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GASGEMISCHE

Das Verpacken unter Schutzatmosphare, kurz MAP-

Verpackungen (Modified Atmosphere Packaging) reduziert
Verluste, verlangert die Haltbarkeit Ihrer Produkte und

erhalt deren Qualitat. Gleichzeitig minimiert es den Einsatz
chemischer Konservierungsmittel, da die Methode auf
naturlichen Gasen basiert. So sichern Sie Qualitat und Frische —

effizient und nachhaltig.

Im Zusammenhang mit MAP-Verpackung verwenden
wir die folgenden FOOD LINE-Gase:

SAUERSTOFF (O,)
(E-948)

Sauerstoff hemmt
das Wachstum von
anaeroben Mikroor-
ganismen und tragt
zudem zur Frische
von Lebensmit-
teln wie Obst und
Gemuse bei. DarUber
hinaus bewahrt
Sauerstoff die leuch-
tend rote Farbe von
frischem Fleisch.

KOHLENDIOXID
(co,) (E-290)

Kohlendioxid hemmt
mikrobielle Aktivitat,
in dem es sich in der
Fett- und FlUssigke-
itsphase der Produk-
te |6st, wodurch es
den pH-Wert senkt.
Es eignet sich daher
ideal fur feuchtig-
keits-empfindliche
Produkte wie Kase
und Backwaren.

STICKSTOFF (N,)
(E-947)

Stickstoff verdrangt
Sauerstoff und
hemmt das
Wachstum aerober
Mikroorganismen. Er
ist inert und weniger
temperaturempfind-
lich als CO,, was ihn
besonders fur trocke-
ne Lebensmittel wie
Kaffee und NUsse
geeignet macht.

Unsere FOOD LINE-Gase sind allergenfrei, GMO-frei und gemal europaischer

Gesetzgebung zugelassen.




FRISCHES FLEISCH
LOS U N G E N Lebensmittel Verpackung Atmosphire

Die einzelnen Gase besitzen jeweils einzigartige Eigenschaften, ROHES, ROTES FLEISCH O, CO, N,
die zur Frische und Haltbarkeit von Lebensmitteln beitragen. Es
ist jedoch selten, dass ein einzelnes Gas allein das bestmagliche Endverbraucher: (wird verwendet 70-80%  20-30 % _
- . .. . . um die rote Farbe zu erhalten)
Ergebnis liefert. Ebenso sind Standardldésungen, die nicht auf Ihre RINGFIGISCh, Ziege, e e s
individuelle Situation abgestimmt sind, keine optimale Wahl. Aus Kaninchen: pferd; Weiterverarbeitung: (bei Verwendung L e coa
diesem Grund haben wir uns auf kundenspezifische Losungen Lamm, Schwein, dieser Mischung wird das Fleisch grau)
“S KAMINCREN UG KAl frofmemess sttt L
spezialisiert. 25 9% _
Weiterverarbeitung 65 %
80% 20%
Um die optimale Losung fur ein bestimmtes Lebensmittel
[o) o) -
zu finden, berucksichtigen wir unter anderem dessen Endverbraucher 80 % 20%
o _ o) (o)
Wasser- und Fettgehalt, pH-Wert, Mikroorganismen sowie m:gslémvem .......................................................................................... 20%  80%
die Sauerstoffempfindlichkeit. Darlber hinaus flieBen Weiterverarbeitung 80 % 20 % .
selbstverstandlich auch Ihre Wahl der Verpackung und lhr
Verpackungsprozess in unsere Uberlegungen mit ein.
ROHE SCHLACHTERZEUGNISSE
Auf den folgenden Seiten erhalten Sie einen Uberblick Uber
. e .. . . FURe oder
Mischungsverhaltnisse fur verschiedene Lebensmitteltypen SchweinsfuBe, Foie Endverbraucher 80 % 20 % .
in Abhangigkeit von der Verpackung und anschlie3end eine gras, Kutteln, Herz,
Darstellung unterschiedlicher Verpackungsprozesse. Mlre Leber iz,
9 P gsp Ochsenschwanz,
Bries, Zunge und Weiterverarbeitung 80 % 20 % -
Kalbsbries

