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9.1 Élelmiszertechnológia 

Az élelmiszeripari gázok kriogén és inertizáló tulajdonságait
 elsôsorban a hûtés, gyorsfagyasztás, védôgázos csomagolás,
italgyártás és palackozás területén használják fel a különféle
 feldogozott húskészítmények, sütô- és tejipari termékek,  zöld -
ség- és gyümölcsfélék, italáruk természetes tulajdonságainak,
ízének, aromájának, kiváló minôségének hosszabb távon törté -
nô megôrzésére. 

Ezen túl az innovatív gázalkalmazások segítségével számos
speciális feladat oldható meg, mint például a zsiradékok és
 olajok porítása kriokristályosítással, fûszer-, kávékivonatok,  illó -
olajok és természetes színezékek elôállítása szén-dioxid
használatán alapuló szuperkritikus extrakcióval, vagy friss és
fagyasztott áruk egyazon jármûvel történô szállítása különbözô
hômérséklettartományokra beállított, szén-dioxid hóval hûtött,
mobil hûtôkonténerekben.

Gyorsfagyasztás

Gyorsfagyasztás — IQF

Keverôhûtés a hús- és 
sütôiparban

Sütôipar — liszthûtés

Cryogen® Rapid
gyorsfagyasztási eljárás 
és fagyasztó rendszerek 
(alagút-, spirál-, 
tumbler-fagyasztók 
és fagyasztószekrények).
Hûtôközeg: 
cseppfolyós N2 és CO2

Vibrofreezer – fagyasztó
berendezés.
Darabos termékek egyedi,
darabonkénti minôségi
 gyorsfagyasztása. A vertikális
felépítésû berendezésben 
egy spirális vályú rezeg. A
rezgés hatására lentrôl felfelé
haladnak, és külön-külön 
fagynak meg a 
termékdarabok. Hûtôközeg: 
cseppfolyós N2.

Variomix® és Variocut®

eljárás.
A keverési folyamat során
cseppfolyós N2-nel vagy
cseppfolyós CO2-dal hûtik a
tészta- vagy húsmasszát.
Kívánt mértékû gázadagolás
közvetlenül a keverôbe. 

Spirox eljárás liszthûtésre.
Cseppfolyós szén-dioxiddal
elôhûtött liszt adagolása a 
dagasztógépbe.

Gyors és kíméletes fagyasz -
tás. Az élelmiszerek  felen -
gedés után is megôrzik
ned vességtartalmukat, friss
küllemüket, jobb termékminô -
ségüket. Rugalmas mûköd te -
tés kis helyigénnyel. 

Gyors és kíméletes IQF 
(Individual Quick Freezing)
fagyasztás; egyedi darabos 
termékek esetén (pl. hús-
golyók, gyümölcs/zöldség
darabok, tenger gyümölcsei,
stb.) is azonos, kiváló fa -
gyasztási minôséget biztosít.
Minimális helyigény, könnyen
integrálható más rendsze rek -
hez, pl. csomagoló berende -
zésekhez.

A végtermék homogenitása 
biztosított. A keverési hômér -
séklet pontosan sza bá lyoz -
ható, a lehûtés gyors. Nincs
hûtôvíz/jég, így nincs
felvizesedés.

Az elôhûtött liszt adagolásával
elkerülhetô, hogy túl magas
legyen a tészta hômérséklete 
a dagasztóban. Javul a gépi 
feldolgozhatóság, nem ragad,
csomósodik össze a tészta, 
állandó termékminôség 
biztosítható. Nem indulnak 
be idô elôtt a sütôipari
adalékanyagok hatására
végbemenô reakciók. 
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Hûtveszállítás

Hûtveszállítás

Védôgázos csomagolás

Banánérlelés

Borok, gyümölcslevek
kezelése védôgáz alatt

Bortárolás tartályokban
védôgáz alatt

Vinotéka, vendéglátás

Siber System® 

Szén-dioxid hóval hûtött
mobil hûtôkonténerek.
Hômérsékletük tartósan beál-
lítható 0 és +4 ˚C közé, vagy
lehûthetôk akár —25 ˚C alá is.

Cryo2pack®

Szárazjéggel töltött tasakok
hûtéshez. Szárazjéghó elôállí -
tása és hûtôtasakba töltése  a
felhasználás helyén és idô -
pont jában a kívánt mennyi  -
ségben.

Variofresh® — csomagolás
védôgáz atmoszférában, 
CO2 és N2 védôgázok adott
termékre optimalizált keve ré -
kében.

Speciális gázatmoszférában
(etilén—nitrogén keverékben)
történô tárolás banánérle lés -
hez (banángáz). 

Sparging technológiával az
oldott oxigén eltávolítása a
folyadékból N2 buborékok
segítségével.

Palackok/tartályok üres térfo-
gatának átöblítése N2-nel
és/vagy CO2-dal.
Tartályinertizálás: Ar, CO2

és N2 keverékébôl védô gáz -
párnát képeznek a folyadék
felszínén.

Vinomix gázkeverék.
A felbontott palackban maradó
bor élvezeti értékének meg -
ôrzése védôgázkeverék kel
(Ar-He).

