckesser die vierte Weckesser-
Generation in die Firma. Ein
Junior, der noch viel mit Kra-
mer vorhat: ,In jedem einzel-
nen von uns steckt noch groBes
Ideenpotenzial.” Die nachsten
90 Jahre konnen kommen. chb
www.kramer-freiburg.com

® MORE THAN A CASING! )
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www.sun-products.de & 0721 - 62811-0 ™ =
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modules for expanding com-
mercial space. Or, or, or. In the
years, the motto "Everything
from a single source"” has be-
come more and more estab-
lished, so that today the Breis-
gau-based company can draw
on its decades of experience in
the sectors and the synergy ef-
fects of the business units.

The fourth generation

Managing Director Alexan-
der Butsch formulates the
declared goal: “We want to

grow sustainably, but not
at the devil's pace.” What
it takes? Shareholders who
keep putting profits back into
the company. 29 million eu-
ros were reinvested in the last
decade. In addition, this year
the fourth Weckesser gene-
ration, the 31-year-old Daniel
Weckesser, joins the company.
A junior who still has a lot of
plans: "There's still a lot of po-
tential for ideas in each and
everyone of us.”

www.kramer-freiburg.com

chb




Industriebéden
Industrial floorings

silikal
Gepriifte Qualitat

Der Bundesverband der Lebensmittelkontrol-
leure Deutschland unterzog die FuBbodensys-
teme von Silikal einer Reihe von Tests.
Sicherheit, Schnelligkeit und hygienische
Sauberkeit waren dabei die Priifkriterien.
Das Fazit: Die ausdriickliche Empfehlung

der Reaktionsharz-Beschichtungen fiir die
Branche. Zu ebenfalls positiven Ergebnissen
kamen Tests durch weitere Priifinstitute, z. B.
das Kiwa Polymer Institut in FIérsheim, den
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points) oder die ISEGA Forschungs- und Un-
tersuchungsgesellschaft mbH Aschaffenburg.
RegelmaBig unterzieht sich das Unterneh-
men Kritischen Kontrollen durch nationale

und internationale Priifinstitute. Wichtiger
Aspekt ist dabei die Unbedenklichkeit der
MMA(Methylmetacrylat)-Harze beim Umgang
mit Lebensmitteln. Industrie, Gastronomie und
Handel sollen sich angesichts der turnusma-
Bigen Untersuchungen sicher fiinlen, dass sie
ein fiir die Branche wirklich geeignetes Pro-
dukt erhalten. Fiir den weltweit agierenden
Spezialisten fiir Kunstharz-Systeme ist es da-

Seitz & Kerler

Langlebige und anforderungsgerechte Bodensysteme

Als Fachunternehmen fiir Bodenbeldge in
fleischverarbeitenden Betrieben fiihrt Seitz

& Kerler seit mehr als 60 Jahren mit eigenen
Montagegruppen Beschichtungsarbeiten in
ganz Europa aus. Die IndustriefuBbdden in
der Fleischverarbeitung sollen vor allem was-
serundurchldssig und rutschfest sein, mecha-
nischen, chemischen und thermischen Belas-
tungen standhalten, maglichst kostengiinstig
sein, aber dennoch aus besonders langlebi-
gen Materialien bestehen. Mit spezifischen
Bodensystemen lassen sich aber auch andere
Betriebsbereiche, von Koch- und Rauchzonen

Master Builders Solutions
Solides Fundament

Master Builders Solutions hat ein innovatives,
emissionsarmes und hochbelastbares Boden-
system fiir hohe mechanische und thermi-
sche Belastungen entwickelt. Das breite
Portfolio an Bodenldsungen von Master