ROHES GEFLUGEL UND WILD

Kapon, Huhn, Ente,

Gans, Moorhuhn, Endverbraucher - 30 % 70 %
Perlhuhn, Rebhuhn,

FaSaN, TaUIDE,
Poussin/Rock

Cornish-Huhn,

Wachtel und Weiterverarbeitung = 100 % =

Truthahn

GEFLUGEL, DUNKLE TEILE UND AUSSCHNITTE

Dunkles gehacktes Endverbraucher: (wird verwendet, um

Geflugelfleisch, die rote Farbe zu erhalten)
anderes Geflugel

ohne Haut, Hdhnchen
ohne Haut, Truthahn Weiterverarbeitung: (bei Verwendung

70-80% 20-30 % =

ohne Haut, dunkles dieser Mischung wird das Fleisch grau) : 20-50% 70-80%
GeflUg el OIS
in Scheiben

und gehacktes 70% 30 % -

Weiterverarbeitun
Truthahnfleisch g - 30 % 70%




FISCH UND MEERESFRUCHTE

Lebensmittel Verpackung Atmosphare

ROHER FISCH UND
MEERESFRUCHTE MIT @) CcO N
NIEDRIGEM FETTANTEIL

Brasse, Flunder, Seeteufel, Kabeljau,

Seelachs, Trommel, Sandaal, Rotzunge, Endverbraucher - 30% 70%
Seebarsch, Seehecht, Heilbutt, Hoki,

Rothai, Heilbutt, Petersfisch, Mult,

Seeteufel, Hecht, Rotbarsch, Seelachs,

Rotbarsch, Seebarsch, Hai, Rochen, Weiterverarbeitung - 70% 20%
Dornhai, Wittling

ROHE, FETTHALTIGE FISCHE UND MEERESFRUCHTE MIT HOHEM FETTGEHALT

Blauer Fisch, Karpfen, Aal, gewohnlicher Endverbraucher - 40% 60%
Heilbutt, Hering, Makrele, Sardine,
Dornhai, Lachs, Heringsarten, Stamsild, oo s s s s

Sprotte, Schwertfisch, Forelle, Thunfisch,
Sprotte Weiterverarbeitung - 70% 30%

SCHALTIERE, KREBSTIERE UND WEICHTIERE

Seeohren, Muscheln, Herzmuscheln,

Konch, Krabben, Krebse, Tintenfische, Endverbraucher - 30% 70%
Hummer, Miesmuscheln,
Achtarmige Tintenfische, Austern,
Garnelen, Kammmuscheln, Seeigel,
Pferdegarnelen, Zehnarmige
Tintenfische, Trompetenmuscheln und Weiterverarbeitung - 70% 30%
Strandschnecken

VERARBEITETES FLEISCH

Lebensmittel Verpackung

GEKOCHTE, GERAUCHERTE UND
VERARBEITETE FLEISCHPRODUKTE

Atmosphare

Speck, Hamburger, Blutwurst, Wurstwaren,

Hackfleisch und Schinken, Kochwdurste, Endverbraucher
gesprengtes Rindfleisch, Wiener Wiirstchen,

Haggis, Schinken, Schinken, Trockenfleisch,

Fleischscheiben, Rinderzunge, Pastrami, s st st :

Pasteten, Peperoni, Dosenfleisch, Rillettes,
Braten, Salami, gerauchertes Rentierfleisch,
gerauchertes Wildfleisch, Ragouts und
bayerische Wirstchen

GEKOCHTE, GERAUCHERTE UND VERARBEITETE FISCH-

UND MEERESFRUCHTEPRODUKTE

50%

50%

Geraucherte Heringe, Bombay

Duck (kleiner indischer

Gewlrzfisch), geraucherter Hering,
Kabeljaurogen, kaltgeraucherter
Fisch, Fischgalantine, Fischrillettes,
Fischragout, heiBgeraucherter

