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Spielraum fur individuelle Kreationen

Durch Kochen und Pasteurisieren in der Verpackung entfallen bei Micvac Produktionsschritte

Das schwedische Food-Tech-
Unternehmen Micvac hat ein
Verfahren entwickelt, mit dem
frische Ready Meals fiir das Kiihl-
regal in einem patentierten Mikro-
wellenprozess hergestellt werden,
der auf schonendes Kochen und
Pasteurisieren in der Verpackung
setzt. Diese ,Micvac-Methode“
eignet sich fiir unterschiedlichste
Produkte — von traditionellen
Gerichten wie Gulasch und Boeuf
Stroganoff ebenso wie fiir die
internationale moderne Kiiche von
Bolognese und Lasagne bis Asia-
Food.

Von Christina Frohm Kramer J

as sogenannte Mivcac-Ver-

fahren besteht aus den vier
Produktionsschritten Fiillen,
Versiegeln, Kochen und Ab-
kithlen. Durch das Kochen und
Pasteurisieren in der Verpack-
ung entfallen Produktions-
schritte bei gleichbleibender
Produktqualitit. Figens fiir das
Verfahren entwickelte Schalen
werden mit frischen, rohen oder
vorgekochten Zutaten — z.B.
ganzen Menis aus Fleisch,
Beilagen und Gemiise inklusive
SoRen —manuell oder auto-
matisiert befillt. Dabei ist ein
sauberer Befiillungsprozess
wichtig, sodass die Schalenrin-
der nicht kontaminiert werden,
z.B. durch Soflenspritzer, damit
eine zuverldssige Versiegelung
der Schalen gewihrleistet ist.

Danach folgt der Versiege-

lungsprozess: Die Trays werden
mit einer speziellen Folie ver-
siegelt, in die das patentierte
Micvac-Ventil eingelassen ist,
bei automatischen Prozessen ist
die Spezialvorrichtung zur Ven-
tilaufbringung auf die Folie in
die Versiegelungs-Maschine
integriert. Die Folienversiege-
lung hilt dem Innendruck wih-
rend des Kochprozesses sowie
beim spiteren Aufwirmen
zuverlissig stand und kann
dennoch vor dem Verzehr miihe-
los von der Schale abgezogen
werden. Das aufgesetzte Ventil
ist auch nach mehreren Er-
hitzungsprozessen noch voll
funktionsfihig.

Im dritten Schritt werden die
versiegelten Verpackungen
gekocht und bei maximal 100 °C
pasteurisiert — entweder in der
im Testkit enthaltenen Mikro-
welle oder in dem fiir verschie-
dene Kapazititen erhiltlichen
Mikrowellentunnel des schwe-
dischen Unternehmens. In
diesem werden die Gerichte
noch effizienter erhitzt, dabei
sorgt die spezielle Konstruktion
dafiir, dass die Schalen kon-
tinuierlich und gleichmifig
erwirmt werden, sowohl in
Laufrichtung der Schale als auch
quer dazu. Der Clou des Her-
stellungsverfahrens: Micvac
setzt auf eine natiirliche und
besonders schonende Konser-
vierungsmethode, um die Pro-
dukte iber lingere Zeit haltbar
zu machen. Wihrend der Pa-
steurisation entweichen Dampf
und Sauerstoff durch das Ventil
aus den Verpackungen. Dadurch
wird im Inneren ein natiirliches
Vakuum erzeugt, die Schalen
werden durch das sich beim
Abkiihlen schlieffende Ventil
hermetisch verschlossen.

SchlieRlich werden die ferti-
gen Gerichte in einer Kiihl-
einheit heruntergekiihlt, vor-
zugsweise in einem Spiralkiihler,
der fiir ein schnelles und kon-
trolliertes Abkiihlen sorgt. Nun
konnen die frischen Ready Meals
ohne den Zusatz von Konser-
vierungsstoffen mehrere Wo-
chen lang bis zum Verzehr auf-
bewahrt werden.

Patentiertes Ventil

Neben dem Produktionsprozess
ist das Verpackungsmaterial ein
wichtiger Bestandteil des Erfolgs

Gekdihlte Fertiggerichte mit Fleisch
lassen sich auf gleichbleibend hochem
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produzieren. Fotos: Micvac AB

der Methode. Neben dem paten-
tierten Micvac-Ventil sind auch
die Schalen in Design und Mate-
rialauswahl optimal auf den

Anzeige

oo

FULLER UND KUTTER

Wir haben finfzig Jahre Erfahrung.