— -
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liber Produktions-, Kiihl- und Lagerbereiche
bis hin zu Hygieneschleusen, Biiro-, Verkaufs-
oder Sozialrdumen ausstatten. Das Sortiment
umfasst SpezialfuBbdden, Terrazzos und
Polyurethanbeton, Acrylharz- und Epoxyd-
harzbelége. Abgerundet wird es durch einen
Hygieneanstrich fiir Decken und Wande in der
Fleischbranche sowie Industrie-Estriche und
Unterbetone. Der Seilo Pur Polyurethanbeton
wurde kiirzlich mit ,Indoor Air Comfort Gold*“
zertifiziert. Das heiBt, dass die VOC-Emissio-
nen, die an die Raumluft abgegeben werden,
gleichbleibend gering sind. www.seilo.de

Builders Solutions bietet mit der MasterTop
1900er-Serie hochbelastbare Bodensysteme,
die sich besonders fiir industrielle Bereiche
mit anspruchsvollen Bedingungen eignen. Ein
Teil dieser Serie ist das MasterTop 1912-Sys-
tem, das mit Xolutec™-Technologie hdchste
Anforderungen an VerschleiBfestigkeit, Halt-
barkeit und Optik erfiillt und zudem mit gerin-
gen Emissionswerten punktet. Die nachhalti-
ge Bodenlosung ist AgBB-konform, entspricht
den Emissionsrichtwerten des AFSSET

und wurde mit der Klassifizierung A+
bewertet.

Xolutec ist das Resultat intensiver
Forschungsarbeit und wurde fiir spezielle
Arbeitsbereiche mit hohen mechanischen
und thermischen Belastungen entwickelt.

Die Technologie sorgt fiir eine hohe Kratz-
und VerschleiBfestigkeit der Oberflache.

her wichtig, auch nationale Aspekte zu
beriicksichtigen. Deshalb kann das Unter-
nehmen mit dem ,Halal Zertifikat“ auch ein
Gutachten speziell fiir muslimische Lander
vorweisen. Wasserdichtigkeit, Rissiiberbrii-
ckung, HeiBwasser- und Chemikalienbestan-
digkeit sowie Desinfizierbarkeit zahlen zu den
verschiedenen Priiffichern. Zudem miissen
die Flachen ihre mechanische Belastbarkeit,
Haftzugfestigkeit und rutschhemmenden
Eigenschaften unter Beweis stellen. Seit
Jahrzehnten bewahren sich die Beschich-
tungssysteme aus Mainhausen in der Lebens-
mittelbranche. Fugenlos und auch mit hoch
wirksamen Reinigern schnell und griindlich
zu reinigen, bieten sie eine gute Basis fiir
den hygienisch einwandfreien Umgang mit
Lebensmitteln. www.silikal.de

Die widerstandsfahige und gleichzeitig
attraktive FuBbodenldsung findet bevorzugt
in industriellen Bereichen wie Produktions-
stitten, Lagerhallen oder Laboren Verwen-
dung.

Die Vorziige auf einen Blick:

P Verbesserte Kratz- und VerschleiBfestigkeit

P Reduzierte Reinigungs- und Instand-
haltungskosten

P Deutliche Reduktion von VOC-Emissionen

Mittlerweile gibt es eine ganze Reihe von
Beispielen aus den unterschiedlichsten
Industriebranchen, in denen Kunden

von MasterTop 1912 profitierten. Sie
konnten beispielsweise ihre Instand-
haltungskosten senken und gleichzeitig
ihren 6kologischen FuBabdruck verringern.
www.master-builders-solutions.basf.de

Fotos: Silikal, Seitz & Kerler, Master Builders Solutions
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Zeutec Opto-Electronik
Analyse in Sekunden

Der SpectraAlyzer Meat von Zeutec liefert binnen Se-
kunden die Multikomponentenanalyse von Parametern
wie Wasser-, Fett-, Protein-, BEFFE- und Aschegehalt
- und das ohne Probenaufbereitung und Einsatz von
Reagenzien oder anderen Verbrauchsmaterialien.
Das fiir den Routineeinsatz validierte Messgerat er-
maglicht bei Rohfleisch, Roh- oder Briihwurst sowie
Schinkenprodukten eine intensive Prozessoptimierung
unter technologischen und wirtschaftlichen Gesichts-
punkten. Dariiber hinaus kann es die Nahrwertbestim-
mung im Rahmen der Deklarationspflicht durchfiihren.

