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TITELTHEMA - MICVAC

SCHONENDES KOCHEN UND
PASTEURISIEREN IN DER VERPACKUNG

Natiirliche Haltbarmachung von Lebensmitteln ohne Konservierungsstoffe

Ein patentiertes Verfahren erfiillt den Kundenwunsch nach mehr Frische und besserem Geschmack im Convenience-

Segment: Micvac nennen sich sowohl das schwedische Unternehmen als auch das innovative Verpackungskonzept selbst.

In zahlreichen europdischen und auBereuropdischen Landern hat sich das Micvac Verfahren bereits etabliert und will nun

auch auf dem deutschen Markt neue Trends setzen. Denn Convenience ist im schnelllebigen Alltag mehr denn je gefragt.

Verbraucher wiinschen Produkte, die schnell und unkompliziert verzehrfertig sind. Besonders jiingere Konsumenten grei-

fen gern zu Fertiggerichten. Wenn es um den Geschmack geht, ist ihr Anspruch gewachsen. Doch oft sind Qualitdt und

Frische von Ready Meals, die nach unterschiedlichen Verfahren hergestellt werden, nicht {iberzeugend.

Micvav prasentierte seine innovative L6-
sung inklusive der speziellen Anlagen
zur Herstellung der Ready Meals dem deut-
schen und internationalen Fachpublikum im
Marz 2018 auf der Anuga FoodTec in Koln.
Michael Bogdanski, CEO Micvac AB, erklart:
,Das Besondere an Micvac: Wir setzen auf
schonendes Kochen und Pasteurisation in der
Verpackung mit Mikrowellentechnologie. Das
Ergebnis sind frische, lange haltbare Gerichte,
deren verschiedene Komponenten auch nach
dem Erhitzen ihren guten Geschmack und ihre
Konsistenz bewahren.” Das kam beim Fachpu-
blikum an, das den Micvac Stand auf der Anuga
FoodTec geradezu belagerte, das schwedische
Unternehmen hochzufrieden die Messe ab-
schlieBen lieB und zeigte, dass Micvac mit sei-
ner Losung einen echten Bedarf deckt.

Micvac - so funktioniert's
Speziell fur das Micvac Verfahren konzipier-

te Schalen werden mit frischen, rohen Zuta-
ten handisch oder automatisiert beflllt. Da-

nach werden die Trays mit einer speziellen
Folie versiegelt, in die das patentierte Micvac
Ventil eingelassen ist. Die verschlossenen Ver-
packungen durchlaufen einen Mikrowellen-
tunnel, in dem das Gericht gekocht, pasteuri-
siert und danach sofort heruntergekihlt wird.
Der Clou: Das Micvac Verfahren setzt auf eine
natlrliche und besonders schonende Konser-
vierungsmethode, um die Produkte Gber lan-
gere Zeit haltbar zu machen. Wahrend der
Pasteurisation entweichen Dampf und Sauer-
stoff durch das Ventil aus den Verpackun-
gen. Dadurch wird im Inneren ein natUrliches
Vakuum erzeugt und die Schalen hermetisch
verschlossen. SchlieBlich werden sie in der
Kuhleinheit schnell und effektiv herunterge-
kuhlt. Danach lassen sich die vakuumisierten
Gerichte mehrere Wochen lang ohne Quali-
tatsverlust bis zum Verzehr aufbewahren.

Im Gegensatz zu traditionellen Verfahren,
z. B. der Sterilisation im Autoklaven, zeichnet
sich Micvac durch eine kurze Warmebehand-
lung bis maximal 100 Grad aus. Dadurch
bleiben Eigengeschmack der verschiedenen
MenU-Bestandteile, Vitamine, Textur und Far-
be erhalten — sogar Nudeln und Reis bleiben
bissfest. Dariber hinaus benttigt man in der
Herstellung weniger Gewlrze und keine Ge-
schmacksverstarker.

Perfekte Kombination: Mikrowellen-
tunnel und Micvac Trays

Im Micvac Mikrowellentunnel, der mit
Puffer und Zuflhrungssystem ausge-
stattet ist, findet das Kochen und Pas-

teurisieren in der Verpackung statt. Er

Michael Bogdanski,
CEQ Micvac AB

wurde speziell fir das Micvac Verfahren kon-
struiert. Die durchlaufenden Schalen werden
im Tunnel kontinuierlich und gleichmaBig er-
warmt, sowohl in Laufrichtung als auch quer
dazu. Das Besondere ist sein modularer Auf-
bau: Dieser lasst sich genau auf den geplanten
Produktionsumfang ausrichten und verander-
ten Kapazitdten jederzeit anpassen. Anwen-
der sind damit besonders flexibel: Ihre Anlage
kann jederzeit verédnderten Mengen entspre-
chend mitwachsen. , Bereits mit dem kleins-
ten Tunnel, der aus nur einem Modul besteht —
unserem Einéte/ger—Mode// — kann das Micvac
Verfahren uneingeschrénkt angewendet wer-
den”, erklart Michael Bogdanski.