Fisch, Kippers, Fischkonserven,
Meeresfrichtekonserven, gesalzener
Kabeljau, gesalzene Sardellen,
gesalzener Kaviar, gesalzener
Fischrogen, gesalzene Quallen,
Meeresfrichtepasteten, geraucherter
Seebarsch, geraucherter Heilbutt,
geraucherter Makrele, geraucherter
Lachs, geraucherter Forelle und Tarama

Endverbraucher

Weiterverarbeitung

GEKOCHTE, GERAUCHERTE UND VERARBEITETE
GEFLUGEL- UND VOGELWILDPRODUKTE

30%

50%

70%

50%

Kapungalantine, Hihner-Ballotine,
HUhnerroulade, gerauchertes
Wildgeflugel, gerauchertes Geflugel,
Enten-Ballotine, Entenpastete,
Enten-Galantine, Fasan-Galantine,
Enten-Galantine, gerauchertes Huhn,
geraucherte Ente, gerauchertes Poussin,
geraucherter Truthahn, Truthahnspeck,
Truthahn-Ballotine, Truthahn-Galantine
und Truthahnroulade

Endverbraucher

Weiterverarbeitung

30%

70%

70%

70%



FERTIGGERICHTE

Lebensmittel Verpackung Atmosphare

FERTIGGERICHTE O, CO, N,

Eintopfe, Fertiggerichte mit Fisch,

Fertiggerichte mit WildgeflGgel, Endverbraucher - 20% 70%
Gulasch, Fertiggerichte mit Fleisch,
Fertiggerichte mit Innereien,
Fertiggerichte mit Nudeln,
Fertiggerichte mit Gefllugel,
Saucen, Fertiggerichte mit Fisch/
Meeresfruchten, Suppen

und Fertiggerichte mit GemuUse

Weiterverarbeitung - 50% 50%

KOCHFERTIGE PRODUKTE

Mit Frittierteig: Fisch, Meeresfrichte,

Fleisch und Geflugel. Bouchée/paniert:

Fisch, Meeresfrlchte, Fleisch und Endverbraucher _ 30% 70%
Geflugel. Burritos, Enchiladas, Falafeln,

geflllte Crépes, Pfannkuchen und

Rollen, Kebalbs, Omeletts, Pasteten,

patés en Croutes, pizzenv Pasta Und .........................................................................................
Tartes mit Fleisch, Geflugel, Fisch

und Meeresfrichten, Quiches, Roule

au fromage, Sandwiches, Satays,
Wurstbrotchen, Soufflés, Fruhlingsrollen,
gefllltes Pitabrot, Tacos, Tostadas und
Vol-au-vents

Weiterverarbeitung - 50% 50%

WENN SIE MAP-
VERPACKUNGEN
VERWENDEN

— hemmen Sie das
Bakterienwachstum und die
Ranzigkeit Ihres Lebensmittels

— verlangern Sie die Haltbarkeit,
Frische und Verkaufsfahigkeit

Ihrer Lebensmittel

minimieren Sie Ihren Bedarf an
chemischen Konservierungs-
stoffen

10




KASE UND BACKWAREN

Lebensmittel Verpackung

TROCKENPRODUKTE
(KAFFEE, MILCHPULVER USW.) 2

TROCKENE LEBENSMITTEL

Atmosphare

Kakaopulver, Kaffee, Kondensmilch,
getrockneter und gesalzener Fisch,
getrocknete und gesalzene Meeresfruchte,
getrocknete Bohnen, getrocknetes Getreide,
getrocknete Farbstoffe, getrocknete
Aromastoffe, getrocknete Frlchte, getrocknete
Krauter, getrocknete Linsen, getrocknete Pilze,
getrocknete Nudeln, getrocknete Snacks,
getrocknete GewdUrze, getrocknetes Gemuse,
Mehl, NUsse, Kartoffelchips und Tee

Endverbraucher -

Weiterverarbeitung -

RANZIGKEIT

30% A

50% 50%

Verpackt (fur einzelne Produkte kann vorteilhaft reines Argon verwendet werden — meist als
Pulvermischungen). Hier gilt das Prinzip, den Sauerstoffgehalt so weit wie moglich zu senken.
Idealerweise sollte er weniger als 1% betragen, damit die oxidative Ranzigkeit deutlich minimiert wird.