Das Analysengerét eignet sich gleichermaBen fiir den
Einsatz im Labor und in der Produktion, wobei dort
auftretende Temperaturschwankungen, Feuchtigkeit, Staub und
Erschiitterungen keinen Einfluss auf die Genauigkeit und Lang-
zeitstabilitat der Messungen haben. Ein integrierter Webserver
stellt die Analysewerte, Batchprotokolle und Trendcharts sofort im
firmeneigenen Netzwerk zur Verfliigung. www.spectraalyzer.com

Neue Produkte
Product news

JRS
Moderne Raucher-Tradition

»Nach echter Tradition gerduchert” bedeutet fiir JRS 100 Prozent
natiirlichen Rauch, direkt erzeugt aus ausgesuchten Buchen-,

. Tannen- oder Eichenhdlzern. Fir Rauchergold® gilt ein Reinheits-

gebot, das die ausschlieBliche Nutzung natiirlichen Primérroh-
stoffe und die Anwendung rein mechanischer und thermischer
Produktionsverfahren garantiert. Mit frischen, unbehandelten
Holzern aus nachhaltiger Forstwirtschaft wird eine liickenlose
Riickverfolgbarkeit gewéhrleistet. Diese werden mit dem speziel-
len Know-how des Unternehmens in der Welt der Pflanzenfaser-
Technologie aromafrisch verarbeitet und perfekt fraktioniert, um
in modernen Anlagen eine optimale Raucherzeugung just-in-time
zu ermdglichen. Optimierte Prozesse, kiirzere Réucherzeiten und
reibungsloser Anlagenbetrieb ermdglichen kosteneffiziente End-
produkte bei Top-Réucherergebnissen. www.rduchergold.de

Zeutec Opto-Electronik
Analysis within seconds

The SpectraAlyzer Meat from Zeutec provides
multi-component analysis of parameters such
as water, fat, protein, BEFFE and ash content
within seconds - without sample preparation
and without the use of reagents or other con-
sumables. The measuring instrument, which
has been validated for routine use, enables
intensive process optimisation from a technolo-
gical and economic point of view for raw meat,
raw or cooked sausage and ham products. In addi-
tion, it can be used to determine the nutritional value
within the scope of the declaration obligation. The ana-
Iytical instrument is equally suitable for use in the laboratory
and in production, whereby temperature fluctuations, humidity, dust
and vibrations that occur there have no influence on the accuracy and
long-term stability of the measurements. An integrated web server
makes the analysis values, batch protocols and trend charts immedia-
tely available in the company's own network. www.spectraalyzer.com
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Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Abluftreinigung

Air cleaning devices

Durchlaufwaschanlagen
Continuous washing systems

Be- und Entstapelgeréte
Stacking machines

W air & water
purification systems

oxyte

— Abluftreinigung
Effiziente Reinigung von
Briiden- und Rducherabluft
(Geriiche/Ges C)

— oxytec@oxytec-ag.com

Abwasservorklarung
Waste water pre-treatment

K air & water
purification systems

oxyte
— Woasserreinigung
Wasserreinhaltung mit UV,
Ozon oder Ultrdfiltration

— oxytec@oxytec-ag.com

IHOCKER

GUDEL

Intralogistics
83737 Irschenberg « Germany
Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Fax +49 (0) 80 62 . 61 64

R=ICH

L BN B BN L I N BN

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0

www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

R=ICH

Edelstahlhubwagen

und Stapler
Pallet trucks and forklifts

EAT &
T

Edelstahl Anlagen- und
www.eat-edelstahl.de

LB B BN L I e BN

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0
Technologie GmbH

Beschickungswagen/ Trolleys

Einweg- und Arbeits-
schutzkleidung,
Food- und Berufskleidung
One way protective clothing

www.hoecker.de

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

Autoklaven/ Autoclaves

=/ NEU
B IVoIInutomuiische

Steverung! 4=

diimpfen
garen
kochen
sterilisieren it

KORIMAT
Metallwarenfabrik GmbH
Telefon 02772/576413-0

AUTOKLAV .
& KESSEL W AT

Hygiene-, Arbeitsschutzkleidung und mehr...

