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Frischhaltung sorgt fur Sicherheit

Listerien sind wahre Uberlebenskiinstler. Durch
ihre Widerstandsfahigkeit kommen sie tberall
in der Umwelt vor und konnen sogar bei Kuhl-
schranktemperaturen, bei Sauerstoffmangel
oder anderen widrigen Umstande Uberleben.
Frutarom Savory Solutions Austria GmbH (Salz-
burg) bietet Herstellern von Fleisch- und
Wurstwaren mit zwei unterschiedlichen Kon-
zepten eine Lésung.

Lebensmittelhersteller wollen hohe Pro-
duktqualitat Uber einen langeren Zeitraum
gewahrleisten. Besonders Fleisch- und Wurst-
waren bieten jedoch den perfekten Nahrboden
fur Mikroorganismen. Vermehren sich diese
ungehemmt, fuhren sie schnell zu negativen
Veranderungen in Aussehen, Geschmack sowie
Geruch und letztlich zum Verderb. Die Auswahl
des richtigen Frischhalters wird zunehmend
herausfordernd, da Konsumenten neben Quali-
tat und Preis ebenso Clean-Label-Produkte
und ein moglichst langes Mindesthaltbarkeits-
datum fordern.

Challengetests im Labor zeigen, die Frisch-
halter wirken sehr effektiv gegen Listerien.
Dabei nehmen sie Einfluss auf die mikrobiologi-
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Challengetests zeigen die Effektivitat gegen Keime. J

schen Bedingungen und verandern Parameter
wie pH- und aw-Wert. So bietet etwa Acelact
zuverldssigen Schutz durch die kombinierte
Wirkung von Natriumacetat und Calciumlactat.
Frischex L, der Allrounder fir alle Arten von
Fleischwaren, sorgt fur mehr Sicherheit und
Frische durch den Einsatz von Natriumacetat.
Germex Flavor bietet universelle Einsatz-
moglichkeiten ohne E-Nummern.

//www.frutaromsavory.com

In der fleischverarbeitenden
Industrie ist die Hygiene heute

wichtiger als jemals zuvor

Anzeige

Die fleischverarbeitende Industrie ist ein sehr vielschichtiger Sektor mit
unvergleichlichem Wert. Dabei missen alle Aspekte der Hygiene
stimmen. Die Palette reicht von der persdnlichen Hygiene der
Mitarbeiter bis hin zur Reinigung der Produktionsrdaume. Zur
Verringerung der Kontaminationsgefahr im weitesten Sinne des Wortes
kénnen wir lhnen zahlreiche  Mdoglichkeiten  bieten:  von
Sterilisationsbecken bis hin zu kompletten Hygieneschleusen und von
Stiefelregalen bis hin zu Waschbecken.
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