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LINE®

Idag ligger det ett stort fokus pa
livsmedel och darmed ocksa pa
livsmedelsindustrin.

Konsumenternas krav pa kvalitet, smak,
hallbarhet, ekologi och milj6 6kar standigt.
Dessutom efterfragar de minskade mangder
konserveringsmedel.

FOOD LINE®
BIDRAR

Det ar har Strandmdllens gaskoncept ALLTSA Tl LL:

kommer in i bilden och dar vi kan tillféra

stora mervarden. - Hogre produktkvalitet

- Okad Iénsamhet och
effektivitet

- Nojda kunder

Strandmoéllens FOOD LINE®-koncept ar
utvecklat speciellt for livsmedelsindustrin.
Konceptet omfattar rena gaser, valtestade
gasblandningar, radgivning, frysutrustning
och gasinstallationer.

- Optimering av gaslosning

Genom FOOD LINE®-konceptet inriktar

vi oss pa kundspecifika l6sningar, dar vi i
samarbete med kunden utvecklar den mest
optimala processen.

Food Line® medverkar till att 6ka vara
kunders effektivitet och Idnsamhet
genom att bidra till battre produktkvalitet,
vilket i forlangningen bidrar till 6kade
mojligheter for tillverkaren att leva upp till
konsumenternas vaxande krav.
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*FORPACKNING

Ent/éra I6sningar for emballering

av livesmedel ar sa kallad MA-packning,
dar livsmedel forpackas i en modifierad
atmosfar.Utgangspunkten foér val och
sammansattning av gaser ar bland annat
den forpackade produktens vatten- och
fettinnehall, pH-varde, mikroorganismer,
syrekanslighet. Pa sa satt kan vi hitta ratt
gas for just ditt anvandningsomrade.

RENA GASER
Koldioxid, CO, (E-290)

Koldioxid har generellt en hammande
effekt pa bakterietillvaxt. Detta gor den
till en viktig ingrediens i MA-férpackning.
Utover detta har koldioxid dessutom en
god egenskap att binda vatten, vilket gor
den lampad i gasblandningar for en rad
fuktkansliga produkter.

Nitrogen (kvéve), N, (E-941)
Nitrogen tillsatts for att tranga undan
oxygen och hamma tillvaxten av aeroba
mikroorganismer. Nitrogen ar framforallt
lamplig for torrprodukter pd grund av
att det ar en inaktiv gas som ar mindre

temperaturkanslig an exempelvis koldioxid.

Detta gor att det inte sker forandringar i de
forpackade produkterna.

Oxygen (syre), O, (E-948)
Vanligtvis tillsatts oxygen for att hamma
tillvaxt av anaeroba mikroorganismer.
Oxygen anvands aven i samband med
forpackning av farska produkter, sdsom
frukt och gréonsaker, for att bibehalla
farskheten. Vid packning av farskt kott
anvands oxygen for att bevara kottets
frascha farg.

Inom Food Line® anvands oxygen aldrig i
ren form, utan alltid som komponentien
blandning.

OLIKA
LIVSMEDELS-
PRODUKTER

Utover de namnda gaserna erbjuder
Strandmollen ocksa andra forpackningsgaser.

GASBLANDNINGAR

Genom att blanda gaser ar det majligt att
kombinera gasernas enskilda egenskaper

och darmed optimera forutsattningarna for
den aktuella produkten. Darfor ar det vanligast
att anvanda sig av olika gasblandningar i
samband med MA-férpackning.

NATURENS EGNA
INGREDIENSER

Nar man anvander gas for forpackning

av livsmedel anvands naturens egna
ingredienser och anvandningen av kemiska
konserveringsmedel minimeras eller utesluts.



OCH -KYLNING

Gasfrysning av livsmedel ar en konserveringsteknik
som pa manga satt liknar andra frysmetoder.
Gasfrysning har dock manga foérdelar jamfort med

konventionella frysmetoder.

