Karntner Weltneuheit

Sorgo prasentierte auf der IFFA eine multifunktionale
Anlage, die pasteurisieren kann.

ie IFFA ist als Messe der Innovati-
D onen anerkannt, aber auch als Ver-
anstaltung fiir die Prisentation von
Weltneuheiten. Eine davon kam dieses
Jahr aus Osterreich, genauer gesagt aus der
Anlagenschmiede von Peter Sorgo in Kla-
genfurt: Das multifunktionale Wunderding
beherrscht den Vorgang des Pasteurisierens
und noch viel mehr:
> Schnellkochen mit Gegendruck
> Standardkochprozesse mit Niederdruck
> Duschen
> Benebeln

VIELE ZUSATZOPTIONEN

Zusammen mit Zusatzoptionen wie Inten-
sivkiihlen, Eiswasserkiihlen, der Rekupera-
tion des Eiswassers oder einer Zusatzhei-

zung mit Trocknungsfunktion konnte Sorgo
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Gute Stimmung: Stefan Sorgo, Joachim Gensle, der
Freund des Hauses, Luigi Herbst, und Peter Sorgo.
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die Interessenten auf der IFFA begeistern.
Peter Sorgo berichtet von geradezu eu-
phorischen Reaktionen: ,,Die Idee fiir diese
Weltneuheit kam uns durch Anregungen
von verschiedenen Kunden aus dem siid-
europiischen Raum. Fir diese Unterneh-
men geht es um lingere Haltbarkeiten bei
vakuumverpackten Produkten trotz hoher
Aufientemperaturen. Auch bei Kochschin-
ken bietet die Pasteurisierung entscheiden-
de Vorteile. Wir téten mit diesem Verfahren
die Oberflichenkeime ab, im Kern sind ja
die Produkte zunichst keimfrei. Die hohe
Temperatur bleibt am Rand und geht nicht
in den Kern, sodass sich am Charakter des
Schinkens nichts dndert.“

Der Vorgang des Pasteurisierens dauert zwi-
schen fiinf und 15 Minuten, die Temperatur
mittels Gegendruck liegt bei etwas mehr als
100 °C. Ein Aussaften der Erzeugnisse tritt
nicht ein, das Wasser bleibt durch den spe-
ziellen Gegendruck im Produkt.

Mit der multifunktionalen Anlage lassen
sich Kochschinken, Brit- und Fleischwiirs-
te, aber auch Nudelprodukte pasteurisieren.

DIE VORTEILE LIEGEN AUF DER HAND:

> Verlingerung der Haltbarkeit.

) Zeit- und Energieeinsparung durch Pro-
zesszeitverkiirzung (5-15 Minuten).

Weltneuheit: Peter Sorgo hat mit der Pasteurisie-
rungsanlage das richtige G'spur bewiesen.

> Keimzahlreduzierung an der Oberfliche
gegen Null.

> Kein Aussaften durch kurze Behandlung.

> Poren an der Oberfliche werden ge-
schlossen, verhindert nachfolgendes
Aussaften in der Vakuumverpackung, ein
Vorteil auch fir den Handel.

> Erweiterung der Absatzmirkte durch
Qualititsverbesserung und Garantie-
moglichkeit auf Haltbarkeit.

> Das Produkt ,schmiegt“ sich durch das
»Schockduschen® der erhitzten Produkte
besser an die Verpackung an.

) Pasteurisieren in sogenannten Schutzgas-
verpackungen durch schnelle Aufheizzei-
ten unter Gegendruck méoglich.

Fiir Peter Sorgo hat sich diese Weltneuheit

bereits bezahlt gemacht: ,Auf der IFFA

wurden einige Anlagen verkauft, das Inte-
resse war so enorm, dass wir in den kom-
menden Monaten sicherlich viele weitere

Auftriige erhalten werden.”
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