L—Ll°® =
9 24 N

MARCHEL

Ly

;. _.

AUTOKLAVEN

FUR HANDWERK
& INDUSTRIE

o

www.vos-schott.com

Be- und Entstapelgeréate
Stacking machines

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com

-
IT=C
FRONTMATEC HYGIENE
itec.de

44 " 1/2020

www.marchel.de . —
' tis anfo
mtkatalog gra
HELE GmbH
Betriebsausstattungen Gutenbergstr. 16 - 91560 Heilsbronn - Tel. 09872 / 9771-0

Operating facilities

www.hoecker.de|

IHOCKER

Entkeimung/ Sterilisation

B sysTEMS®
UVC-Desinfektion

www.sterilsystems.com

GP

www.gastroinfoportal.de

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

59329 Wadersloh
bc' i cf Lange StraBe 63-67
Tel. 02520 89-0

info@berief.de

Darme/ Sausage casings

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen
De-tendoning machines

100veARsS |/ BAADER ////
< CDS)
FiIR DIE WURST VON WELT. Innovating

IHR NATURDARM- Food Value Chains

SPEZIALIST.

CDS Hackner GmbH | D-74564 Crailsheim
Tel. +49 7951 391-0 | www.cds-hackner.de

Office: +49 451 53020
baader@baader.com
www.baader.com

Etiketten/ Labels

Medi form®

Etiketten - Drucker - Barcodescanner

www.mediaform.de

P . Tel. 040 727360 99
&>
v

Fleischereimaschinen
Butchering machines

HAMMER
FLEISCHEREI- UND GROSSKUCHENTECHNIK|

Planung - Beratung - Verkauf - Kundendienst

Westendorfer Str. 51 - 29683 Dorfmark
Tel. 05163-91000 - Fax 05163-720

www.hammer-dorfmark.de

Nach der Ubernahme der Firma Kilia
ist nun alles geordnet.

KI1rta

Wir sind zukinftig in der Lage, samtliche
Kilia-Bestandsmaschinen zuverlassig und
schnell mit Ersatzteilen zu versorgen.

Fleischhaken/ meat hooks

www.hoecker.de

IHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

o '
MARCHEL

Ly |

www.marchel.de

Férder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum

Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

itec.de

GUDEL

Intralogistics
83737 Irschenberg + Germany
Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Fax +49 (0) 80 62 . 61 64

www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

www.hoecker.de

IHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de




Forder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

www.hoecker.de|

SHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

Eilige Anzeigen
unter

0 89/ 3 70 60-200

089/3 70 60-111

Tel.:
Fax:

L—l"
MARCHEL

Ly |

www.marchel.de

Edelstahl-Intralogistik

connecting synergies
—
Forder- & Lagersysteme, Software, Roboter-
applikationen, Kleinteile- & Hochregallager...

MFI GmbH | Hirschmann-Ring 13 | 71726 Benningen
Tel.+49 7144/8 06 18-0 | Fax +49 7144/8 06 18 - 98

LB B B B BN BN BN OB

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 {0) 8031/809569-0

FuBbodensanierung
floor reconstruction

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

Bodensanierungen nach
EG-Richtlinien
www. keute-boden.de
keute.gmbh@t-online.de
Tel.: 05921/82370

Hilf mit deiner Spende:
wwf.de/plastikfiut

STOPP DIE

WWF-Spendenkonto: PLAS"K
IBAN DEO06 5502 0500 0222 2222 22 FLUT

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

GPS Reisacher

Neu- und Gebrauchtmaschinen
fiir die Fleischwarenindustrie.

www.gps-reisacher.com

Telefon:  +49 (0) 8334/98910-0
Fax +49(0) 8334/98910-99
E-Mail:  info@gps-reisacher.com

Gewdrze/ Spices

EBeck

Gewdlrze und Additive

Gewtlirzmischungen
Pokelpraparate
Funktions- und Zusatzstoffe
Starterkulturen
Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

beck-gewuerze.de

Sie tun es gerade!

