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Technologie Freshline®
pro zpracovani masa

Profesionalni reseni pro mrazeni, chlazeni a baleni masa

V masném priimyslu se stale vice prosazuje technicky vyspélych vyrobnich postup(. Technické
pouzivani potravinarskych plynd. Ve snaze plyny dodavané spoleénosti Air Products vyhovuiji
zdokonalit vyrobni postupy a zarucit jakost tém nejpfisnéjSim normam jakosti a piné

se masny prdmysl| snazi nalézt metody, které odpovidaji vSem platnym zakonnym predpistim;
by umoznovaly ziskavat vysoce kvalitni vyrobky. pro kazdou naSi dodavku je vystaven certifikat

To je mozné diky implementaci modernich, o vyuziti pro potravinarskeé tcely.




Kryogenni mrazeni

Kryogenni mrazeni je postup, pfi némz se
k mrazeni rGiznych druhi masa pouziva
kapalny dusik nebo oxid uhli¢ity. Jeho
uziti ma v masném pramyslu radu vyhod:
e vyrazné kratSi doba mrazeni

(ve srovnani s klasickymi

metodami mrazeni)

nedochdzi ke ztratam zplisobenym
vysuSovanim produktu

omezené plsobeni enzymu
a oxidacnich procestl

zlepSeni kvality a textury masa
mensSi krystalky vody

mikrobialni stabilita

zlepSni vzhledu a barvy masa
flexibilita vyroby, snadna obsluha
nizké investicni naklady
nenarocnost na podlahovou plochu

Tym potravinarskych expertti spolecnosti
Air Products ma v oblasti vyuzivani
technickych plyndi v masném priimyslu
dlouholeté zkuSenosti. Radi Vam
provedeme audit VaSich vyrobnich
postupl a z hlediska jednotlivych
vyrobnich pozadavk( navrhneme
optimalni FeSeni.

Mrazici tunel Freshline® TRS

Nase technologie a jejich aplikace

Freshline® QF: Mrazici tunel Freshline QF
umoziuje zmrazovat Sirokou $kalu produktl
rychlosti 100 — 3 000 kg/hod.

Freshline® TRS: S ohledem na stdle Sirsi
vyuzivani vysokorychlostnich krajecich
zafizeni je tunel TRS specialné konstruovan
pro kontinualni povrchové chlazeni Cerstvych

i tepelné zpracovanych vyrobk( pred krajenim
na platky nebo porcovanim. Tunel je nenarocny
na podlahovou plochu a je schopen mrazit
rychlosti az 1200 kg/hod.

Freshline® Mixer: Diky vstfikovani dusiku do
specialné konstruovaného misice je mozno
masové produkty misit a chladit rovnomérng,
bez nebezpedi tvorby shlukd. I pfi nizkych
narocich na podlahovou plochu dosahuje jeho
vykon zmrazeni 1200 - 2700 kg/hod.

Freshline® Tumbler: Technologie potahovani,
vhodna pro vyrobce kvalitnich hotovych jidel.
Umozriuje vysokoprocentni potazeni masnych
vyrobki rGznymi druhy polev ¢i omacek.

Zafizeni je vhodné pro vyrobni kapacitu do 1200
kg/hod.

Freshline® Liquid Nitrogen (LIN) injection
system: Technologie s fizenou teplotou,
umozhujici rovnomeérné chlazeni masnych
produktd, které je dlezité pro vznik idealni
textury pro dalSi zpracovani.

Freshline® Batch: Mrazici/chladici skfif pro
jednotlivé kousky masa €i pfedvarené pokrmy
uréené k mrazeni, resp. Sokovému chlazeni za
pouziti dusiku.

Freshline® VT: Vysoce vykonny tunel schopny
mrazit nebo chladit jakékoli potraviny (ryby,
maso, drlibez, ovoce, pecivo atd.) — umoznuje
az zdvojnasobit objem vyroby pfi minimalnich
narocich na podlahovou plochu.

Freshline® Rotary: Technologie specidlné
uréena pro Sokové mrazeni (IQF, Individual Quick
Freezing). Pro tento zplisob mrazeni mame mj.

v nabidce vice rliznych zafizeni.

Mrazici tunel Freshline® TQ




Platky studeného masa a rizky éerstvéeho masa

Soucasné pozadavky trhu sméfuiji k rostouci
spotiebé predpripravenych produkt. V nejvétsi
mife to plati pro vyrobky ze studeného masa.
Vyrobky jsou v tomto pfipadé na trh dodavany
ve vaniCkach - nakrajené na platky a hotové
pro pfimou konzumaci.

Priprava téchto produkt(i — hlavné salamd,
varené Sunky, slaniny apod. — je velmi dlleZzita,
nebot délici stroje museji byt dostatecné velké
a pevné. TotéZ plati pro porcovani Cerstvého
masa. Spolecnost Air Products vyvinula
technologii kryogenniho povrchového mrazeni,
pfi némz je mozné docilit lepSiho findlniho
vzhledu platka ¢i filet, to vSe pifi minimalnich
ztratach zpracovavaného masa.