FLUSSIGE LEBENSMITTEL

Lebensmittel Verpackung Atmosphare
REIFER, WEICHER & HARTER KASE o, COG, N,
- [©) -
Hartkase (sUBer Endverbraucher 100%
Sl ) Weiterverarbeitung - 100% -
Andere Milchprodukte. Endverbraucher = = 100%
Aerosol-Sahne, Ausnahme: Spruhsahne
Butter, Sahnetorten, (Distickstoffmonoxid,
Creme, Sahnecreme, \Ke)) Weiterverarbeitung - - 100%
ST S,
Hartkase, Margarine, o o
halbharter Kase, o i e e Endverbraucher - 30% AO
Kasescheiben (auBer Schimmelkase) . .
und Joghurt Weiterverarbeitung - 30% 70%
Andere Milchprodukte Endverbraucher - - 100%
Ausnahme: Aerosol-
Sahne (Distickstoff-
monoxid, N,O) Weiterverarbeitung - = 100%
FRISCHE TEIGWAREN
Capelli, Fettucine, Funghini, Fusilli, Linguine, Endverbraucher - 50% 50%
Macaroni, Pasta Shells, Spaghetti, Tagliarini,
Tagliatelle, Trenette, Tubetti, Vermicelli und
Zitioni Weiterverarbeitung - 50% 50%
BACKWAREN
Bagels, Brotpudding, Brot, Brotchen,
Kasekuchen, Crépes, Croissants, Crumpets, Endverbraucher - 50% 50%
Geback, Fruchtebrot, Frichtekuchen,
Fruchtkuchen, Obststrudel, Obsttorten, BaisSer,
Muffins, Naan-Brot, Nussbrot, Pfannkuchen,
vorgebackenes Brot, Pitabrot, Pizzaboden,
Salzgeback, Schichtkuchen, Rouladen, Taco- Weiterverarbeitung - 70% 30%

12

Schalen, Tortillas, GemuUsebrot und Waffeln

Lebensmittel Verpackung Atmosphare
FLUSSIGE LEBENSMITTEL
USSIGE LEBENS o co N

UND GETRANKE 2 2 2
Energy-Drinks, Fruchtsafte, Likore, Endverbraucher - - 100%
Trinkjoghurt, Milch, Mineralwasser, O, o
Spirituosen, Gemusesafte und Wein Weiterverarbeitung _ _ 100%
SAFTE MIT KOHLENSAURE

Endverbraucher - 100% -
Bier, Apfelwein, Limonade und Pils i

Weiterverarbeitung - 100% -

13



OBST UND GEMUSE

Lebensmittel Verpackung Atmosphare

GEKOCHTES GEMUSE UND 2 2 2
GEMUSE MIT DRESSING

Chilibohnen, Bhajis, Brokkoli mit Kase,
Kartoffelplree und Kohl, Blumenkohl
mit Kasesauce, Krautsalat, gekochte
Bohnen und Kartoffeln, Maisfritten,
Knoblauchpilze, Linsenkoteletts, andere
Salate mit Dressing, Pakoras, Nudel- und
Kartoffelsalate, Pilaw, Quorn-Gerichte,
Reissalate, Fleischballchen, geflllte
Paprika und Tomaten, Ofengerichte
mit GemuUse, Eintopfe mit Gemuse,
Gemusepasta und Crumbles,
Currygerichte mit Gemuse und

Dosas, GemuUsetorten, Gemusepilau,
GemuUsepies und vegetarische Burger

Endverbraucher - 30% 70%

Weiterverarbeitung - 50% 50%

FRISCHE, GANZE UND ZUBEREITETE OBST- UND GEMUSEPRODUKTE

Apfel, Aprikosen, Artischocken,

Spargel, Auberginen, Avocados,

Bananen, Bohnensprossen, Rote Beete,

Bohnen, Brokkoli, Kohl, Karotten, Endverbraucher 5% S% 90%
Sellerie, Kirschen, Gurken, Kumqguats,