Verpackungssysteme | Nahrungsmitteltechnik

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0

Anzeigen werden gelesen!

Hygienetechnik
Hygiene technology

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

-

-—
FRONTHATEC HYGIENE
itec.de

| = (K xaTTNER

ANLAGEN- UND MASCHINENBAU

= www. kittnerbg.com

YEARS

www.hoecker.de|

IHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

oXytec " i ysen

- Entkeimung
UV-C Entkeimung von
Luft und Oberfldchen

—) oxytec@oxytec-ag.com

WALTER
e

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

¢ Automatische Bandreinigung

* Mischerreinigung

www.walter-geraetebau.de
WALTER Geratebau GmbH

Neue Heimat 16 Phone: +49 7046 980-0
D-74343 Sachsenheim- Fax:  +49 7046 980-33
Ochsenbach info@walter-geraetebau.de

IndustriefuBbdden
Industrial floors

MIT SICHERHEIT
EIN GUTER GRUND
Estrich - Beton - Abdichtung

UCRETE PU-Beton
Edelstahlentwédsserung
Rammschutzsysteme

acrytec

floaring

acrytec flooring gmbh - Westring 12
64850 Schaafheim-Schlierbach
Tel. +49607372290
service@acrytec-flooring.de
www.acrytec-flooring.de

Kabinen-,
Durchlaufwaschanlagen
Cabin-type, run-through washing units

GUDEL

Intralogistics
83737 Irschenberg - Germany
Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Fax +49 (0) 80 62 . 61 64

www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

Il
AUTJWHER

5 T

H I e o
www.autotherm.de

Tel 06554/ 9288-0 Fax: 06554/ 928826

info@autotherm.de

Kochkammern
und -schrénke
Cooking chambers and cabinets

il
AUTJWHER

o nd
M) v,
il
Rinchots!
www.autotherm.de
Tel 06554/ 9288-0 Fax: 06554/ 928826

fleisch
net. -

info@autotherm.de

Kunstdarme/ Artificial casings

SIS
EVURORNAST

KUNSTDARME

maBgeschneidert
zur Anwendung passend

HERSTELLUNG - KONFEKTION
VERTRIEB - FACHBERATUNG

H. MUDDER GmbH Kunstddrme
H. Hasemeier-Str. 30 - 49076 Osnabriick
Tel.0541/139120 «Fax0541/13912 61

E-Mail: info@europlast.de
www.europlast.de
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Kunstdarme/ Artificial casings

Kunststoffverkleidung
Plastic covering

Horo-Kunstsfofftechnik
- Veortriehs GmbH

D-34233 Fuldatal
Am Berg 4
Tel. (0 55 41) 18 79 |
Fax (0 55 41) 69 06

Kuttertechnik/ Cutting technology

STRONGER
Gssr. TOGETHER
Clipping and
Packaging Solutions
TIPPER TIE TECHNOPACK GmbH
Wilhelm-Bergner-Str. 9a
21509 Glinde/Germany

infoDE@tippertie.com
+49 40 72 77 040

TIPPER TIE

www.tippertie.com

Messer flir
Lebensmittelverarbei-
tungsmaschinen
Knives for food-processors

Kuttermesser | Abschneidemesser |
Entschwartungsklingen | Gefriergut-
schneider | Slicermesser | Kreismesser |
Injektornadeln | Schneidewerkzeuge fiir
GroBwolfe | Verpackungsmesser |
Sonderanfertigungen

FI

Messer fur Lebensmittel-
verarbeitungsmaschinen
Knives for food-processors

| The Art of Cut HEEEEEEEEE————

B E S e

Phone: +49 (0)33633 - 888 -0
sales@be-maschinenmesser.com
www.be-maschinenmesser.com

Anzeigen werden gelesen!
Sie tun es gerade!

