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Sicherheit fur Mandeln und Nusse

Schonende Produktentkeimung im Rostprozess mit infrarotem Licht

Verarbeiter von Mandeln, Niissen,
Kernen oder Olsaaten kénnen durch
den Einsatz von infrarotem Licht die
Inhaltsstoffe ihrer Produkte scho-
nen und verlangerte Haltbarkeiten
erreichen. Eine entsprechend kon-
Zipierte Anlage vereint die Prozess-
schritte Sterilisieren, Pasteurisieren,
Rosten und Trocknen. Dabei wird
eine konstante Produkttemperatur
gewahrleistet und eine Uberhitzung
vermieden.

Aufgrund der permanenten Durchmischung des
Rostguts entsteht ein gleichmaRiges Ergebnis

N iisse, Mandeln und Olsaaten sind hoch-
wertige Lebensmittel. Nicht zuletat
wegen ihrer mehrfach ungesittigten Fett-
situren sind sie sehr gesund und beliebt. Sie
enthalten hohe Mengen Antioxidantien, die
eben diese Olsiuren schiitzen. Darunter die
Vitamine A, Bl und E. Dazn kommen noch
weitere wertvolle Inhaltsstoffe wie pflanzli-
che Eiweiie, leicht verwertbare Kohlenhy-
drate, Ballaststoffe, Natrium, Kalium, Kalzi-
um, Phosphor, Niacin, Fluor, Eisen, Kupfer,
Magnesiom, Linolsiure und Mangan,

Die langkettigen Fettsiuren und die
fliichtigen beziehungsweise hitzesensiblen
Inhaltsstoffe - allen voran Vitamin E -
machen diese Produkte jedoch sehr emp-
findlich gegenitber thermischen Behand-
lungsprogessen. Insbesondere bei der
Ristung werden die Fettsiiureketten und
die sie schitzenden Antioxidantien hiufig
gerstirt, was #ur Folge hat, dass die Min-
desthaltbarkeit deutlich zuriickgeht. Die
Produkte werden entsprechend schnell
ranzig. e Qualitit eines Enderzeugnisses
hingt nicht unwesentlich von der Qualiti
der Ristung ab,

In den letzten Jahren wird eine deutlich
steigende Notwendigkeit der Entkeimung
dieser Lebensmittel erkennbar. Der lange
geglaubte Grundsatz, die thermischen Rist-
prozesse wiirden auch pathogene Keime
sicher abtéten, erweist sich immer nach-

haltiger als falsch. Forschung und Wissen-
schaft sind sich einig, dass eine sichere
Entkeimung feuchter Hitze bedarf. Eine He-
rausforderung, der traditionelle Riostverfah-
ren und -anlagen leider oft nicht gewachsen
sind, Behandelt man diese Produkie jedoch
mit dem FoodSafety-IRD von Kreyenborg,
werden die Inhaltsstoffe geschont und die
Haltbarkeit verlingert. Die Abkiirzung steht
filr Infrarot-Drehrohr.

Durch das induktive Wirkprinzip des
infraroten Lichts wird das Rostgat von in-
nen erwiirmt und von auBen zusditzlich mit
Wiirme beaufschlagt. Das Aroma kann sich
langsam entfalten. Ein reines Verbrennen
von aulien - wie bei den herkémmlichen
konvektiven Behandlungsmethoden —
unterbleibt. Aufgrund der permanenten
Durchmischung des Rostguts entstehi
ein gleichmiRiges Ergebnis, Das Produkl
wird schonend, kontinuierlich und mit ge-
ringer Drehzahl im Prozess durchmischt.
Selbst empfindliche Lebensmittel, wie Ca-
shewkerne, Exdniisse, Mandelhobel oder
Macadamia werden so erfolgreich und sehr
schonend behandelt. Dariiber hinaus wer-
den Ristzeit und Energiebedart deutlich
reduzien. Ein langwieriges Vorheizen der
Anlage entfallt.

In den IRD-Anlagen = gleich ob als
batchweises oder kontinuierliches Sys-
tem — wird mit individuellen, gradgenan
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IRD-Anlagen arbeiten mit gradgenau gesteverten Temperaturprofilen

gestenerten Temperaturprofilen
gearbeitet. In einem neuartigen,
speziell auf die Bedirfnisse von
Milssen ausgelegten Programme-
design ist die oleosomenscho-
nende Trocknung, das feuch-
tegestiitzte Entheimen und die
endgilltige punktgenane Ris-
tung einfach und komfortabel in
einem Durchgang zu erledigen.

Withrend der Behandlung
kann el Bedar! zu jedem Zeit-
punkt ein feiner Wassemebel
ecingediist werden, um das
Produkt zusditzlich zu schiitzen,
Im Moment der Cherflichen-
kondensation des eingespriih-
Len Wassers, das durch das
infrarote Licht zu einem Satt-
dampimebel wird, kommt es #n
einer starken Keimredugzierng
und die Rilckkithlung schiit
das Produkt zusitzlich. Dieser
Effekt kann auch dagu genutzt
werden, die Misse zum Beispiel
mit Salz zu coaten.

Speziell das Rasten Lauft
produkischonend mit einem be-
wiihrten Drei-Phasen-Progranmm
ab:

* In der ersten Phase wird das
Produkt gezielt getrocknet. Dies
geschieht in einem bewnsst ge-
withlten mittleren Temperatur-
bereich, in dem beim Trocknen
die Olecsome und Zellwinde so
wenig wie miglich beeintrich-
tigt werden, was spiiter eindrin-
genden Sanerstofl verringer
und die Haltbarkeit verlingert.
* [n der eweilen Phase wind
entkeimt unter Verwendung des
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bereits erwilnten feinen Was-
sermebels, Die Temperaturen
hierfiir liegen eher im unteren
Bereich, so dass sogar eine
Entkeimung ohne Risten mog-
lich ist. Da das Wasser seine
unterstittzends Wirkung nur an
der Produktoberfliche entfaltet
ist hier kein zusitzlicher Trock-
nungsschritt notig.

* In der dritten Phase wird ziel-
genau aul Soll gerdstet = ohne
lange und qualititsmindernde
Aufheiz- und Abkiihlphasen.
Auch die von allen Nussristern
geflirchteten Temperaturspit-
zen, die schidlich fiir die lang-
kettigen Fetlstiuren sind, treten
nicht auf,

In wedt liber 8.000 Einzel-
analysen, die von unabhiingig
akkreditierten Labors durchge-
fithrt wurden, konnte die Keim-
redugiering verifiziert werden.
Infolge der Behandlung der
Produkte mit infrarotem Licht
wurde aufferdem ein Erhalt be-
ziehungsweise eine Steigering
des antioxidativen Poltenzials
sowohl wasser als auch dllisli-
cher Antioxidantion festgestellt.
Diese Beobachtung wird derzeit
wissenschaftlich untersucht.

Bei Problemen mit Schadin-
sekien oder deren Eiablage be-
steht die sicherste Methode da-
rin, das Produkt kurezeitig anf
rund 80 Grad Celsius erwirmen,
Ihies ist mittels FoodSalfety-1R1
in kirzgester Leit moglich.
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