Das Einzigartige an den Micvac Schalen, ei-
gens konzipierte Flextrays aus PP, ist die pa-
tentierte Bodenkonstruktion. Die spezielle
Geometrie der duBerst stabilen Schalen sorgt
daftr, dass ein zuverldssiges Vakuum wah-
rend der Produktion im Inneren der Verpa-
ckung entsteht. Die Micvac Schalen gibt €s
in sdmtlichen Formen, Farben und GroBen,




auch als Zweikammer-Ausflhrung. Thermo-
geformte Verpackungen oder Beutel kdnnen
ebenso verwendet werden.

Zum Verzehr werden die Gerichte spater
von den Konsumenten in der verschlosse-
nen Schale in die Mikrowelle gegeben und
nur wenige Minuten erhitzt. Der flexible Scha-
lenboden verformt sich dabei kontrolliert und
auch die Oberfolie dehnt sich und zieht sich
zusammen. Das bewirkt ein durch und durch
gleichméBiges Erhitzen des Schaleninhalts.
Ist das Gericht verzehrfertig, offnet sich das
in die Oberfolie eingelassene Micvac Ven-
til, um den Dampf entweichen zu lassen. Ein
Pfeifton signalisiert, dass das Ready Meal
zum Genuss bereit ist.

Micvac Test-Kit: Direkt vor Ort
erproben und entwickeln

,Micvac versteht sich als Food Tech Unter-
nehmen, das kontinuierliche Forschung und
Entwicklung betreibt”, unterstreicht Christina
Frohm Kramer, Regional Sales & Marketing
Director. Aber auch Anwender kénnen eigen-
standig Micvac Tests unter eigenen Produkti-
onsbedingungen durchfiihren. Auf der Anuga
FoodTec préasentiert Micvac sein patentiertes
Verfahren und fokussiert sich auf den Pro-
duktentwicklungsprozess. Interessenten kon-
nen sich Uber die individuelle Einfihrung der
Micvac Methode fur ihre Produktion informie-
ren und verschiedenste Produkte selbst pro-
bieren. AuBerdem bietet Micvac Kunden an,
ein mobiles Test-Kit flr die eigene Produktent-
wicklung zu erwerben. Dabei handelt es sich
um eine komplette, voll funktionsféhige und

Mit der Micvac Methode produziert: e"ggeric“i'ml’" Hiihnchen auf gleichbleibend

hdochstem Qualitatsniveau, voller Geschmack ohne Zusatzstoffe.

transportable Micvac Ausriistung im  Mini-
Format, die Anwendern z. B. Tests unter rea-
len Produktionsbedingungen ermoglicht oder
zur Produktentwicklung sowie fur die Herstel-
lung von Convenience-Gerichten in kleinem
Umfang eingesetzt werden kann.

Christina Frohm Kramer fasst noch einmal das
Gesamtkonzept von Micvac zusammen: , Der
Micvac Erfinder und Griindervater Dr. Joel
Haamer suchte ursprtinglich nach einer Me-
thode zur Haltbarmachung von Meeresfriich-
ten. Das Verfahren setzt auf Nattrlichkeit und
wertschétzende Behandlung von Lebensmit-
teln. Unser erklértes Ziel lautet, durch scho-
nende Konservierung ohne Zusatzstoffe zu
besseren, gestinderen Lebensmitteln zu ge-
langen.” Auch die Technik ist auf einen sorg-
samen Umgang mit natlrlichen Ressourcen
ausgerichtet. Das Micvac Verfahren zeichnet
sich unter anderem durch sparsamen Ener-
gieeinsatz aus. Der Tunnel muss z. B. nicht
vorgeheizt werden, sondern ist sofort einsatz-
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¢ Kramer, Regional
¢ Sales & Marketing

Director,
Micvac AB
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bereit und arbeitet nur, wenn ihn tatsachlich
Produkte durchlaufen. Darliber hinaus wird
deutlich weniger Wasser und Energie bendétigt
als fur die Lebensmittelproduktion im Autokla-
ven. Insgesamt versteht sich Micvac auch als
Gegenkonzept zur Lebensmittelverschwen-
dung: Denn Produkte, die lange frisch und
schmackhaft bleiben und portionsweise ge-
kocht werden, landen seltener im Abfall.

Noch mehr Sicherheit gewiinscht?

Ein weiterer Aspekt, der fUr das innovative
Verfahren spricht, ist die erhohte Produkti-
onssicherheit: Durch die Vakuumversiege-
lung und das darauffolgende Kochen und
Pasteurisieren in der geschlossenen Verpa-
ckung wird ein einwandfreier Zustand der
Lebensmittel sichergestellt. Beschadigte oder
manipulierte Verpackungen sind auf den ers-
ten Blick erkennbar. Wer noch eine weitere
Sicherheitsstufe winscht, kann die mehrwo-
chige Aufbewahrungsmoglichkeit der Fertig-
gerichte fur das Konzept der ,aktiven Freiga-
be“ nutzen, z. B. flr besonders empfindliche
Verbrauchergruppen wie Krankenhauspatien-
ten: Dann wird der Verzehr erst nach Analyse
des fertigen Produkts freigegeben — durch die
lange Haltbarkeit ohne QualitétseinbuBen ist
dies ohne weiteres moglich.

Weitere Informationen:
Wwww.micvac.com
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