Tiefgefrieren von Krabbenfleisch in sirdmender Luft

In den letzten Jahren sind mit den neuen Tiefgefriermethoden in stromender Luft
beachtliche Ergebnisse erzielt worden. So wurde z.B. in der Zeitschrift "Tief-
kiih1-Praxis" bereits mehrfach iiber das "Flo-Freeze" -Verfahren berichtet (Jahrg.
3, Heft 11, Seite 6, 1962; Jahrg. 4, Heft 4, Seite 6, 1963). Dariiber hinaus er-
schien in der schwedischen Zeitschrift "Livsmedelstecknik" (Jahrg. 5, Nr. 1,

Seite 14) eine Abhandlung iiber diese Methedik des Tiefgefrierens von Carl IKrik
Danielson mit dem Titel: "Fluidisierungs-Tiefgefriertechnik - eine original schwe-
dische Methode fiir billigeres und besseres Tiefgefrieren" (in schwedischer Spra-
che). Angeregt durch diese Arbeit wurden vom Institut fiir Fischverarbeitung einige
orientierende Vorversuche mit Krabbenfleisch vorgenommen, um festzusfellen, ob die
besondere Verfahrensweise der Flo-Freeze-Methode fiir die Krabbenwirtschaft von In-
teresse sein kinnte. Es war uns jedoch mit unserer provisorischen Einrichtung nicht



- 148 =

moglich, das "Fluidisieren", das fiir dieses Verfahren gerade kennzeichnend ist,
zu erreichen, Die Versuche haben aber bereits folgendes gezeigt: Krabbenfleisch
{hergestellt aus norma] gekochten Krabben) kann in einem Gef#B mit perforiertem
Boden durch einen starken lLuftstrom von unten in sehr kurzer Zeit tiefgefroren
werden; im tiefgefrorenmen Zustand lassen sich diese Krabben je nach Bedarf lose
aus einer Packung ausschiitten und schneller als bisher auftauen; Die Konsistenz
ist von guter Beschaffenheit, Da das schwedische "Flo-Freeze" -Verfahren den
bisherigen Methoden gegeniiber Vorteile bhietet, sollte es auf Eignung fiir das
Tiefgefrieren von Krabbenfleisch untersucht werden., Aus diesem Grunde soll hier
kurz iliber die oben erwibnte schwedische Vertffentlichung berichtet werden,

Nach dem "Flo-Freeze" — Verfahren erfolgt der eigentliche Gefriervorgang in
einem Trog aus rostfreiem Stahl. Kalte Luft von -250 C wird von unten durch den
perforierten Boden geblasen. Sie streicht also durch das zu gefrierende Gut.
Die Luftgeschwindigkeit muB dabei so eingestellt werden, daB das Gefriergut in
der Luft schwebt ("tanzende Ware"). Wihrend des Gefrierens kommen die einzelnen
Erbesen, Krahben u.,dergl, weder miteinander noch mit den Winden des Troges in
Beriihrung. Wenn jetzt auf der einen Seite des Troges neue Ware zugeschiittet
wird (siehe Abbildung), so flieBt auf der entgegengesetzten Seite die entspre-
chende Menge iiber den Rand hinaus. Dieser, wie das FlieBen einer Fliissigkeit
aussehende ProzeB,wird daher "Fluidisieren" genannt., Da hierbei keine besonde-
ren Transporteinrichtungen erforderlick sind, kann dieser technische Vorgang
als optimale Losung eines kontinuierlichen Gefrierprozesses angesehen werden,
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Nach diesem neuen Verfahren wurden bisher Erbsen, Maiskorner, Bohnen (auch als
Schnittbohnen), in Wirfel geschnittene Mohrriiben, Blaubeeren, Kronsbeeren, Erd-
beeren, Kirschen, Pommes Frites und Rosenkohl gefroren.

Die Vorteile dieser Methode sind:

1.

2-

Das Verfahren ist billiger,

Der Raumbedarf gegeniiber der bisherigen Technik ist erheblich kleiner, Bei ei-
ner Kapazitit von z.B. 4-5 to Erbsen/Stunde bendtigt der "Flo-Freezer" nur

1/4 der Bodenfliche, die fiir eine Band- oder Plattengefrieranlage erforderlich
ist,

Es ist ein kontinuierlich ablaufendes Verfahren, bei dem wahrend des Gefrier-
prozesseg keinerlei mechanische Transportanlagen benstigt werden,

Infolge des guten Kontaktes zwischen dem Gefiergut und der kalten Luft ist die
Gefrierzeit kiirzer. Vorgekilhlte Erbsen werden z.B. in nur 8 Minuten von 00 auf

=220 C tiefgefroren,

Das Gefriergut friert nicht zu Klumpen zusammen, Daher kann es ausgeschiittet

., werden und schneller auftauen,

Die ganze Apparatur ist in einem groflen Kasten eingeschlossen, in welchem die
Luft mit Hilfe von Ventilatoren, die am Boden sitzen, zirkuliert. Die Luft
streicht zundchst durch ein Kiihlaggregat, in welchem gie auf -25° C abgekiihlt
wird und passiert dann das Kiilhlgut von unten, wobei sie sich etwas aufwidrmt.
Sie wird dann wieder von den Ventilatoren angesaugt und erneut durch das Kihl-
aggregat geblasen,

Ein groBes Problem ist verstidndlicherweise das Beseitigen des Eisbelages auf
dem Kithlaggregat. Der Eisbelag muB kontinuierlich wiahrend des Betriebes ent-
fernt werden, um die Voraussetzung fiir eine ununterbrochene, ganztigige Pro-
duktion zu schaffen. 1m Prinzip erfolgt die Entfernung des Eises durch stdndi-
ges Zerstiuben von Athylenglykol iiber die Kihlbatterie., Das Glykol nimmt die
sich niederschlagende Feuchtigkeit auf, verdiinnt sich dabei, wird in einmer
Konzentrierungsanlage vom aufgenommenen Wasser durch Auskochen befreit, in
einem Wadrmewechsler abgekiihlt und von neuem iiber die Kiihlbatterie verspruht,
Zwischen der Kiihlbatterie und dem aus rostfreiem Stahl bestehenden perforier-
ten Behdlter befindet sich ein &uBerst wirksamer Eliminator, welcher ver-
hindert, daB das Glykol mit dem Kihlgut in Berithrung kommt.

Das "Flo-Freeze" ~Verfahren wurde von der Firma Frigoscandia, einer Tochter-
gesellschaft der Helsingborg Fryshus AB, in vierjZhriger Forschungsarbeit
entwickelt,

AbschlieBend sei noch auf den "Blast Freezer" der Firma J.W.Greer Company

Limited, USA und England, hingewiesen, der sich uw.a. bereits zum Gefrieren
von Fish-Fingers bewidhrt hat (Anfragen sind zu richten an H,W. Marahrens,

Hamburg-Nienstedten, Liinkenberg 14).
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