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FOOD LINE®

Det ar idag stort fokus pa matvaror
och darmed ockséa pa matvaruin-
dustrin.

Konsumenterna staller allt storre
krav pa bland annat béttre kvalitet,
smak, hallbarhet, ekologi, miljo
och inga konserveringsmedel. Har
kommer Strandmollens gaserin i
bilden.

Vi har speciellt for livsmedels-
industrin utvecklat FOOD LINE®-
konceptet, det omfattar rena gaser,
gasblandningar, rédgivning, fry-
sutrustning och gasinstallationer.

Med FOOD LINE®-konceptet har vi
specialiserat oss pa& kundanpas-
sade losningar, och i samarbete
med kunden utvecklar vi den mest
optimala losningen.

Tillsammans medverkar allt detta
till att oka véra kunders lonsamhet
och effektivitet, vilket ger produk-
terna och darmed ocks& konsu-
menterna hogre kvalitet.

FOOD LINE® GER ALLTSA:

e Produkter med hogre kvalitet

e Tillverkarna okad lonsamhet
och effektivitet

e Och inte minst nojda kunder

FOOD LINE®
FORBATTRAR
RESULTAT,
KVALITET

OCH

LONSAMHET

Optimering av gaslosning

Implementering av l6sning

Battre resultat, kvalitet
och lonsamhet

Lopande uppfdljning




MA-FORPACKNING

En av lésningarna i samband med
emballage ar Modfierad atmosfar-
forpackning - MA-forpackning.

Vid val och sammansattning av
gaser och gasblandningar utgar
man ifran produktens karaktar,
fran t.ex. vatten- och fettinnehall,
pH-varde, mikroorganismer och
syrekanslighet. Darfor anvands den
bast lampade gas eller gasbland-
ning som modifierad atmosfar for
emballage.

RENA GASER

Koldioxid, CO2 (E-290)
Koldioxid har generellt en ham-
mande effekt pa bakterievaxter.

Detta gor det till en viktig ingre-
diens i MA-forpackning. Koldioxid
har darutdver en god egenskap att
binda vatten, vilket gor den lampad
for gasblandningar for en rad fukt-
kansliga produkter. | samband med
ost uppnas en snug down-effekt
(som vakuumférpackning).

Nitrogen (kvave), N2 (E-941)
Nitrogen tillsatts for att fortranga
Oxygen och hamma tillvaxten av
aeroba mikroorganismer. Efter-
som Nitrogen ar en helt inaktiv gas
och ar mindre temperaturkanslig
an t.ex. COy, ar den framfor allt
lamplig for torrprodukter. Detta gor
att det inte sker forandringar i de
forpackade produkterna.

Oxygen (syre), 02 (E-948)

Oxygen tillsatts vanligtvis for att
hamma tillvaxt av anaeroba mikro-
organismer. Oxygen anvands ocksa
i samband med forpackning av
levande produkter, som frukt och
gronsaker for att bibehalla farsk-
heten. Vid packning av farskt kott
anvands Oxygen som ett medel for
att bevara den roda fargen i kottet.

Oxygen anvands inte i ren form, utan
alltid som komponent i en blandning.

Utover de namnda gaserna erbjuder

Strandméllen ocksé andra forpack-
ningsgaser

GASBLANDNINGAR

Vid blandning av namnda gaser
kan man kombinera de enskilda
gasernas egenskaper och darmed
optimera forutsattningarna for

den enskilda produkten. Darfor

ar gasblandningar idag den mest
beprovade metoden i samband med
MA-forpackning.

NATURENS EGNA INGREDIENSER
Vid anvandning av gaser for gas-
forpackning av matvaror anvands
saledes naturens egna ingrediens-
er, och anvandningen av kemiska
konserveringsmedel minimeras.

MA-FORPACK-

NING AR

LAMPLIGT

FOR MANGA
LIVSMEDELS-
PRODUKTER




NITROGENFRYSNING OCH -KYLNING

Gasfrysning ar en konservering-
steknik av matvaror helt i linje med
alla andra former av frysning. Gas-
frysning har dock fler fordelar an
konventionella frysningsmetoder.

Problem med frysning ar vatske-

forlust och avvattning. Onskan att
bibehalla produktens egenskaper
ska darfor utga ifran forhallandet
mellan produktens vatteninnehall
och den anvanda frysmetoden.