Produktionssicherheit,

www.dueker-rex.de
i

‘Die Vakuumfilllmaschinen der Serie 200 und 300
speziell fir Handwerksbetriebe. Innovative,
effektive Technik und der wartungsfreie, leistungs-
geregelte Frequenzantrieb garantieren héchste




64

Convenience

FLEISCHWIRTSCHAFT 6_2018

Spielraum fiir individuelle Kreationen

Der Testkit mit halbautomatischem Siegelgerét und Verpackungsmaterialien sorgt fiir einfache
Start-Bedingungen mit geringer Investition.

Prozess abgestimmt. Die ovale
Form der Trays gewihrleistet eine
optimale, gleichmiRige Wir-
meverteilung. Der flexible Scha-
lenboden sowie die Siegelfolie
verformen sich kontrolliert, wih-
rend die Luft durch das Ventil
entweicht und das Vakuum er-
zeugt wird. Im Ubrigen kann der
Erhitzungsprozess unbegrenzt
wiederholt werden — das Ventil
schlieft das Produkt immer
wieder hermetisch ab.

Die Micvac-Trays sind in ver-
schiedenen Formen, GrofRen und
Farben sowie auch als Zweikam-
merschale erhiltlich. Dadurch
lassen sich viele Méglichkeiten
beziiglich Rezept und Befiillung
realisieren, z.B. lassen sich auch
Fleischgerichte und Beilagen wie
Reis oder Couscous separieren.

Rezepturentwicklung

Fiir das Micvac-Verfahren lassen
sich sowohl rohe als auch vor-

gekochte Produkte verwenden.
Fiir die Produktion frischer, lang-
haltbarer Gerichte ist es wichtig,
dass die Rezeptur ein wenig Sofie
enthilt. Die SofRe funktioniert oft
als Geschmackstriger von Gewiir-
zen und unterstiitzt dabei die
gleichmifige Verformung der
Schale beim Vakuumierungs-
prozess. Bei der Anwendung von
Beutel- oder thermogeformten
Verpackungen benétigt man
weniger Fluissigkeit, da sich die
Verpackung rund um das Produkt
verformt. Als Faustregel fiir
Fleischprodukte gilt z.B., dass
weifdes Fleisch (Gefliigel) roh
befiillt werden kann und rotes
Fleisch in der Regel vorgekocht
eingesetzt wird, um zu gewihr-
leisten, dass es gleichzeitig mit
den iibrigen Komponenten gar
wird.

Vorheriges Anbraten von
Fleischstiickchen ermdglicht ein
Schlielen der Poren, ein ge-
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grilltes Muster kann erreicht
werden. Das Vorbraten kann z.B.
auch verhindern, dass kleine
Fleischstiicke im Kochprozess
zusammenklumpen und verleiht
der Sofle einen extra Touch.
Durch den speziellen schonenden
Produktionsprozess bleibt der
Geschmack der einzelnen Zu-
taten erhalten, Gemiise bleibt
frisch und knackig und sogar
Nudelprodukte bleiben bissfest.
Damit lassen sich optimal Nudel-
gerichte wie Spaghetti Bolognese
herstellen. Durch diese Ge-
schmacksvorteile kann mit Salz
und Gewiirzen gespart werden
und es miissen keine Ge-
schmacksverstirker hinzugefiigt
werden. Gefrorene Zutaten kén-
nen hingegen nur verwendet
werden, wenn sie vor dem Koch-
prozess aufgetaut werden. Die
Mikrowellentechnik funktioniert
nicht bei gefrorenen Zutaten,
sehr kalte Zutaten verlingern den
Kochprozess und verursachen
schlecht kalkulierbare Tempera-
turschwankungen, die den Pa-
steurisierungsprozess erschwe-
ren. Panierte Produkte bleiben
nicht knusprig.

Damit am Ende ein schmack-
haftes Gericht entsteht, lisst sich
Dbei der Produktentwicklung mit
einer grofden Vielfalt von Ge-
schmacksrichtungen, Komponen-
ten und Mentizusammenstel-
lungen experimentieren. Die
vielfiltigen Optionen bieten einen
breiten Spielraum fiir ganz indivi-
duelle Kreationen. Die Haupt-
aufgabe der Rezepturentwicklung

ist, die optimalen Parameter zu
ermitteln, wie z.B. ob Fleisch roh
oder vorgekocht befiillt wird, die
optimale Grofie sowie optimales
Gewicht und Garzeit etc. fir das
geplante Gericht.

