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Qualitdtsverbesserung durch infrarotes Licht
Licht ist ungemein facettenreich:

Sonnenlicht treibt die Biosphare an.

Licht lasst uns Gegenstdnde sehen und eine bunte Farbenvielfalt erkennen.

Licht beeinflusst sogar unsere Gefiihle.

Licht verrat die Entfernungen und Dimensionen im Universum, zeigt wie sich Sterne und Galaxien bewegen
und aus welchen Elementen sie bestehen.

Das Licht hat den Physikern revolutiondre Konzepte wie die Quantenphysik oder den Welle-Teilchen-
Dualismus beschert.

Licht Gbertragt Informationen und bearbeitet Materialien.

Mit Hilfe des Sonnenlichts stellen Pflanzen aus Kohlendioxid und Wasser Kohlenhydrate her, die Mensch und
Tier als Nahrung dienen. Und Licht kann noch eine ganze Menge mehr!

Rolf Heilmann: Licht ,Die faszinierende Geschichte eines Phianomens

Es ist uns gelungen, Nahrungsmittelschittguter, wie zum Beispiel Tee, getrocknete Krauter und Gemdse,
Niisse, Kerne und Saaten, mittels infrarotem Licht so zu behandeln, dass mikrobiologische Keime drastisch
reduziert und Schadstoffe teilweise geldst und verfliichtigt werden. Dies ist ein Quantensprung in Sachen
Lebensmittelsicherheit und lebensmitteltechnologisch eine absolute Neuheit!
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Maschinenbeispiel

Reinigungsmodus

Betriebsmodus
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IRD-Technologie Einsatzbeispiel
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FoodSafety-IRD - Vorteile

Einfache Reinigung

% Reinigung durch gute Zuganglichkeit aller Komponenten einfach und
schnell méglich.

Geringe Wartungskosten

% Wenig VerschleiBteile bedingen geringe Wartungs- und Ersatzteilkosten.

Automatisiert

% Hoher Automatisierungsgrad reduziert die Personalkosten
% Einfache Bedienung der Maschine.
% Benutzerfreundliches Touch-Panel.

IRD-Modul

% Eignes und speziell fir staubige Umgebungen entwickeltes Infrarotmodul
mit Air-Shield und eine dadurch bedingte lange Lebenszeit der Infrarot-
lampen.

% In die Infrarotlampen eingebaute Reflektoren sorgen fiir eine sehr gute
Energieeffizienz der Lampen. $

Seite 7



easynutr/tion

Keine lonisierende Strahlung

Die gute Nachricht:
Von Infrarot geht keine lonisierende Strahlung aus! lonisierende Strahlung = Eine Bezeichnung firr jede

Teilchen- oder elektromagnetische Strahlung, die in der Lage ist, Elektronen aus Atomen oder Molekiilen zu
entfernen, sodass positiv geladene lonen oder Molekdilreste zuriickbleiben.
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Zertifikat - Validierungsverfahren

Keimreduzierung deutlich iber Faktor von 105

..................
1]

< Die Keimreduzierung mittels ™
" Infrarotlicht liegt deutlich tber

dem Faktor von 105 und eignet sich """
auch zur Entkeimung von stark ...

belasteter Ware.
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Sichere Abt6étung von Salmonellen (n. n. in 25g)
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ionelle Wirkweise

Multifunkt

In einem Arbeitsgang gleichzeitig mehrere Funktionen

Nachtrocknung bzw.
Restfeuchteeinstellung

Vorrats-

Aroma-
erschlieBung
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Entkeimung — Beispiele

v
P

Zwiebel-Knoblauchmischung Rosenbliten Kornbliten
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Entkeimung

Produktformen und -gréBen

% Erstmals gelingt es, Lebensmittelschuttguter wie Tee, Blatter, Krauter,
getrocknetes Gemuse und getrocknete Pilze, Nisse, Kerne, Saaten,
Getreide, Zerealien, Gewirze, geschnittene, gehackte und pulverfor-
mige Lebensmittel mittels infrarotem Licht so zu behandeln, dass
deren mikrobiologische Belastung drastisch reduziert und sogar
Schadstoffe teilweise geldst und verfliichtigt werden.