Tato technologie ma i celou Fadu dalSich vyhod:
* nedochazi ke ztratam vysuSovanim produktu

o atraktivnéjSi vzhled platki/filet
» homogenizace vSech fezll

e vyrazné kratsi doba zmrazeni (ve srovnani
s klasickymi metodami mrazeni)

* méné poskozenych platki/filet
e kontinualni vyroba platki/filet
* nakladova efektivnost

Vyroba uréitych produktd, napt. hamburgrd,
masovych kulicek a vyrobkl z mletého masa,
si vyzaduje velké mnoZstvi masa jako hlavni
vstupni suroviny. Tato skutecnost vedla k vyvoji
mlecich strojd, schopnych zpracovévat vétsi
objemy masa. Diky teplu, jeZ vznikd v pribéhu
¢innosti velkych mlecich strojli, se vSak uvolriuji
tuky a soucasné narlista pocet bakterii, coz
ma nepfiznivy vliv na kvalitu produktu. Tento
problém se v souasnosti fesi pridavanim
zmrazeného masa, vysledky vSak bohuzel
nejsou vzdy piné uspokojivé; kvalita mletého
masa se znacné zhorSuje, nebot zmrazené
maso nevytvari dostatek chladu na vyrovnani
teploty. Pfidavani zmraZeného masa dale
zvySuje nebezpedi zlomeni nozt, coz ohrozuje
provozni stranku vyroby. V neposledni fadé
dochazi k vyznamnému rlistu nakladd kvdili
dobé, po kterou je nutné maso uchovavat
zmrazené...

Spolecnost Air Products proto ve spolupraci

s masnym prdimyslem vyvinula automatické
mrazici zafizeni, v némz se za pomoci
specialniho systému teplotni kontroly kapalny
dusik vstfikuje pfimo do jeho misici nebo mleci
¢asti. Pfimym fizenim teploty masa je mozné
neustale regulovat vstfikovani dusiku tak, aby

byl zajiSten pozadovany chlad. Systém fizeni
teploty tak vyrazné zlepSuje kvalitu mletého
masa; tuk se nelame a jednotlivé kusy masa
mohou byt nafezany do pravidelnych tvard.
Smésné vyrobky jsou vice homogenni, nebot
dobu jejich vyroby neni tfeba s rostouci teplotou
zkracovat. MnoZeni baketerii je zabranéno diky
pouZiti ochranné dusikové atmosféry. Dochazi
rovnéz k vyraznému zlepSeni vzhledu masa,
protoZe nedochazi k tvorbé metamyoglobinu,
jenZ jinak vznika v dasledku nadmérného styku
se vzduSnym kyslikem.

Prodlouzeni skladovaci
Ihiity - baleni v ochranné
atmosfére

Maso se kazi dvéma zékladnimi cestami, které
maji vliv na jeho skladovaci Ihiitu: mikrobidlnim
rozmnozovanim a u ¢erveného masa oxidaci
¢erveného oxymyglobinového pigmentu.
Volbou optimalni smési plynného kysliku, CO,
a dusiku pfi baleni téchto masnych vyrobk{ je
mozno skladovaci Ihiitu o fadu dni prodlouZit.
Spolecnost Air Products nabizi cely sortiment
potravinarskych plynd. Dle objemu spotieby

je dodavame v rtizném baleni — v tlakovych
lahvich, do staciondrnich zasobnik( i z tzv.
,on-site® zafizeni, umisténych na pozemku
zakaznika. Nas tym potravinarskych expertd
Vam rad pomUzZe s realizaci zkousek a analyz
s cilem vybrat optiméini ochrannou atmosféru
pro VaSe vyrobky.

Jakost potravin a
systém sledovani
vyroby

Spolecnost Air Products dodéava
technologie a technické plyny pro
potravinarsky a napojovy primys| na
celém svéte jiz vice nez Ctyricet let.
Jsme schopni poskytnout ucelena resni
v oblasti mrazeni a chlazeni potravin,
baleni v ochranné atmosfére, v oblasti
napoji a v neposledni fadé i isténi
odpadnich vod. NaSe potravinarskeé
plyny splnuji veskeré legislativni
pozadavky, tykajici se jakosti a systému
sledovani vyroby potravin. VSechny
nase tlakové lahve jsou dodavany dle
nejvysSich specifikaci a jsou opatfeny
proti zneCisténi a proti neopravnéné
manipulaci; kazdou dodavku

provazi osvedceni o sledovatelnosti

s vyznacenim cisla dané Sarze.
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Vice informaci

Air Products PLC

2 Millennium Gate

Westmere Drive

Crewe

Cheshire CW1 6AP

Tel 0800 389 0202

Email apukinfo@airproducts.com

Air Products SAS

78 rue Championnet

75881 Paris Cedex 18

Tél 0800 480 030

Email frinfo@airproducts.com

Air Products GmbH
Hauptverwaltung Hattingen
Huttenstrasse 50

D-45527 Hattingen

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

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

Tel +32 2 674 9457

Email beinfo@airproducts.com

Air Products Nederland BV
Klaprozenweg 101

1033 NN Amsterdam

Tel +31 20 4353535

Email nlinfo@airproducts.com

tell me more

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

405 02 Décin

Ceska republika

Tel 800 100 700

Email info@apci.cz

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

821 05 Bratislava

Slovenska republika

Tel 0800 100 700

Email info@apci.sk

AIR PRODUCTS GAZY Sp. z 0.0.

Ul. Gliwicka 31

47-220 Kedzierzyn-Kozie
Polska

Tel 0801909019

Email apgazy@apci.pl

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

08009 Barcelona

Tel 902 494 495

Email gestiondirecta@carburos.com

332-07-001-CS