De vanligaste problemen vid frysning av livsmedel
ar vatskeforlust och avvattning, nagot som kan
undvikas genom att anvanda nitrogenfrysning.

Fordelar med nitrogenfrysning

En av fordelarna vid nitrogenfrysning ar att
produktens yttemperatur sanks vasentligt
snabbare an vid konventionell frysning.
Dessutom byggs det upp ett stort antal sma
iskristaller bdde i och mellan cellerna, vilket
gor att produkten inte forlorar vatska eller
att cellvaggarna forstors.

Vid gasfrysning bevaras alltsa cellerna

i deras ursprungliga form och mindre
vatten férangas fran produkten under
frysprocessen, vilket i sin tur innebar att
vatskeforlusten minskar. Detta gor att den
upptinade produkten ligger valdigt nara
den ursprungliga produktens kvalitet, smak
och estetiska utseende.

Ekonomiska fordelar

Om man jamfor de ekonomiska

forutsattningarna mellan olika
frysningsmetoder sa har nitrogenfrysning
klara fordelar.

De ekonomiska perspektiven beror
naturligtvis pa individuella omstandigheter.
Generellt sett ar investeringen i utrustning
for nitrogenfrysning ofta 4 — 6 ganger lagre
an for konventionell frysning. Genom att
anvanda sig av gasfrysning eller gaskylning
uppnas alltsa stora fordelar for bade
producent och slutkonsument.

Utrustning

Strandmollen erbjuder ett komplett
program med utrustning samt olika satt att
forvarva denna.

Valkommen att kontakta nagon av vara
gasradgivare for mer information.

EKONOMISKA
FORDELAR:

Mindre torkningsforlust

Snabbare produktionshastighet
Lagre investeringsbehov
Reducerade Ibneomkostnader
Stor fryskapacitet pa mindre yta
Flexibel samt 6kad fryskapacitet
Enkel justering for att anpassa
frysningen efter frysbehov
Enkel och driftsaker teknik




OCH TILLBEHOR

Strandmoallens koncept FOOD LINE® tacker aven
utrustning for livsmedelsindustrin for att vi ska
kunna leverera ratt l6sning som passar just din

tillverkning.

Utrustningen inom FOOD LINE® omfattar bland
annat frystunnlar, kylskap, doppkylare och

speciallésningar.

Frystunnel/Spiralfrys

Frystunnlar och spiralfrysar kan anvandas
till nastan alla typer av matvaror. Produkten
transporteras pa band igenom en zon dar
kalla gaser kyler och fryser produkten.
Frystunnlar kan med fordel sattas in i ett
processforlopp, dar en lattare ytfrysning
sakrar en enklare hantering och tillverkning
av sammansatta produkter, sa som
exempelvis pizza och fardigratter.

Ju langre en tunnel ar, desto battre utnyttjas
gasens kylegenskaper. Vid begransat
utrymme kan man valja en l6sning med

ett antal transportband i parallella lager i
samma frystunnel eller spiralfrys.

Kylskap

Kylskap, aven kallade batch-frysar, liknar
traditionella kylskap, dar produkten
manuellt transporteras in, fryses/kyls ned
och transporteras ut igen.

Doppkylare

Doppkylare anvands primart till enskild
frysning av produkter som exempelvis
bar och skaldjur. Vid doppkylning sanks
produktens yttemperatur mycket snabbt,
varvid produktens form bevaras.

Doppkylare kan med férdel monteras
tillsammans med ovrig frysutrustning.

Pa sa satt gar det att utnyttja den kalla
avdunstningen som uppstar vid doppkylning
till att frysa andra livsmedel langre fram

i processen.

Specialléosningar

Specialldésningar kan besta av kombinationer
med gasfrysutrustning eller l6sningar dar vi
kombinerar den befintliga frysutrustningen
med gasfrysutrustning.

For att identifiera ratt [6sning for kundens
behov tas ett stort antal aspekter i beaktning,
sa som produkt, temperatur, volym, utrymme,
ekonomi och produktionshastighet.