Validierte Entkeimung
% Validierte Reduktion der mikrobiologischen Belastung um bis zu >6-
log (validiert). Das entspricht einer Millionenfachen Keimreduzierung.

Schutz derSensorik
% Bei maximalem Schutz der sensorischen Produkteigenschaften.

Kein Dampf
% Kein Dampf erforderlich, kein Kondensat am Produkt.

Chilli
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Keine Chemikalien
% Entkeimung, ohne den Zusatz von Chemikalien.

Fertige Mischungen
% Auch fertige Mischungen mit Salz- und Zuckerzusatz freiflieRend
behandelbar.

Restfeuchteeinstellung

* Mittels Wasserdulsen kann das zu verarbeitende Produkt mit Wasser
bediist werden.

% Das Produkt kann so bei Bedarf gekiihlt werden und wird somit
maximal geschont.

% Ferner kann so — neben der Entkeimung - eine genaue und optimale
Restfeuchteeinstellung des Endproduktes erfolgen. Dies ist ein in der
Entkeimung einzigartiger Vorteil.

Vorratsschutz
% Durch die Erwdrmung des Produkts ist es gleichzeitig auch sicher
vorratsschutzbehandelt.
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Keimreduzierung
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Rosten

Prinzip

% Im Gegensatz zu herkdmmlichen konvektiven Behandlungsmethoden,
wird dieses neue Verfahren nicht Uber die Temperatur des Warme-
Ubertragungsmediums gesteuert, sondern gradgenau und sehr schnell
uber die direkte Produkttemperatur. Gezieltes infrarotes Licht dringt
unter die Oberfliche der Produktteilchen und wird dabei im
Gutinneren in Warme umgewandelt. In kirzester Zeit und bei
maximaler Produktschonung wird der gewiinschte Réstgrad erreicht.

Perfekte Rostung
% Durch die permanente Durchmischung des Rostguts wird ein absolut
gleichmélRiges Rostbild hergestellt.

Schonende Bewegung

% Das Produkt wird schonend, kontinuierlich und mit geringer Drehzahl
durchmischt und geférdert. Selbst leicht zerbrechliche Produkte, wie
Cashew und Erdniisse werden so unbeschadet behandelt.

Unterschiedliche Roststufen

% Unterschiedliche Roststufen und damit einhergehende Geschmacks-
und Farbvariationen sind einfach durch die Einstellung von
Temperatur und Verweilzeit/Rostzeit realisierbar.
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Dekontamination

Beispiel bei einem IRD-Trocknungstest mit StiBholzwurzel

IR- Trocknungstest Nr:  IRDK116 Datum 04.12.2013 H
R Ochratoxin A
Produkt SuBholzwurzel nat FS, reduziert um 40 %
RW_ Muster IRX 113
IRD aufheizen 120°C
mit Wasserkuhlung dort
Ziel des Versuches: Reduktion OTA- Gehalt 30min halten )
139,04
Startzelt  12.06 Uhr | Menge Charge 3kg [RF fast 105 1290
119,04
Zeit [Zeit  |Tromn| Strahler |Temp. |RF SG Bemerkung 109.04
min |sek % |Anz.| % (e % g/l
20 | 5 | 100 | 50 | 9,05 | 210 2
3 100 89,0 4
4|15sek Wasser 123 T runter auf 110°C 79.0 4
5|60sek Wasser 125 riecht kraftig £59.0 A
7 105 [Anhaftungen am Mantel >>Schalen schwarz ’
8|60sek Wasser 126 flieBt gut, keine Agglomerate oder 59.0 1
9 | 100 Anbackungen T | I IRUIL ¢ NET CNRCTIIIVIIN | PO ONEVINIIrY. /R R DN | SO TEIT: Lo
11|1min Wasser 130
14|1min Wasser D R e e i e e
17|1min Wasser B o S AT ¢ biorb ool o= Ak O S A A 2O o
18 | 103| 7,68|MeBwert nach einspruhen o R T S S e e s S By = e
21/1min Wasser 4,13|vor einspruhen - | [ RN SN R S | S
24[1min Wasser 135 -
30[80sek Wasser 140 “0.000 560.000 500,000 7500.000 So00.000 2500000
31 T 100|_9,05|nach Einsprhen T —
34|1min Wasser 142
37{1min Wasser 140
38 | a| 6s| 125 nicht antistatisch!!!
39|Strahler aus 128| 2,71
e —
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Entwesen - Vorratsschutz

Beispiel Kornkafer
Der Kornkéfer befdllt u.a. Weizen, Roggen, Hafer, Gerste, Mais, Hirse, Reis, Teigwaren, Buchweizen, Mehl,
Kleie, Schrot, Mandeln, Erdnusse, Erbsen, Bohnen, Soja.