Alkalmas friss és fagyasztott
árukhoz egyaránt. Egyazon
szállítójármû különbözô hô -
mérséklet-tartományra beállí-
tott hûtôboxokat szállíthat,
maximalizálható a jármûvek
 kihasználtsága. Inertizált
hûtôtér, egyszerû kezelés,
nincs szükség külsô energia -
forrásra.

Nincs szükség a szárazjég
elôzetes tárolására, nincs
szárazjég-veszteség. A
tasakok kezelése rendkívül
egyszerû. Bakteriosztatikus
hatás.

Hosszabb eltarthatóság, jobb
minôség és külalaki jellemzôk.
Megakadályozza az oxidációs
folyamatokat, a termék elszí -
nezôdését. Gátolja a mikroor-
ganizmusok elszaporodását.
Nagyobb csomagolási és
 disztribúciós rugalmasság.

Célzottan ellenôrzött,
 szabályozott érlelés a 
piac igényei szerint.

Véd a levegô oxigénjének
nemkívánatos hatásai ellen,
gátolja a minôségromlást
okozó mikrobák szaporodását.
Megôrzôdik az aroma és a
szín, nô az eltarthatóság

Véd a levegô oxigénjének
nemkívánatos hatásai ellen.
Az, hogy milyen gázt, esetleg
gázkeveréket alkalmaznak-e,
függ a bor jellegétôl és a
borász kívánalmaitól.

Véd a levegô oxigénjének
nemkívánatos hatásai ellen.
Hosszabb ideig megôrizhetô 
a bor eredeti karaktere a fel-
bontott palackban is.
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Sörgyártás és tárolás,
csapolás 

Szénsavmentes italok
 palackozása

Kivonatok, koncentrátumok,
esszenciák, illóolajok, 
természetes színezékek 
elôállítása

Zsírporok elôállítása

Hidegôrlés

Hûtve szárítás

Növények trágyázása 
szén-dioxiddal üvegházakban

CO2 és N2 puffer-, hajtó- és
csapoló gázként.

Palacknyomás stabilizálása
kriogén injektorral. 
Belsô nyomás létrehozása a
palackban cseppfolyós 
nitrogénnel és a folyadék
feletti légtér inertizálása.

Kiválasztott komponensek
szuperkritikus állapotú szén-
dioxiddal (scCO2) történô
kinyerése — pl. fûszerekbôl,
kávéból, teából, kakaóból, stb.
— nagynyomású szuperkri-
tikus extrakcióval. Pl. kávé
koffeinmentesítése.

Zsírporok elôállítása kriokristá-
lyosítással, cseppfolyós CO2

felhasználásával (Variosol®

eljárás). Olajok, zsírok, paszta
állagú anyagok nagyon finom
szemcséjû porrá való ala kí tá s a.

Élelmiszerek (kávé, fûszerek,
levesporok) finomôrlése, ôrlési
folyamat hûtése kriogén gáz-
zal (cseppfolyós N2-nel).

Cryodry® eljárás.
Különféle anyagok, termékek
kímélô szárítása mélyhûtött 
állapotban vákuum alatt. 
Hûtôközeg: cseppfolyós N2

Az üvegházak légterének CO2

koncentrációját 600…900
ppm(V/V)-re dúsítva
fényszegény idôszakokban is
felgyorsítható a növények nö -
ve kedése. A CO2  elengedhe te t -
len a növényi foto szintézishez.

A vezetékekben és tartályok-
ban nincs oxigén, így az
eltarthatóság növekszik a
 levegôvel történô kezeléssel
és palackozással szemben. 

Vékonyabb falú PET palack is
felhasználható, több raklapon
is egymásra helyezhetôk a
palackok és dobozok defor-
málódás nélkül. Inert légtérrel
érintkezik a folyadék, meg -
akadályozva a minôségrom-
lást okozó oxidációt, így
hosszabban eltartható.

Minôségileg különösen érté k e s
kivonatok, esszenciák   elô állí -
tása. Hômérsékletre érzé keny
anyagok kíméletes feldolgozá -
sa. Száraz,  oldó szermentes
végtermék, természetes aro m á k
megôrzése. A nyomás és a
hô mérséklet variálásával sze -
lek tív anyag szétválasztás.
Kis mennyiségben is gazdasá-
gosan állíthatók elô homogén,
egyenletes részecske-elosz lá sú
zsírporok, melyek könnyebb en
adagolhatók és ke verhetôk.
Rugalmas és gazdaságos
eljárás kis helyigénnyel.
Jobb aromamegôrzés,  na g y o b b
ôrlési teljesítmény,  finom szem -
cséjû homogén ôrle mény, a
védôgáz atmoszféra mega ka -
dályozza a porrobba nást és
gyulladást, a kontrollált hômér -
sékleten nincs hôkárosodás.
A termékbôl anélkül távolítható
el a víz-, vagy az oldószertar-
talom, hogy megváltoznának
az anyag biológiai és kémiai 
tulajdonságai. Megôrzôdik a
sejtszerkezet, az aroma anya -
gok, nincs termékveszteség.
Rövidebb szárítási idô.
Gyorsabb növekedés, érés,
jobb minôségû termés, 
nagyobb terméshozam. Véd a
gombák okozta károk ellen.
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