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Niisse: Sterilisation, Rosten, Vorratsschutz, Trocknen,
Vorwarmen und Coaten mittels FoodSafety-/IRD

Niisse, Mandeln sowie Saaten sind sehr hochwertige Nahrungsmittel. Sie sind nicht zuletzt wegen
ihrer mehrfach ungesittigten Fettsduren sehr gesund. Niisse enthalten das wasserlosliche
Vitamin B1, das im Korper fiir den Kohlenhydratstoffwechsel verantwortlich ist. Weitere
Inhaltsstoffe sind hochwertige pflanzliche EiweiBle, Fette, leicht verwertbare Kohlenhydrate,
Ballaststoffe, Natrium, Kalium, Kalzium, Phosphor, Niacin, essentielle Aminosauren, Fluor, Eisen,
Kupfer, Magnesium, diverse B-Vitamine sowie Vitamin A, C, D und E. Hinzu kommen

Mineralstoffe und Spurenelemente wie Zucker, Linolsdaure, Mangan und Folsaure.

Die langkettigen Fettsauren und die fliichtigen bzw. hitzesensiblen Inhaltsstoffe machen diese Produkte
jedoch sehr empfindlich gegeniiber thermischen Behandlungsprozessen. Insbesondere bei
Rostungsprozessen werden beispielsweise die Fettsaureketten gerne zerstort, was zur Folge hat, dass

die Mindesthaltbarkeit deutlich zuriickgeht. Die Produkte werden schneller ranzig.

Behandelt man diese Produkte jedoch mit dem neuen KREYENBORG FoodSafety-/RD, so werden die
Inhaltsstoffe geschont und die Haltbarkeit der Produkte verldngert. Durch das Wirkprinzip des infraroten
Lichts wird das Rostgut von innen erwdarmt und von auBen zusatzlich mit Warme beaufschlagt. So wird
schonender gerdstet. Es ergibt sich eine homogene Ausbreitung der Warme. Das Aroma kann sich

langsam entfalten. Ein reines Verbrennen von auBen - wie bei den herkémmlichen konvektiven
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Behandlungsmethoden - unterbleibt. Durch die permanente Durchmischung des Rostguts wird ein
absolut gleichmaBiges Rostbild hergestellt. Das Produkt wird schonend, kontinuierlich und mit geringer
Drehzahl durchmischt und gefordert. Selbst leicht zerbrechliche Produkte, wie Cashew, Erdnisse,
Mandelhobel,... werden so sehr schonend behandelt. Dartiber hinaus werden Réstzeit und Energiebedarf

deutlich reduziert. Ein langwieriges Vorheizen der Anlage entfallt.

Wahrend der Behandlung kann bei Bedarf ein feiner Wassernebel eingedist werden. So kann das
Produkt zusatzlich geschitzt werden. Im Moment der Oberflaichenverdampfung des eingespriihten
Wassers erhalten wir eine starke Keimreduzierung und schiitzen durch die Riickkiihlung zusatzlich das

Produkt. Dieser Effekt kann auch dazu genutzt werden, die NiUsse z.B. mit Salz (Salzwasser) zu coaten.

Ubrigens: Sollten Sie Probleme mit Schadinsekten und/oder deren Eiablage haben, - die sicherste
Methode, lebendes Protein abzutoten, besteht darin, das Produkt kurzzeitig auf ca. 80°C zu erwarmen.

Dies ist mittels FoodSafety-/IRD in kiirzester Zeit moglich.

Ganz nebenbet ist damit auch das Problem einer Nester Kontamination von Salmonellen sicher vom
Tisch! In weit Gber 8.000 Einzelanalysen, die von unabhangig akkreditierten Labors durchgefiihrt wurden,
konnte die Keimreduzierung verifiziert werden. Die Reduktion der mikrobiologischen Belastung um 5-
log sowie die sichere Abtdtung des ,Salmonellenvergleichskeims” Enterococcus faecium konnten durch

unabhéangige Labors validiert werden.

Bild 1: FoodSafety-IRD
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Bilder 2: Technikum in Senden, Germany.

Weitere Informationen unter:

http://www.kreyenborg.com/produkt-detail/foodsafety-ird/

Bitte wenden Sie Sich fur weitere Informationen an:

Herrn Wilfried Binternagel

KREYENBORG Plant Technology GmbH & Co. KG
Messingweg 18

48308 Senden

Germany

Phone: +49 2597 93997-151

Fax: +49 2597 93997-60

Mail:  w.binternagel@kreyenborg.com
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