Mahlprodukte
% Er entwickelt sich nicht in Mahlprodukten

Entwicklung Temperax"r ra

% Vom Ei bis zur Puppe entwickelt sich der Kornkéfer im 70-
Getreidekorn, das er dabei fast vollstindig ausfrisst. Nach ca. 5 g b ik
Wochen bei 25°C schliipft der Jungkafer. Nach wenigen Tagen 23: Yot in Tagen
erfolgt die Begattung. Die Weibchen legen etwa 200 Tage lang 30- T
pro Tag ein Ei ab. Die Entwicklung vom Ei bis zum Kéfer dauert 201 verlangsamtes Wachstum
bei 27°C 29 bis 34 Tage. Lebensdauer: 6 Monate bei 29°C und 12: Tot in wenigen Wochen oder Monaten
75% rel. Luftfeuchte und 2,5 Jahre bei etwa 10°C. Kéltestarre 1104 TotinTagen (oder Moraten bel AkIiinwatisation]
tritt bei 5°C, Warmestarre bei 38,4°C ein. Kiltetod erfolgt -204 " Tot in Minuten '
unterhalb von -10°C, Warmetod oberhalb von 40°C. w0

Kornfeuchte

% In Weizen mit einer Kornfeuchte unter 9% vermehrt der Kafer sich nicht.

Quelle: Reichmuth, Ch. (1997) Vorratsschadlinge im Getreide, Mann Verlag Reichmuth, 23. Februar 2011
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TOP-THEMA | INTERVIEW

Natiirliche, getrocknete Nahrungs-
mittelschittgirter wie z. B. Kraufer,
Tee, Niisse, Pilze und Gemiise

'HeiRe Sache

Infrarotes Licht als produkischonendes Konservierungsmittel

und inden S/_tmoém. Fh.hu’?:e?(em:&
missen sicher die

Behandl Gemocknete Ki
baw. sind leuchtendes und

mikrobiologische Belzstung muss aufein
Minimae reduziest werden Dis Keim-
befastung des Rohstoffes wird deutiich

farbschines, getrocknese Paprikaflocken

sind mach der Behzndieng sogar dewSch
frischer und intensiver ror. Chiischoten

w’e"’e"’ ’"’ff’. ”}f’ atofene f“f't gesenks, die verblesbende Resthelastng &t wirken optisch wis aufpolisrs. Mit diesemn
s eff und p gering und unbedeutend. Gewdialich Verfahren ist es sogar mbglich, gefier-
schonend keimreduzierend liegt Gie Ausgangshelastung bei & :rszu getrocknese Produkze keimredurierend oa
107 KBE/g (= Kolonie bildend; behandeln, diese kinnen mit herkdmm-
behandelt. pro Gramm ) Vea schwach keimbetaster Echen Verfahrea gar niche oder nur sehr
spricht man bei 10° KBE/g Keimzahlen eingeschrinks behandelt werden.
von 10° KBE/g werden als kefmarm
bezeichner. Die Eigenschafien des ‘Wie kbnnen Sie diese Ergebaisse belegen?
sollen bei der Keis i
mbglichst wenig oder gar nicht tee:r}:sy Nach érei Entwickdangsjahren verfigen wir
wesden. beute iiber mehr als 5000 Iockenlos dolka-
mentieste Entkeimungsanzlysen von @ber
Herr Krau, was i serung  Wie stark besints3 das 10 sadlichen Trockeaproduk
von getrockneten IRD-Verfahren die sensorischen Die statistische Auswertung dieses Daten-
Eigenschaften der Rohstoffe? pools wind durch &im vorbegendes extern

Pflana¥iche Rohstode wachsen auf der
Scholie, hix=fig genugin Lindern, in demen
die Lebensmitelbesimovangen nich: dem
hoben Qualicits- und G 2!