Frysning och kylning med Nitrogen
ar oftast den mest optimala os-
ningen.

FORDELEN MED
NITROGENFRYSNING

Fordelen med nitrogenfrysning ar
att produktens yttemperatur sanks
vasentligt snabbare an vid kon-
ventionell frysning. Harav byggs
iskristallerna upp och det skapas
manga, men sma kristaller. Dessa
skapas bade i och mellan cel-
lerna, vilket gor att det varken blir
dehydrering eller att cellvaggarna
forstors. Detta betyder att vid gas-

TEMPERATUR (C°)

frysning bevaras cellerna i deras
ursprungliga form. Dédrmed foran-
gas mindre vatten fran produkten i
frysprocessen, och vatskeforlusten
minskas. Detta resulterarien up-
ptinad produkt som ligger nara den
ursprungliga produktens kvalitet,
smak och estetiska utseende.

Jamfors de ekonomiska skillnader
i de olika frysningsmetoderna, bor
det vid gasfrysning sarskilt tas i
beaktande:

Mindre uttorkningsforlust
Snabbare produktionshastighet
Mindre investeringsbehov
Reducerade loneomkostnader
Stor fryskapacitet pa liten yta
Flexibel fryskapacitet - vid
spetsbelastningar
Kapaciteten kan okas vasentligt
e | att justering mellan de olika
livsmedlens frysbehov
e Enkel och driftsaker teknik

De ekonomiska perspektiven beror
pa individuella omstandigheter. Vid
en given fryskapacitet galler det att
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investeringen i nitrogenfrysutrust-
ning ofta ar 4-6 ganger mindre an
med konventionell frysning.

Anvéandning av gasfrysning/-kylning
ar alltsd inte bara en fordel for kon-
sumenten, utan ocksa en stor fordel
for tillverkaren.

ANSKAFFNINGSMOJLIGHETER
Vi erbjuder olika satt att forvarva.
Valkommen att kontakta nadgon av
Strandméllens radgivare for mer
information.

En kotlett, vilken
tyvarr inte ar Nony
sa aptitretande
efter upptining.

Med gasfrysning
bevaras saft och
smak. En fordel
alla kan vara
eniga om.




UTRUSTNING OCH TILLBEHOR

Nar det galler utrustningslosningar
for matvaruindustrin kan Strand-
mollen med FOOD LINE®-konceptet
leverera just den losning som pas-
sar din tillverkning.

FOOD LINE® omfattar bland annat
frysutrustning, som kylskap och
frystunnlar for nitrogenfrysning.

FRYSTUNNEL/SPIRALFRYS

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

Ju langre en tunnel ar, ju battre an-
vandning far gasens kylegenskaper.

Vid begransad plats kan man valja
en losning med flera transportband
over varandra i en frystunnel eller
en spiralfrys.

KYLSKAP

Kylskdp, ocksé kallad batch-frys,
kan jamforas med traditionella
kylskap, dar produkten manuellt
transporteras in, fryses/kyls ned
och transporteras ut igen.

DOPPKYLARE

Doppkylare anvands primart till
enskild frysning av produkter som
t.ex. bar och skaldjur. Produktens
yttemperatur sanks mycket snabbt,
varvid produktens form bevaras.
Doppkylare kan med fordel mon-
teras istallet for konventionell
kryogen utrustning. Darmed kan
man utnyttja den kalla avdunstning
som uppstar vid doppkylning till att
frysa andra livsmedel langre fram i
utrustningen.

SPECIALLOSNINGAR
Specialldsningar kan vara kombi-
nationer av gasfrysutrustning eller
losningar dar vi kombinerar den
befintliga utrustningen med gasfry-
sutrustning.

Produkt, temperatur, mangd, plats,
ekonomi och produkthastighet ar
allt avgorande for vilken losning
som ar den mest optimala for kun-
den.

Har en frystunnel



GASER & BLANDNINGAR

99,9% N,

99,7% CO,

99,5% 0,

70%N + 30% CO,

80% N + 20% CO,

60%No + 40% CO,

50% Ny + 50% COs

40% COy + 60% O,

20% CO4 +80% O,

Nitrogen &r en inaktiv fyllnadsgas, som fortranger Oxygen. Anvandningsomraden &r emballage, samt
tackning/sparging av flytande varor.

