KRONEN GMBH NAHRUNGSMITTELTECHNIK

Leistungsstarke und effiziente
Maschinen werden auf der
Fruit Logistica 2015 prasentiert

Auf dem diesjdhrigen Messestand auf der FRUIT LOGISTICA in Halle 3.1 auf
Stand A-05 prasentiert Kronen praxisnah interessante und kundenorien-
tierte Live-Vorfiihrungen von Produkineuheiten als auch Maschinen aus
dem bewdhrten Kronen-Standardprogramm. Mit einem leistungsstarken
Angebot zeigt der Maschinenspezialist seine vielféliigen und modernen
Verarbeitungsmaglichkeiten fiir Salat, Obst und Gemiise.

Die Kronen-Maschinenneuheiten:

Die neue AMS 220 Ananas- & Melonen-
schilmaschine ist spezialisiert auf das
Schiilen von Friichten in einer groflen
Bandbreite in unterschiedlichsten Formen
und Grélen!

Kapazitdit: bis zu 4 Friichte/Min.

Die neue
AMS 220
Ananas-
& Melonen-

schél-

Die neu entwickelte GDM 35 Trauben-
entstielmaschine ist perfekt geeignet fiir
das automatische, akkurate Entfernen der
Traubenstiele durch eine schonende rol-
lende Bewegung, ohne die Tafeltrauben zu
beschédigen!

Kapazitéit: bis zu 240 kg/h

Die kompakte, modular gebaute CP 350
Verpackungsmaschine ist ideal zum 6ko-
nomischen Verpacken von frei flieRenden,

schiittfahigen oder pastdsen Produkten aus
dem Food- und Nonfood-Bereich
Kapazitdt: bis zu 40 Beutel/Min.

Die kompakte, modular gebaute CP 350 Verpackungs-
maschine ist ideal zum dkonomischen Verpacken von frei
flieBenden, schiittfdhigen oder pastésen Produkten aus

dem Food- und Nonfood-Bereich.

Die GDM 35 Trauben-
entstielmaschine entfernt die Stiele,

ohne die Trauben zu beschadigen.
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Die FlowDry 1500 ist eine Anlage
zum Entwissern von hartem Gemiise,
zu hohe Feuchtigkeit wird optimal verhin-
dert.

Kunden und Interessenten profitieren
zudem von den Synergieeffekten, die sich
durch die komplementiren Portfolios
der Kronen-Kooperationspartner GKS
Packaging/NL-Son, JFPT Foodlife/NL-
Zwolle und ZTI Mechatronics/NL-Tuitjen-
horn ergeben. Das kompetente Firmen-
Quartett bietet ganzheitliche und inte-
grierte Losungen fiir unterschiedlichste
Anwendungen und erméglicht erheb-
liche Kostenvorteile, die Kunden in ihrer

JURGEN LOHRKE GMBH/SAFEFRESH

Wertschdpfungskette optimal nutzen kén-
nen.

Bereits im dritten Jahr in Folge werden
die Kronen-Stand-Besucher wieder ver-
wohnt mit delikaten Késtlichkeiten. Die
Gourmetkdche Wolfgang Blum & Andreas
Eigner bereiten beim , Live-Kochevent" ei-
nige Rezepte aus dem Kronen-Jahreskalen-
der 2015 unter dem Motto ,Kulinarische
Reise gen Osten” zu. Durch die innovative
Kronen-Technik nach neuestem Standard
wird das Zubereiten dieser Speisen zu ei-
nem Kocherlebnis.

Halle 3.1/Stand A-05

Neue Erkenntnisse zur Sicherheit
und Hygiene fiir Fresh Cut

Denn die potenzielle Keimbelastung i
gekiihlter Lagerung sind diese Erzeu

ters fiir mikrobiellen Verderb besonds

Convenience Food ist prak-
tisch und liegt im Trend,
birgt aber auch Risiken.
Denn die potenzielle Keim-
belastungist nicht zu unter-
schitzen. Trotz geldihlter
Lagerung sind diese Er-
zeugnisse aufgrund ihres
Frischecharakters fiir mik-
robiellen Verderb beson-
ders anfillig.

