Bdro
Problemfall Schimmel

Jeder Fleischer, der eigene Schin-
ken- oder Daverwurst produziert,
weifl um die Schimmelbelastung
im Klima-Reiferaum. Um Riume
wirksam zu entkeimen, bietet Bi-
ro, Leichlingen, die Luftentkei-
mungsgerite UV-C an. Der hohe
Feuchtegehalt der Luft und die
Temperatur laden Mikroorganis-
men und Schimmelsporen ein,
sich auf der Oberfliche der Wa-
ren niederzulassen. Um dem ent-
gegenzuwirken, waschen viele
Fleischer Schinken und Wiirste
mit Essigwasser oder Salzlosun-
gen ab. Aber auch chemische
Mittel wie Sorbinsiure oder Anti-
Schimmel-Mittel kommen zum
Einsatz. Durch eine einmalige
Grundreinigung und der Installa-
tion eines Luftentkeimungsgeri-
tes, das auf Raumgrifle zuge-
schnitten sein muss, kann die Wa-
re Herstellerangaben zufolge oh-
ne chemische Behandlung reifen.
Die Luftentkeimungsgerite gibt es
bereits fiir Raumgrofen ab 30 bis

10 000 Quadratmeter.
wiww. baero.de
Halle 5.0, Stand €76
Anzeige

Attec/Itec

Komplette
Lammzerlegung

Neben einer neu entwickelten
vollautomatischen  Zerlegelinie
zeigen die Ingenieure der Part-
nerfirmen Attec und Itec, Tandslet
und Beckum, weitere Neuheiten
in den Bereichen Hygiene, Auto-
matisierung, Zerlegung und For-
dertechnik. ~ Das  komplette
Schneidesystem zum  Zerlegen
von Schafen verfiigt iiber eine ver-
besserte Schnittqualitiit und soll
Knochensplitter reduzieren.
Kreismesser gewihrleisten klare
Schnittflichen frei von Knochen
und Fettschmiere. Die Teilstiicke
kénnen so direkt nach dem Trim-
ming vakumiert werden. Die Zer-
legelinie sowie die dazugehorigen
Spezialmaschinen sind modular
aufgebaut, so dass jede ge-
wiinschte Anlagenkapazitit reali-
siert werden kann,
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Air Wetech $ fiir Rdume
bis zu 100 Kubikmeter
trdgt zur schimmelfreien
Reifung bei.  Foto: Béro

Daneben demonstrieren die Part-
nerfirmen eine vollautomatische
Bearbeitungslinie fiir Schweine-
Mittelstiicke. Damit werden Kote-
lett und Bauch exakt getrennt
oder teilweise ausgeltst. Zusiiiz-
lich konnen sowohl iiber eine
gleichmifige Sortierung oder ei-

ne automatische {bergabe von
internen Datensitzen die optima-
len Schnitte fir das jeweilige
Mittelstiick berechnet werden.
Uber die individuelle Kurvenpro-
grammierung wird der Verlauf
der Schnitte entlang der Rippen
und im Fleisch festgelegt. Das
automatische Trennen von Kote-
lett und Bauch im Durchlaufver-
fahren ist mit einer Leistung von
500 Mittelstiicken pro Stunde
moglich.
In der Hygienetechnik entwickel-
ten die Attec/Itec-Ingenieure zu-
sammen mit Danish Crown eine
Reinigungsmaschine fiir komplett
bestiickte ~ Messerhalterwagen.
Der Typ 22580 kann 32 mit Mes-
sern und Wetzstidhlen gefiillte
Transportkirbe gleichzeitig mit
dem dazu gehorigen Fahrwagen
reinigen und desinfizieren.
Eine weitere Neuheit ist die voll-
automatische Linie fiir horizonta-
le  Schlauchbeutelverpackungen
von 150 bis 250 Gramm SB-Ware,
wie etwa Leber- oder Zwiebel-
mettwurst. Hier werden die Pro-
dukte direkt nach dem Vakuum-
filler und dem Clipautomaten
ibernommen, vereinzelt und
durch eine Pufferstation in die
horizontale Fiill- und SchlieRma-
schine fiir Schlauchbeutel getak-
tet. Die Maschine schafft etwa 200
Stiick pro Minute.

www.attec.dk, wuww.itec.de

Halle 9.0, Stand E284/28B

Das neue Lamb-
Cutting-System
schafft mit sei-
nen Kreismes-
sern eine klare
Schnittfléche,
ohne Knochen
und Fettschmie-
re.
Foto: Attec/Itec

Das universelle Kreismesser
ZMK zerlegt und schneidet

mit einer neuen
Methode.

Freund

Schlachten und
zerlegen

Der Spezialist fiir Schlacht- und
Zerlegetechnik, Freund in Pader-
born, bietet fiir jeden Arbeitsgang
und jede BetriebsgroRe eine Lo-
sung, vom Handwerksbetrieb bis
zum industriellen  Schlachthof.
Das Unternehmen liefert ein kom-
plettes Maschinenprogramm fiir
die Schlachtung und Zerlegung
von Schweinen, Sauen, Schafen,
Ziegen, Rindern und Kilbern und
anderen Tierarten.