Cetrocknete Nzbrungsminel, &e mit dem
peuen Infrarot-Verfahren keimreduzierend
Behandely werden, reigen sehr viel weniger
Degative Beelawrachti alsdiesbei

der ZEschen oder amerikanisc
Produzenten entspeechen. Es beSnden
sich Bakserien, Hefen und Schimmelpilze,
aber tefiweise auch Krankheitserreger aufl

berkdmmlichen Behandimgsmedhoden
Ger Fall ist. Im Gegentedl, &3¢ Produkte
wirken verschiinert, sie sind hiufig sogar
geschmacks- und farbinsensiver als vor der

erstellies VaBdSerumgsgutachien bestatigr:
Diz Kei jerung mittels Foodsafesy-
IRD Segt Seutlich fiber dess Fakzoc von 10
log S und eigne: sich dahes auch
Entkeimung stark belasteter Ware. Debei
wusde ausdricklich festgestellt, dass der
Gehalt und die Zusammensetzung der
thesischen Olle gar nicht odes new gering.
fagigz beeintrachaigt wesde.

Was ist die Besonderheit dieses speziellen

Die Technologie ist anch in vorhandene
Reinigungsknier: integrierbar Das Verizhren
kann im Anschiuss an eine Trocknungs-
EinSe betrieben werden. Die Nachirock-
...:gb:m Endtrocknung voa Rohstoffen

dann lagerstabil wezm
keire freien Wassermolekille mebr

rhanden sind. Wird ein b di
Kosvelkzivirockner mit eines Foodsafety-
IRD-Anlzge kombiniert, fihst dies auto-
matisch zu eimer Kapazitiissteigerung.
Eine Steigerung des Duschsatzes von Sher
30 % ist durchans realistisch. Debei wird
das Probless von Fenchtenestem im
Endpoodakt voilig eminiert Die
F.-zdt:u._h-_.nz mmei, infrzroten L;:hA
fithrt itig zu einer Qualit®
rungdes f:‘.ﬁp’(g.\ues

catanodx-eﬂmsmnmﬂem
e das Foodsafety-IRD

Vesfahren?

Des Foodsafety-IRD eignet sich besondess
zum Rasten und/eder Toesten vou bereits
Nzhn i

Im Gegensatz zu beckbmmlichen komvek-
tiven Behandlungsesethoden wind dieses
neue Verfahren nicht iber die Temperatur
Ges Warmelbertragengsmediamss gesteu-
ert, sondern gradgenau =nd sels schnell
Eher die direkae Produkitemperzstur.
Gezieltes infrarotes Lichn dringe unter die
Oberache des Produkmeilchen und wind
dabei im Gutinneren in Warme umgeswan
delt. In Kirzester Zeit und bei maximaler
Produkischonung wird der gewinschte

5 v. Toastgrad

Schlieffich mchte ich noch den Vorats-

Wie wirkt das schoez erwahnen Schadinsekten und
deren Eiablage finden sich h3nfigim

Des Foodsafesy-IRD-Verhhrenistein innersten Kem der Produlkssilchen. Dies
thermisches Verfahres. Die Warme wisd csadu ire BekEmpfung besonders
dem Robstofi durch ge- ierig. Das tierische Prosein wird urch
5t Die Welle-Tedchen-Energie des [R- das Bestweasser im Produia end durch die
Spelerums wird Srelz auf des Gt Prociskimasse geschiitzz, und Gent den
@hbertragen. Die Lichtenergie wird dabei im Ig.ﬂeﬂy:dmemgu‘qhmngmde'
Gutinneren ia Wirme umg delt. Das Entwick Jede &
Produit erwizmt sich voo innen heszus. meshode muss schecstellen, dass s
Dabei kiooen diz P geich- Produkstedichen sicher duschdrungen

zeitig von zufen minels Wassernebel ge-
kiihk werden. Dies schont die bochwertigen
Robstoffe. Hinzu kommt, dass sich Lickt wis
exzia steuern und dosieren 3sst.