Bei einer Untersuchung
der Stiftung Warentest wut-
de 2013 festgestellt, dass je-
der zweite von 19 untersuchten abgepack-
ten Salaten zu viele Keime aufwies. Keine
derverzehrfertigen Salat-Mischungen wur-
de in Bezug auf die mikrobiologische Quali-
tat mit sehr gut oder gut bewertet (Quelle:
TEST 06/2013).

Die Jiirgen Lohrke GmbH (Loehrke) ist
ein Komplettanbieter fiir moderne Hygie-
nelésungen der internationalen Lebens-
mittelindustrie. Durch eigene Forschungs-
und Entwicklungsprojekte, die mit Bran-
chenpartnern und Hochschulen durch-
gefiithrt werden, verfiigt das Unternehmen
eigenen Angaben zufolge {iber Kenntnisse
zu innovativen Methoden, um die steigen-
den Hygieneanforderungen in der Lebens-
mittelindustrie auch in Zukunft sicher zu
erfiillen. Die aktuelle Aufgabenstellung im
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Convenience Food ist praktisch und liegt im

Dr-Ing. Peter Muranyi.

Fraunhofer IVV Freising,
Projekileiter Safefresh-Projekt

n. Trotz

Bereich der Lebensmittel-
hygiene fiir Fresh-Cut-Pro-
dukte hat Loehrke im Rah-
men des sogenannten Safe-
fresh-Projektes mit Part-
nern aus der Forschung
zusammengebracht.
Federfithrender  Pro-
jektleiter ist Dr.-Ing. Peter
Muranyi vom Fraunhofer
Institut fiir Verfahrenstech-
nik und Verpackung (IVV)
in Freising. Weitere Parmer
sind das Leibniz-Institut fiir
Agrartechnik Potsdam-Bornim eV, das
Leibniz-Institut fiir Plasmaforschung und
Technologie e.V. sowie die Ripac-Labor
GmbH. ,Die Synergieetfekte, die eine sol-
che intradisziplindre Zusammenarbeit von

Pilotanlage der Salatwaschstrecke im
LOEHRKE-Technikum.

Forschungseinrichtungen und Unterneh-
men der freien Wirtschaft mit sich bringen,
bereichern alle Projektbeteiligten®, zeigte
sich Muranyi iiber die Erfolgschancen
tiberzeugt.

Primire Aufgaben innerhalb des Pro-
jektes Safefresh sind die Analyse und Be-
wertung biologischer Kontamination von
Fresh Cut-Produkten, die Erforschung in-
novativer Entkeimungstechnologien sowie
die Erarbeitung eines schnellen Monito-
ringsystems.

Innerhalb des Safefresh-Projektes wur-
de bei Lohrke eine neuartige Salatwasch-
strecke als Pilotanlage entwickelt und rea-
lisiert. Bei dieser Testanlage ist es laut Un-
ternehmen moglich, Chlordioxid- und
ECA-Losungen (ECA = elektrochemische
Aktivierung) dem Salatwaschwasser zuzu-
fithren. Erste Versuchsergebnisse mit Endi-
viensalat zeigen, dass ein Waschen der Sa-
latképfe mit Chlordioxid-haltigem Wasser
vor dem Schneiden zu einer groReren
Keimreduktion auf der Pflanzenoberflache
fiihrt als ein Waschen nach dem Schneiden.
Auch kann durch die Vorwische organi-
sches Material in der Waschstrecke erheb-
lich reduziert werden, so dass die Zehrung
der im Hauptwaschwasser enthaltenen

alller}

www.eillert.nl

_ DIE PERFEKTE KOMBINATION
FUR GEMUSEVERARBEITUNGSTECHNIK!
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Besuchen Sie uns auf der FRUIT LOGISTICA 2015: Halle 3.1/D-04.




