Optimale Qualitat und Hygiene
beim Auftauen von Lebensmitteln...

Die innovative Auftautechnologie

— HygiTEC' Foodfemm
Hygiene und Technik fir Lebensmittel

Auftauanlagen mit neuer Technologie —
Hygiene und Technik flr Lebensmittel!

Wir bieten lhnen Auftauanlagen fiir Lebensmittel wie Fisch oder Fleisch mit einer neuartigen Technologie. Unser Verfahren ist
energetisch, zeitlich, qualitativ hochwertig, bei hoher hygienisch-mikrobieller Sicherheit von Prozess und Produkt. Innovatives
Auftauen von TK-Lebensmitteln. Durch sensorgesteuerten Einsatz von Kalt-Aerosolen wird u.a. eine beschleunigte Warme-
Ubertragung generiert, so dass ein Auftau-Prozess vorzeitig beendet werden kann. Mit Hilfe von Aerosol bleibt die Struktur
und die frische natlrliche Farbe von den Lebensmitteln erhalten.

Auftauanlage HygiTec-Food

Innovative
Auftautechnologie

__ ) Auftauen von TK-Fisch oder
(LN, i Fleisch der neuen Art

Technik aus dem Hause
TMT Cuxhaven

Neuartige antimikrobiell gestitzte Aerosol-Techno-
logie (Bio-Control), fiir ein beschleunigtes und hy-
gienisch sicheres Auftauen von TK-Lebensmitteln.
Mit der HygiTec-Auftauanlage beginnt ein neues
Zeitalter fir das Auftauen von TK-Lebensmitteln.

www.hygiTec-food.de
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Hygiene und Technik fiir Lebensmittel

HygiTec-Auftauanlage: Innovatives Auftauen von TK-Lebensmitteln

Mit der HygiTec-Auftauanlage beginnt ein neues Zeitalter fiir das Auftauen von TK-Lebensmitteln

Vorteile gegeniiber herkdmmlichen Verfahren

Energetisch, zeitlich, qualitativ bei hoher

hygienisch-mikrobieller Sicherheit von

Prozess und Produkt

» Beschleunigte Auftauraten durch verbes-

serten Warme-Stofftransport

Verminderte Masse-/ Wasserverluste

Kein »Trockenwerden« der Fisch- oder

Fleischprodukte

Verminderter Energiebedarf

Einfache computergesteuerte Technologie,

leicht im Betrieb integrierbar

Verbesserte sensorische Produktqualitaten,

hoéhere Ausbeuten

Optimierte Prozess- und Produkt-Hygiene:

Verbesserter Keimstatus im Vergleich

* Verbesserte Funktionalitat der aufgetauten
Produkte bei der Weiterverarbeitung

* Hervorragende Feuchtebewegung- und Ver-
teilung durch Ultraschall erzeugte Aerosole

* Beibehaltung des Aw-Wertes wahrend des
Auftauvorganges

 Steuerung der eingestellten Produktpara-
meter unter hygienischen Bedingungen

* Energieaufwand und Auftauzeiten werden
um ca. 30-40% reduziert

* Die Qualitatsmerkmale der durch HygiTec
behandelten Produkte sind im Aussehen,
im Geschmack in der natirlichen Farbe au-
Bergewdhnlich gut

* Sehr hohe hygienisch-mikrobielle Produkt-
und Prozess-Qualitat bzw. Sicherheit

* Die bei herkémmlich aufgetauten Produkte
auftretenden Masseverluste und Austrock-
nung der Oberflache werden stark reduziert

Derzeitiger Stand der Auftau-Technologie bei

TK-Lebensmitteln:

* TK-Ware wird im Auftauraum mit Raum-
temperatur aufgetaut: Unkontrolliert und
zeitintensiv

e Auftaukammer oder -tunnel, Warmezufuhr
durch bewegte Luft, Feuchtigkeitszufuhr
erfolgt durch Dampf: Hohe Energiekosten
und relativ lange Auftauzeit

* Bespriihen mit Leitungswasser oder er-

HygiTec-Food

warmtem Wasser mittels Beregnungs-
anlage: Hoher Wasserverbrauch und je
nach Jahreszeit unterschiedliche Auftau-
zeiten

* Warmeerzeugung durch Hochfrequenz-

anlagen (Mikrowelle): Kostenintensiv durch -

hohe Anlagenkosten daneben ist eine
ungleichmaBige Erwarmung maoglich

e Auftauen in bewegtem Wasser oder sog.
Wasserbadern (Speziell flir Fisch): Hoher
Wasserverbrauch und starke Keimbildung
maoglich

Allen Verfahren sind eine Reihe von

Nachteilen gemein:

* Auftauverluste bis zu 10%.