Koldioxid &r en aktivt verkande gas som fortranger Oxygen. Ar vattenupplésande och hammar bakterietill-
vaxt. Anvandningsomraden &r emballage och tillsattning till laskedrycker, 61, ost och brod.

Allt levande forbrukar oxygen i en respirationsprocess. Anvandningsomraden ar i blandningar till em-
ballage av frukt/gront och rott kott (oxymyoglobin).

Kan anvandas till kallskuret paldgg, wienerkorv, pizza, mjuka ostar, fet eller rékt fet fisk och fardiga
varmebehandlade middagsratter.

Kan anvandas till kallskuret paldgg och wienerkorv, 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 nét- och flaskkétt, fagel, salladsblandningar och olika slags

farska gronsaker.

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




LEVERANSFORMER

STRANDMOLLEN

Strandmollen har gasproduktion i
Danmark och central lager och fyllnad-
station i Ljungby. Lager och forsaljning
i Stockholm, Géteborg och Malma. Vara
kompetenta medarbetare ar geograf-
iskt placerade i Danmark och Sverige.

Strandmollen ar totalleverantor av
gaser och kan leverera alla typer av
gaser och gasblandningar.

Dessutom kan Strandmollen erbjuda
den leveransform som ar mest optimal
for vara kunders produktion.

LEVERANSFORMER

Flaskor

Fran %z liter upp till 50 liter per flaska i
de flesta gasarter. Strandmollens flas-
kor har ett tryck upp till 300 bar

Paket

Vid storre forbrukning kan gaser
levereras i paket - bestdende av sam-
mankopplade flaskor fran 9 till 32 st.
(40 eller 50 L. flaskor). Tryck upp till 200
bar.

XL Paket

Strandmollens flaskpaket har vuxit till
XL-storlek och trycket har ckat fran
200 till 300 bar med separat uttag for
bada tryckomradena.

XL-paket bestar av 8 flaskor pa vardera
80 liter.

Iy

XL-paket ger nastan dubbelt sa mycket
gas per batteri i forhallande till konven-
tionella losningar utan att paketen tar
mer golvutrymme.

Kryobehallare och tank

Vid mindre forbrukning av flytande
gaser, kan vi leverera i transportabla
kryobehallare fran 5 till 600 liter.

Vid storre forbrukning kan flytande
gaser levereras till stationara kryo-
tankar fran 1 200 och anda upp till

60 000 liter.

Centralanldggning

Det kan vara en fordel att ha gastill-
forsel fran en externt placerad anlagg-
ning, detta kraver dock installering av
rorsystem.

| samarbete med vara kunder, defini-
erar vi krav pa anlaggning, projek-
terar, installerar, utbildar personal hos
kunden och inte minst tillhandahaller vi
service, nar anlaggningen ar i drift.

Hos Strandmallen erbjuder vi totallos-
ningar, oavsett vilket behov vara kunder
har.




Gas ar inte bara gas

Det vet vi, for vi har producerat och salt gas
i100 ar.

Framst har vi verkat i Danmark, men sedan dver 10 ar tillbaka finns vi dven
i Sverige.

Framgéngarna pa& den svenska marknaden har resulterat i en komplett
luftgasfabrik i Ljungby, vilket gor oss klara att leverera gas aven de kom-
mande 100 aren.

Oavsett vilken bransch du arbetar inom, kan vi erbjuda dig alla typer av
gaser, koncept, service och utrustning. Det kan vara goda referenser intyga.

Vart stora kundregister spanner dver i stort sett alla branscher, exempelvis:

e Stal- och verkstadsindustrin
¢ Halso- och vardsektorn

e Livsmedelsproduktion

e Laboratorier och forskning
e Processindustri

Vart mal &r att bli ditt forstaval av gasleverantor. Var historiska expertis,
tillsammans med bade produktionsanlaggning och luftgasfabrik, ger oss
goda forutsattningar att lyckas.

Sa lagg namnet Strandmaollen p& minnet - vi star redo att bli din nya gas-
leverantor!

STRANDMOLLEN AB
Nasvagen 22
SE - 341 34 Ljungby

Tfn:  0372-155 40
Fax  0372-10550

www.strandmollen.se
infodstrandmollen.se

Org.nr. 556599-8480