Industriebetrieben stellt Freund
mit dem universell nutzbaren
Kreismesser ZKM eine neuartige
Zerlege-, Zuschneide- und Portio-
niermethode zur Verfiigung, Da-
mit lassen sich Schweine grob in
Schinken, Bauch- und Mittelstii-
cke zerlegen, Kotelettstriinge ent-
graten und Kotelett (frisch) sowie
Pfoten schneiden. Die deckenab-
gehiingte Version oder das Stand-
modell mit Schiebetisch ermég-
lichen eine flexible Nutzung. Die
entscheidenden Vorteile liegen
Herstellerangaben zufolge in der
hoheren Ausbeute sowie im hy-
gienischen Anschnitt ohne Sige-
mehl. Aufgrund seiner Modulbau-
weise kann das ZKM auch in
schwierigen  ERinbausituationen
oder bei engen Platzverhiltnissen
verwendet werden,

Der neu entwickelte Spare-Ribs
Cuiter, SRC, trennt Rippenstiicke
schnell (Back- oder Loin-Ribs)
vom gespaltenen Riickgrat. Durch
eine stationére Bandsige ergeben
sich die Vorteile der neuen Zerle-
gemethode: saubere, glatte und
gleichmifSige Schnitte. Weiterhin
garantiert das SRC eine lingere
Haltbarkeit des Produktes dank
besserer Hygiene, da kein Sige-
mehl anfillt, sowie eine optimale,
konstant hohe Ausbeute, so der
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Foto: Freund




Hersteller. Auch ungelerntes Be-
dienpersonal soll bis zu 2000
Spare Ribs pro Stunde schatfen.
Die neueste Entwicklung sind
Kreismesser oder -siigen, die von
Industrierobotern  gefiihrt wer-
den. Typische Anwendungen sind
Spalten (Halbieren), Abvierteln
oder die Grobzerlegung von
Schweinehilften im Hingen und
Liegen. Zum optimierten Ein-
schneiden hingender Schweine-
hilften wird ein Knickarmroboter
mit Kreismessertechnologie ein-
gesetzt. Uber eine Bilderken-
nungssoftware wird der Arm flexi-
bel gefiihrt und kann unter-
schiedlich grofie und dicke Hilf-
ten schneiden; auch Durchschnit-
te und Knochentiefschnitte sind
moglich.
www freund-germany.com
Halle 8.0, Stand E74

Loma Scientific

Temperatur mit
Mikrowellen messen

Loma Scientific, Frankfurt, pri-
sentiert auf der IFFA das neue
,Celsius™. Das Gerit soll das Mes-
sen der Temperatur von gekiihl-
ten und gefrorenen Nahrungsmit-
teln durch die Nutzung moderns-
ter, nicht-invasierer, hochgenauer
Technologie revolutionieren.
Die  Mikrowellentemperaturer-
kennung erlaubt dem Handel und
den Herstellern von gekiihlten
und gefrorenen Fleischprodukten
oder Fertiggerichten, die durch-
schnittliche Temperatur des Pro-
duktes zu ermitteln, im Gegensatz
zu Messungen an der Oberfliche
oder im Kern. Die iiblichen Pro-
dukttests entfallen, wodurch Kos-
ten gespart werden. Die FErgeb-
nisse von ,,Celsius* sind laut Her-
steller schneller, konstanter und
genauer, da die Temperaturmes-
sung nicht von der Positionierung
des Teststabes abhingt. Die Tech-
nologie’ wurde in Zusammenar-
beit mit Northern Foods und der
Universitit von Glasgow entwi-
ckelt. www.loma.com
Halle 9.1, Stand F12

Alco

Losungen fiir
Conveniencelinien

Alco, Bad Iburg, hat seine Schnit-
zelplitter fiir Spezialanwendun-
gen Typ HDI S3 weiterentwickelt.
Die Gurtfiihrungen laufen seitlich
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Der ,ASP 600 Plstter Typ
HDI §3“ bringt Produk-
tionsleistungen von 200
bis 3000 Kilogramm pro
Stunde. Foto: Alco

nicht mehr an und die Kanten ver-
schleifSen nicht mehr. Der Antrieb
der Gurte, die es optional mit
antimikrobieller Ausriistung gibt,
ist variabel geregelt; die Getriebe-
wellen sind rostfrei ausgefiihrt.
Auslaufseitig sind die Plitter mit
speziellen  Abstreifer-Niederhal-
tebdndern fiir Ober- und Unter-
band zur optimalen Ubergabe an
nachfolgende Maschinen (Pa-
nieranlagen) ausgestaitet. Aufer-
dem stehen Ausriistungen fiir
Hochleistungslinien oder fiir die
Kebabproduktion zur Verfiigung.
Die Produktionsleistungen betra-
gen 200 bis 3000 Kilogramm pro
Stunde.