* Dadurch weniger Geschmack und
Farbverlust

¢ Auch Aromen, Mineralstoffe und Vitamine
gehen verloren, dadurch kommt es zum
»Holzigwerden« und der Geschmack wird
weniger intensiv

* Bei der Weiterverarbeitung treten negative
Reaktionen auf, wie z.B. bei der Panierung
geht die Haftung verloren

Probleme beim Gefrieren und Auftauen von

Lebensmitteln

Auch die Parameter des Gefrierens und des

Auftauprozesses nehmen deutlich Einfluss

auf die Produktqualitat und fiihren zu Verén-

derungen in Fisch und Fleisch:

e Veranderungen der Zellmatrix durch
Gefrieren und Auftauen

» Ausfallen von Proteinen

* Gesteigerte oxidative Degradation von
Lipiden

» Austrocknen und Geschmacksverlust

* Gestalt und Struktur der Zelle wird zerstort

 Deutliche Einschrankung des Wasserhalte-
vermogens

Lassen Sie diese Nachteile hinter sich -
setzen Sie auf die neue Technologie von
HygiTec-Food

Quality and Trust
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Auftauen von Kaviar, blockgefroren,
in Folie eingeschlagen.

Auftauen von Kaviar, blockgefroren, ohne
Folie, Auftauzeit um ca. 40% verringert.
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Hygiene und Technik fiir Lebensmittel

Wir bieten Ihnen auch Forderbander
und Arbeitspodeste,
um Arbeitsprozesse zu optimieren!

Nichts ist wichtiger als ein optimal abgestimmter, hygienisch ein-
wandfreier Verarbeitungsprozess beim Verarbeiten von Lebensmit-
teln. Von Standardsystemen, bis hin zu Spezialsystemen — Wir
fertigen fur Sie individuelle Férderbander, um lhre Arbeitsprozesse
zu optimieren. Das Unternehmen TMT Thiele Metalltechnik steht
fur professionellen Anlagenbau und fertigt ProduktionsstraBen pas-
send fir lhren Arbeitsprozess.

Beispiele fur Standard-Férderbander

Gurtférderer, Rollenforderer, Scharnierband- und Plattenkettenférde-
rer, Kleinforderer, Riemenforderer, Rollenkurvenforderer, Gurtkurven-
forderer, Becherforderer, Paternosterforderer, Wendelforderer

Beispiele flir Spezial-Férderbander

Be- und Entladesysteme, Dreh- und Sammelsysteme, Schnecken-
fordersysteme, Hubsysteme, Bandwaschsysteme, Dosiersysteme,
Bandfroster, Wendelfroster

Hohenverstellbares Arbeitspodest

* Stabile Ausfiihrung aus V2A-Edelstahl

* Bestens geeignet flir Reinraum- und Lebensmittelumgebung

* Korrosions- und wetterfest

* Rutschsicherer Plattformbelag aus Aluminiumtranenblech

* Rutschfeste hohenverstellbare Gelenkf(iBe

e Auftritthéhe: 110 mm, in 30-mm-Schritten bis zu einer Gesamt-
héhe von 480 mm
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Ralf Thiele, Geschaftsfiihrer
Telefon: 04721 -7390
Telefax: 04721 - 739 129
E-Mail: ralf.thiele@tmt-cuxhaven.de

~ A
Ullrich Hartlein, Projektingenieur
Telefon: 04721 — 739 142
Mobil: 0176 — 461 186 54
E-Mail: u.haertlein@tmt-cuxhaven.de

HygiTec-Food

Hygiene und Technik fiir Lebensmittel
Baudirektor-Hahn-StraBe 30

Anfahrtsbeschreibung:

Sie erreichen die HygitecFood GmbH Uber die B 73 aus
Richtung Hamburg. Oder Gber die A 27 aus Richtung Bre-
men/Bremerhaven. Ab dem Kreisverkehr fahren Sie Gber
die Neufelder StraBe in die Baudirektor-Hahn-StraB3e. Sie
erreichen das Unternehmen, direkt an der Kaje im Neuen
Fischereihafen, (ber eine direkte Zufahrt an der Baudirek-
tor-Hahn-StraBe.

HygiTec-Food — ein Produkt in Zusammenarbeit mit
NFT-GmbH-Geschéftsfiihrer Prof. Dr. Klaus Losche (Mobil:
0171 - 7665511, E-Mail: k.loesche@icloud.com) und
Andree Osterloh vom Labor Cuxhaven / ftb osterloh.
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