GASER &
BLANDNINGAR

10

99,9% N,

20 % CO,+80% O,

Nitrogen ar en inaktiv fyllnadsgas, som fortranger oxygen.
Anvandningsomraden ar emballage, samt tadckning/blanketing av
flytande livsmedel.

Koldioxid ar en aktivt verkande gas som fértranger Oxygen. Ar
vattenupplésande och hammar bakterietillvaxt. Anvandningsomraden
ar emballage och tillsattning till laskedrycker, 6l, ost och brod.

Allt levande forbrukar oxygen i en respirationsprocess.
Anvandningsomraden ar i blandningar till emballage av frukt/
gront och roétt kott (oxymyoglobin).

Kan anvandas till kallskuret palagg, wienerkoryv, pizza, mjuka ostar,
fet eller rokt fet fisk och fardiga varmebehandlade middagsratter.

Kan anvandas till kallskuret palagg och wienerkory, fet eller rokt
fet fisk, riven ost och isbergssallad.

Kan anvandas till fardiga middagsratter, leverpastej och olika
ostprodukter.

Kan anvandas till farsk fisk, leverpastej, farsk pasta och olika slags
ostprodukter.

Kan anvandas till kallskuret eller malet rétt no6t- och flaskkatt,
fagel, salladsblandningar och olika slags farska gronsaker.

Kan anvandas till kallskuret, skivat eller malet rott nét- och
flaskkott, fagel, salladsblandningar och olika slags farska grénsaker.

Aoananat

FORMER

Fran 5 liter upp till 50 liter per flaska i de flesta gastyper.
Strandmollens flaskor har ett tryck pa upp till 300 bar.

Vid storre forbrukning kan vi leverera gaser i paket. Paketen
bestar av 9 till 32 sammankopplade flaskor pa 40 eller 50 liter,
med tryck upp till 300 bar.

Strandmollens flaskpaket finns ocksa i XL-storlek och bestar
d3a av 8 flaskor om vardera 80 liter. Trycket har 6kat fran 200 till
300 bar med separat uttag for bada tryckomradena.

Ett XL-paket ger nastan dubbelt sa mycket gas per batteri i
fornallande till konventionella I6sningar. Detta utan att paketen
kraver mer golvutrymme.

Har du en mindre forbrukning av flytande gaser kan vi leverera
i transportvanliga kryobehallare med volym fran 5 till 600

liter. Vid storre forbrukning kan flytande gaser levereras till
stationara kryotankar fran 5 000 och anda upp till 60 000 liter.

Det kan vara en fordel att ha gastillforsel fradn en externt
placerad anlaggning. Detta kraver dock installation av
rorsystem. | samarbete med vara kunder, definierar vi krav pa
anlaggning, projekterar, installerar och utbildar personal pa
plats hos kunden. Sjalvklart kan vi aven erbjuda service nar
anlaggningen ar i drift.

Strandmollen levererar totallésningar, oavsett vilket behov vara
kunder har.

&
4

STRANODMOLLEN




STRANDMOLLEN AB

Nasvagen 22

oo SE - 341 34 Ljungby
Tfn: 0372-155 40

Fax 0372-105 50

www.strandmollen.se

Strandméllen ar mer an bara gas info@strandmollen.se
Org.nr. 556599-8480

Vi ger dig lésningar som gor skillnad. Vi ger dig arlig och
kompetent radgivning som kan vara avgérande for din
verksamhet. Vi ger dig méjligheter att utveckla din vardag
och framtid.

Hos oss moter du alltid engagerade medarbetare, som
med sin erfarenhet och kunskap forstar komplexiteten i
just din vardag. Som med lyhérdhet och saker hand kan
gora skillnad — for var sjukvard, vara lakemedel, var industri,
vara livsmedel, vara laboratorier och for var utveckling av
ny energi samt en gemensam hallbar framtid.

STRANOﬁLLEN
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