RD-Technologie aus?

Uber mebs als zwei Jahrzehaten haben wir
uns mit der Be- und \er“bmmgmd mit

werden u.nd CGamit auck die Eiablage im
innersten Kemn esreicht wird Diese Siches-
heizkann3 erfabren s 100 % gewshr-
leisten - es bleibt imaner ein Restrisikn.
Nicht 50 bei der Foodsafety-IRD-Behand-
lung. Dadurch, dass dis Produkmeiichenin
kairzester Zeix voo innem nach auBen
erwarmt werden, erreichen wir in kurzer
Zeit eine sichere Schidigung des tierischen
Proteins (bereits bei 70 bis 75°C), ohne
dz>~ g!e::::ang das pflanzliche Protein

igt werden muss.

der Trocknung von Nahr

rohstofien besch Wirwissen, was
reinigungsfreun: es Design und
Progesssicherheiz bedeuten. D&\e«{L’m

Halle 3, Stand 241

Foles: Fotola, Pevfect Sclations

ist @derschaubar einfach und be
Es kann als Monoprozess betrisben vm:d:n

wwnbregeadorg.com
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Mit Infrarotlicht gegen Keime

Ein neues Trocknungs- und Entkeimungsverfahren lasst Salmonellen keine Chance

Das FoodSafety-IRD Verfahren
schaltet eine der wichtigsten In-
fektionsquellen fir den Menschen
aus: Salmonellen. Im Gegensatz zu
konvektiven Behandlungsmetho-
den I3sst sich das neve Verfahren
gradgenau aber die direkte Produkt-
p st fi Licht
dringt dabei gezielt unter die Ober-
fiache des zu trocknenden Produkts.
Selbst hartnackige Sporenbildner
wie Baailus cereus haben keine
Uberlebenschance.

Rabsch und G. Beckmann zas dem Jahre
20085, dass baufig hohe Kontaminationsra-
ten bei Fenchel, Anis, Anis Fenchel Kim-

steigemn kane. Des Weiteren eignet sich das
Verfahwen zam Rosten und'oder Teasten

sprach auf einen weiteren Aspekt hin, denn
die getrocknete Ware ist gleichzeitig vor-

Siadiacebtecs nd
ten Kem der Produlatelichen. Dies macht

FoodSafety-IRD Verfzhren auch bei hartna-

ickerlos ecka .

wie Bocillas ceveus.

e =

Dias FoodSalety-IRD Verfahren istin

ped zu her-

= samitaecdis sei zudem bestitigt worden, dass das Food-
ﬂ_ﬂa&:ﬁmuﬂs Safety-IRD Verfal scher Sal 1

des V: nten besta-

tize- .Die Keimreduzierung mittels FoodSa-  raert, das ist echte Lebensmittelsicherheit”,
ety IRD hiegx deutlich Sher dem Fakior von  wie Ostgathe betont — und das ohne nega-
19 log5 und eignet sich daher zur Extkes- i
mumng stark belasteter Ware®, so Osigathe  der Gehalt und die Zasammensetzung der

gber LT Im Ge m Atherischen Ole werde gar nichs oder mar

mit einem Ut

wird dem Rohstoffl gezielt durch Infrarot-
Gcht zugefidet. Die Wellen-Teilchen-Ener-
gie des Efraroten Spektrums wird direkt in
das Gut Ubertragen und im Inneren in War-

Restrisiko. Nicht so bei der FoodSafety-
IRD-Befandlung ,Dadurch, dass die Pro-
dukiteilchen in karzester Zeit von mmen

wew_beyechorg.com

Kedutes, Gewirze, Nisse, Sazten, Tees und ander= getrociness
sind ; belactet

56 zocurerone e

T LSO WO MDY ) cappcu T ECONSC-ONLINE 85

EHEDG in Serie

Die sauberste Pumpe fir lhren Prozess

certa

—
Hohe = fir Gie viskoser Medien
Zectifziert nach EHEDG Typ EL - Kiasse 1
Biis zu 50% geringerer E als andere

Energieverbrauch
Pumpenarien, vor allem bei hoher Viskosiat

MARLOW
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