Bei der Rezepturentwicklung
und Produktionsplanung unter-
stiitzen die Spezialisten von
Micvac mit ihrer langjahrigen
Erfahrung die Kunden. Diese
wissen, welchen Einfluss auf das
Endergebnis sogar die Abfiill-
temperatur der Sofse hat. So sollte
z.B. deren Abfilltemperatur so
hoch wie méglich sein und bei
etwa 60 °C liegen, um den Ge-
samtprozess so energieeffizent
wie méglich zu halten. Dazu ist
eine gleichbleibende Zugabe-
temperatur aller Zutaten wichtig
fur gleichbleibende Koch- und
Pasteurisationsergebnisse. Sind
einmal die optimale Zutaten-
zusammensetzung mit optimalen
Gewichtsverhiltnissen sowie die
ideale Kochzeit definiert, erweist
sich das Micvac-Verfahren als
besonders zuverlissig: Mit der
Einhaltung der ermittelten Werte
fir Mengen- und Gewichtsver-
hiltnisse, Zutatentemperaturen,
Kochzeiten etc. werden bei gleich-
bleibenden Bedingungen durch-
gingig gleichwertige und sichere
Produkte erzeugt.

Testen auf der Pilotanlage

Wer in das Micvac-Verfahren
einsteigen will, kann sich am
Standort des Unternehmens in
Goteborg selbst ein Bild von dem
Prozess machen. Dort steht die
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Ausriistung im kleinen Mafsstab
vorhilt. Damit ldsst sich mit
Unterstiitzung der Micvac-Ex-
perten der Prozess an Ort und
Stelle in der eigenen Produktion
in kleinem Umfang erproben.
Alle Anwender nutzen ein solches
Gerit spiter auch fiir ihre Pro-
duktentwicklung oder um gerin-
gere Mengen fiir Testverkiufe zu
produzieren. Wer sich schlieRlich
fur diese schonende Methode zur
Herstellung seiner Ready Meals
entschlieflt, ist mit dem Aufbau
der Lésung auf der sicheren Seite:
Das Herzstiick des Verfahrens,
der Mikrowellentunnel, ist modu-
lar aufgebaut und ldsst sich belie-
big ausbauen. Somit kann die
Anlage genau auf die jeweiligen
Bediirfnisse ihrer Anwender
abgestimmt werden.

Mit frischen, lange haltbaren
Gerichten, deren verschiedene -
Komponenten auch nach dem
Erhitzen ihren Geschmack und
ihre Konsistenz bewahren, erfiillt
das Micvac-Verfahren Verbrau-
cherwiinsche im modernen,

Mit der Pilotanlage in Gdteborg kdnnen Kunden den Prozess kennenlernen,
Rezepturen entwickeln und kleine Mengen fiir Tests produzieren.

Pilotanlage — eine komplette
Produktionseinheit, auf der po-
tenzielle Anwender das Verfahren
anhand eines Standardrezepts
oder einer eigenen Kreation

erproben kénnen. Eine weitere
Moglichkeit, um erste Erfahrun-
gen zu sammeln, bieten die
Schweden mit dem transpor-
tablen Testkit, das die gesamte
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schnelllebigen Alltag: Die Fertig-
gerichte werden ohne Entnahme
in der verschlossenen Verpac-
kung in der Mikrowelle erhitzt.
Beim Erwirmen 6ffnet sich das
patentierte, in die Verpackungs-
folie eingearbeitete Ventil, um
Dampf abzulassen. Ein Pfeifton
signalisiert dem Konsumenten,
dass das Ready Meal bei Ideal-
temperatur verzehrbereit ist —

,Fresh thinking, served.“
ﬁ* Christina Frohm
4 s Kramer

ist seit 2010 Regional Sales

and Marketing Directar bei

der Micvac AB. Sie lebte zuvor
fast 20 Jahre in Deutschland und Frankreich

und arbeitete dort fiir internationale Firmen.

- Insgesamt hat sie {iber 30 Jahre Erfahrung im

B2B-Geschaft auf internationaler Ebene in
verschiedenen Managementfunktionen, unter

anderem bei Viscofan/Naturin.

Anschrift der Verfasserin
Christina Frohm Kramer, Micvac AB, Fljel-
bergsgatan 10, SE-431 37 Mdlndal, Schweden
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