Mischmaschinen
Mixer machines

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

Telefon (07181) 9274-0
Telefax (07181) 9274-20
E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Pokelinjektoren/ curing injectors

gunther

Rader und Rollen
Wheels and casters

Rider und Rollen B
aus Edelstuhl

%
Direkt ab Werk: \" !I/
Tel. 02992-3017 - www.fw=5eutlie’de

Rauchstockwaschmaschinen
Smoke stick washing machines

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
www.eberhardt-gmbh.de

Rauchwagen/ smoke trolleys
www.hoecker.de
HOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

Sberhardt Gion

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
www.eberhardt-gmbh.de

Rauchwagen/ Kochwagen
Smoking trolleys/ Cooking trolley

Rohrbahnreinigung/

pipe track cleaning

L—l"
MARCHEL

Ly

www.marchel.de

—

Maschinenbau ]

Guinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de

E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Pokel- und Massiertechnik
Curing and massaging technology

L—l"
MARCHEL

Ly

www.marchel.de

uhne

food processing egquipmen

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45
suhner-export@suhner-ag.ch
www.suhner-ag.ch

Re|n|'9ungsanlagen far
leischhaken
Cleaning systems for meat hooks

Y o ¥
MARCHEL

Ly

www.marchel.de

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

w0 .- H
Yoy T
'S FA

- ﬁhﬁua - Mont Pmumghw

Schmid & Wezel GmbH
Maybachstr. 2 « 75433 Maulbronn

Tel.: 07043 102 -0 0. -82
Fax. 07043 102 -78
efa-verkauf@efa-germany.de
www.efa-germany.com

Qualitat fir Schlachtung und

Zerlegung

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com

-
IT=C
FRONTMATEC HYGIENE
itec.de

Systems for the red meat industry

RENNER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

Telefon 07366/92096-0
Telefax 07366/92096-99

Schlacht- und
Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

—

-
FRONTMATEC HYGIENE
itec.de

www.hoecker.de|

IHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de




Schmiermittel/ Lubricants

BRUN@X
Lubri-Food”

High-Tes Adlrownder fir die
Fleischerel - Bravche NSF H1

Wartung

BRI Gmbi. DE- 35001 ingolstadt
Talk, COER R 300k, Fin A3 - et R R 1
Cheoiihlres peisch i i Rilohereh preden Varivl

Schneidwerkzeuge
Cutting tools

& GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de

Stechschutzschiirzen/
-handschuhe

Cut and stab protections
aprons and gloves

e Q sas Hhem {:‘rlgln:l
Heilemann Sicherheitstechnik GmbH
Max-Eyth-Str. 2, D-71665 Vaihingen

Tel: +49(0) 7042/9111580, Fax 7042/9111599

info@euroflex-safety.de

Stechschutzschiirzen/
-handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

niroflex

premium protfection

Einfach
sicher!

' FriedrichUnch

In den Walddckern 1 17 Mihlacker / Germany
Tel.: + 49 {0} 70 41/ 95 44 - 0 - info@friedrich-muench.de

Trockner flr
Kunststoffbehalter

Dryer for plastic containers

GUDEL

Intralogistics
83737 Irschenberg + Germany
Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Fax +49 (0) 80 62 . 61 64

www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Trockner flr
Kunststoffbehalter
Dryer for plastic containers

R=ICH

L BN B BN BN B B BN

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 {0) 8031/809569-0

Trimmer

SUHINER

ABRASIVE

SUHNER ABRASIVE EXPERT AG
CH-5201 Brugg +41 56 464 28 90  SUHITER

www.suhner-abrasive.com EXPERTS, SINCE 1914,

Tumbler/ Tumblers

SRS
Henneken
Edelstahlverarbeitung ¢ Anlagentechnik
Behalterbau ¢ Maschinenbau
Hedderhagen 10 ¢ 33181 Bad Wiinneberg