Neu ist auch das Vakuum-Kiih-
lungssystem fiir beheizbare Alco
Mischer/Hotcook, das eine alter-
native KithImoglichkeit fiir was-
serbasierte Lebensmittelprodukte
im Temperaturbereich zwischen
100 bis 30 Grad bietet. Das Sys-
tem kommt mit einem geringen
Energieaufwand (elektrisch etwa
vier bis sechs Kilowatt) ohne cry-

Die modularen Férder-
bénder der Serie 2010
sind mit antibakteriellem
Schutz versehen.

Foto: Rexnord

ogene Gase bei Kiihlieistungen
von 50 bis 200 Kilowatt durch Va-
kuumkondensation aus.  Das
Frischwasser (Stadtwasser) dient
als Kithlmedium zur Kondensa-
tion der vakuumierten Dimpfe.
Dariiber hinaus lassen sich 800
Kilogramm Gemiise oder Fleisch
laut Hersteller in rund 15 Minu-
ten von 100 auf etwa 35 Grad Cel-
sius kiihlen. Zusitzlich sind Mi-
schen, Kochen, Braten, Garen
und Kiihlen in einer Anlage mog-
lich.
Auflerdem bietet Alco Produk-
tionslinien fiir Conveniencepro-
dukte, die die Ware vorbereiten,
formen, panieren, garen sowie
kiithlen und frosten. Daneben sind
auch Sondermaschinen fiir die
Herstellung von Schnitzeln und
Cordon-Bleu im Sortiment.
www.alco-food.com
Halle 8.0, Stand F50

Rexnord

Antibakterielle
Mattenkette

Auf der TFFA stellt Rexnord, Gra-
venzande/Niederlande, die kom-
plette Serie 2010 modularer For-
derbinder vor. Die bestehenden
2-Zoll-Mattenketten wurden
weiterentwickelt und in ihren Rei-
nigungsmoglichkeiten verbessert,
da die optimierten Scharnjerau-
gen bessere zugiinglich sind. Ein
grofier Teil der Bolzen ist sicht-
bar und die Bolzenverriegelung
ebenfalls leicht zu reinigen. Diese
Verriegelung ist laut Herstelleran-
gaben einzigartig, weil die Mat-
tenkette mit nur einem Schrau-
benzieher gedffnet werden kann.
Dies erweist sich bei einer voll-
stindigen Reinigung der Linien
als Vorteil.

Die erweiterte Serie 2010 ist fiir
verschiedene Bereiche in der Le-
bensmittelindustrie  anwendbar.
Die 2015 Solid Top verfiigt iiber
eine vollig geschlossene Oberfli-
che, wihrend die 2016 Perfora-
ted Top Offnungen fiir Entwisse-
rung aufweist. Auf der 2011 Tex-
tured Top verhindern kleine No-
cken auf der Mattenkette das An-
haften von weichen oder gefrore-
nen Produkten. Fiir das Anheben
der Nahrungsmittel sind Mitneh-
mer in den Hohen von ein bis
sechs Zoll in gerader und geboge-
ner Ausfiihrung vorhanden. Um
die Gefahr des Anhaftens zn ver-
ringern sind auch mit Rippen ver-

sehene Mitnehmer erhiiltlich.
AufSerdem ist die Serie 2010 mit
antibakteriellem Schutz versehen.
Microban hemmt das Wachstum
der pathogenen Bakterien, wie
Listeria, Campylobacter, Salmo-
nellen, E.Coli 0157. Nach dem
Reinigungsvorgang sittigt sich die
Raumluft mit Wassertropfchen, in
denen sich Nahrungsmitteliiber-
reste und Bakterien befinden
kdnnen. Wihrend der Nacht sin-
ken sie nach unten auf die Férde-
rer. Ohne Microban wiirden die
Bakterien sich dort schnell ver-
mehren, so dass die Mattenkette
bereits verschmutzt wire, bevor
die Produktion begonnen hat. Auf
diese Art verringern modulare
Mattenketten mit Microban die
Gefahr der Querkontamination.
www. rexnordmec.com
Halle 9.1, Stand B20

Korimat
Sterile Flachen

Bei der Herstellung von Konser-
ven ist eine exakte Sterilisation
fiir die Kennzeichnung und Halt-
barkeit von grofer Bedeutung.
Die Korimat Metallwarenfabrik
GmbH, Haiger-Weidelbach, stellt
fiir diese Zwecke die Kessel-Auto-
klaven KA 160/2,5 und KA
240/2,5 her. Der Betriebsdruck
betriigt 2,5 bar und sterilisiert
laut Herstellangaben damit simt-
liche Behiltnisse (Dosen, Gliser,
Folien, Alu-Pack.) Beide Geriite

k

Der Kessel-Autoklav KA
160/2,5 wurde fiir die
Sterilisation bei der Her-
stellung von Konserven
entwickelt. Foto: Korimat
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