Fenchel, Knoblauch, Zitrusfrichte,

Trauben, Guaven, Kiwis, Lauch, Salat,

Litschis, Mangos, Melonen, ODSt- oo
und GemuUsesalate, Okra, Zwiebeln,

andere Sprossen, Papaya, Pastinaken,

Passionsfrichte, Pfirsiche, Birnen,

Paprika, Ananas, Pflaumen, Kartoffeln, Weiterverarbeitung 5% 5% 90%
Radieschen, Rhabarber, Spinat,

Sternapfel, Erdbeeren, andere Beeren,

Zuckermais und Tomaten

14




VERPACKUNG

Was ist die richtige Verpackung?

Wie sieht das wirtschaftlich aus?

16

VERPACKUNGS-
PROZESSE

HORIZONZALE
SCHLAUCHBEUTELMASCHINE

BEUTELVERSIEGELUNGSMASCHINE

SCHALENVERSIEGELUNGSMASCHINE VAKUUMIERMASCHINE




FLASCHEN

Sie haben einen relativ geringen
Verbrauch und beziehen Ihre Gase
in Flaschen von 5 bis 50 Litern.

KRYOBEHALTER UND -TANKS

Sie haben einen hohen Verbrauch an
Flussiggasen und beziehen Ihre Gase
daher in transportablen Kryobehaltern
von 5 bis 600 Litern oder in stationaren
Kryotanks von 3.000 bis 60.000 Litern.
Hier kdbnnen wir alles von der Planung
bis zur Installation Ubernehmen.

BUNDEL

Sie haben einen relativ hohen
Verbrauch und beziehen lhre Gase
daher aus Bundeln, die aus miteinander
verbundenen 50! Flaschen bestehen.

ZENTRALVERSORGUNG

Sie erhalten eine Verteileranlage,
die Ihr Gas von zentralen
Versorgungsstellen Uber Rohrleitungen
und Entnahmestellen zu |hren
Verbrauchsstellen leitet. Hier definieren
wir in enger Zusammenarbeit mit
Ihnen die Anforderungen an lhre
Zentralanlage und kimmern uns um
die Planung, Installation, Schulung und
nicht zuletzt den Service.

WUSSTEN SIE
SCHON...

... dass wir ein grofB3es Sortiment

an Ausrustung anbieten, darunter
Ventile, Regler, Entnahmestellen,
Gefrierschranke und Spiralfroster?

... dass Sie Gase entweder bei
unseren Handlern in ganz
Nordeuropa abholen oder sich

liefern lassen kénnen?




ESSENZIELL
FUR DIE ZUKUNFT

Bei Strandmollen erhalten Sie weit mehr als nur Gase.

Sie erhalten Losungen, die auf Uber 100 Jahren
Erfahrung basieren, ganz gleich ob Sie im
Gesundheitswesen, in der Pharmaindustrie,

in der Eisen- und Maschinenindustrie, in der
Lebensmittelproduktion oder im Laborumfeld tatig
sind. Unser skandinavisches Fundament pragt unsere
Arbeitsweise und steht fUr Vertrauen, Partnerschaft
und Nachhaltigkeit. Das zeigt sich in jeder Begegnung
mit unseren Fachleuten, die mit Expertise und
Weitblick neue Wege erschlieen und komplexe
Herausforderungen vereinfachen. In einer Kultur, in
der Gemeinschaft und fachliche Exzellenz Hand in
Hand gehen, schaffen wir echten Mehrwert fur unsere
Kunden und fur die Gesellschaft. FUr uns bedeutet
Verantwortung, Losungen zu entwickeln, die einen
spurbaren Unterschied machen. Genau das verstehen
wir darunter, essenziell fUr die Zukunft zu sein.

STRANDMOLLEN GMBH & CO. KG
Langensahl 6-8

23560 Lubeck

Tel. +49 451160861-10
anfrage@strandmollen.de

STRANOﬁLLEN

<)