Tel. (029 53) 85 53  Fax (029 53) 84 09
info@henneken-tumbler.de

gunther

Maschinenbau ]

Gnther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Eilige Anzeigen
unter

0 89/ 3 70 60-200

089/3 70 60-111

Tel.:
Fax:

Vakuumtechnik
Vacuum technology

Vakuumtechnik GmbH

= Anlagenbau

= Reparatur

- Service

- Mess- und Priifgerite

Lidegirr, 14, 53TT) Hirurel
Tol: STI41-94997-40, Pax: BITAL-MAIT-TH

www. bis-vakuumtechnibk.de

Vakuumfillmaschinen
Vacuum filling machines

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

Telefon (07181) 9274-0
Telefax (07181) 9274-20

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

__ROSCHER _

Vakuumverpackungsmaschinen
Sondermaschinenbau
Vakuumtechnik

BZT Bersenbriicker
Zerspanungstechnik GmbH

Feldmiihlenweg 6-10  Tel.: (054 39) 9456-0
49593 Bersenbriick Fax: (054 39) 9456-60
www.bsbzt.de E-mail: il de

Wolfe/ Mincers

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

Telefon (07181) 9274-0
Telefax (07181) 9274-20

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Wursthllen/ casings

Postfach 100851 - D-69448 Weinheim
Telefon: 06201 86-0 - Fax: 06201 86-485
www.viscofan.com

Viscpfan

The casing company

Zerlegeanlagen/ Jointing units

Verpackungsmaschinen
Packaging machines
STRONGER
Qs TOGETHER
Clipping and
Packaging Solutions
TIPPER TIE TECHNOPACK GmbH
Wilhelm-Bergner-Str. 9a
21509 Glinde/Germany

infoDE@tippertie.com
+49 40 72 77 040

www.tippertie.com

TIPPERTIE

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

VARIOVALC

know-how
'packaging

19246 Zarrentin am Schaalsee
. www.variovac.de
Tel.: 038851-823-0

Walzensteaker/ cylindrical steakers

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com

-
IT=C
FRONTMATEC HYGIENE
itec.de

gunther

Maschinenbau ]

Giinther Maschinenbau GmbH
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Schnelle Analytik von Lebensmittelproben
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Mikrowellentrockner Smart 6 Schnell, Kalibrationsfrei und Losemittelfrei:
- Feuchte- und Feststoffgehalte in nur 2 min. Fettgehalte in nur 30s im neuen Oracle
- Methoden fiir Lebensmittelproben im Smart 6 enthalten - Das Oracle enthilt eine universelle Methoden fiir alle Lebensmittel
- Fiir alle Probenarten geeignet, von 0,1 bis 99,99 % Feuchte - Fiir Auftragslabors und Produktionskontrolle geeignet

- Methode basiert auf Standard-Methoden und ist abgesichert mit

- Egebnisse vergleichbar zu Referenzmethoden
Standard-Referenzmaterialien

Aschegehalte und Nahrstoffe im schnellsten
Muffelofen der Welt: Phonix

- Typischerweise Veraschungszeiten von 5 bis 10 min.
- Fiir alle Proben geeignet
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.ﬁ# Kjeldahl ist out!
- Proteingehalt in nur 3 min. im Sprint

/ - Erh6hung von Arbeitssicherheit
und Probendurchsatz

- Ergebnisse vergleichbar zu Referenzmethoden

Nasschemie ganz einfach, sicher und schnell im EDGE:

- Alternative zu Pestizidextraktion nach QUEChERS

- Fettsduren und Cholesteringehalte automatisiert bestimmen

- Weibull-Stoldt Fettextraktion in nur 30 min.

- Neuartige ASE (Automated Solvent Extraction) unter Druck in
nur 5 min.

- Sdureaufschliisse fiir die Bestimmung von Hydroxyprolin,
Elementen und Schwermetallen
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