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Moderne Verarbeitung
mit neuartigem Lufttrocknungstunnel

Die Firma Schwab-Guillod AG in Miintschemier BE hat ihren Frischprodukte-Verarbeitungsbetrieb
modernisiert und in einen neuartigen Lufttrocknungstunnel investiert. Damit ist sie die erste Firma
in der Schweiz mit dieser bahnbrechenden Technik.

» Wird Salat zu nass verpackt,
kann dies zu schnellem Verder-
ben fithren. Durch ein schweiz-
weit neues Verfahren mit Hilfe
eines Lufttrocknungstunnels im
Verarbeitungsprozess kann die
Haltbarkeit von Fertigsalaten ver-
langert werden. Beim Trocknen
von Salat denkt man sofort an
das Zentrifugieren. Dies ist eine
mogliche Methode fiir wenig sen-
sible Produkte, sofern die richtige
Technik zum Einsatz kommt. Der
Markt fragt immer haufiger nach
zartem Blattgemiise zum Sofortverzehr.
Ebenso ist ein niedriger Wassergehalt ge-
wiinscht um die Haltbarkeit des Produkts
zu verbessern. Diese Wiinsche kann eine
Zentrifuge, wie sie heute handelsiiblich
verwendet werden, jedoch nicht immer
erfillen.

Sormac Lufttrocknungstunnel

Fiir die Trocknung von gewaschenem Sa-
lat hat die Firma Sormac BV in Venlo NL,
einen Lufttrocknungstunnel entwickelt,
der dem Produkt mit Luftstromungen das
Wasser entzieht.

Damit koénnen Produkte ohne Be-
schadigung verarbeitet werden und auf

Marktleader mit Tradition

Schwab-Guillod, das Seelander Fami-
lienunternehmen, gefiihrt in der 3. Ge-
neration, von den Briidern Dominik und
Reto Schwab, ist eines der fiihrenden
Schweizer Unternehmen in der Ver-
marktung von Friichten und Gemiisen.
Die Schwab-Guillod AG bietet ihren
Partnern hervorragende Dienstleistun-
gen und héchste Qualitat. Die Haupt-
tatigkeit umfasst die Verarbeitung und
Vermarktung des Vollsortiments an
Frisch- und Convenience-Produkten.
Das Vollsortiment wird wahrend des
ganzen Jahres schweizweit angeboten
und mit der eigenen Fahrzeugflotte an
ca. 600 Kunden taglich ausgeliefert. Die
iber 80-jahrige Geschichte des Fami-
lienunternehmens Schwab-Guillod AG
geht ins Jahr 1937 zurtick. Damals be-
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Sormac Lufttrocknungstunnel gibt es
in verschiedenen Leistungsklassen

Wunsch ist ein Wassergehalt unter 2%
moglich. Das Ergebnis ist ein anspre-
chendes, frisch aussehendes Produkt, das
durch den niedrigen Wassergehalt langer
haltbar ist und keine mechanischen Ver-
letzungen aufweist, wie sie beim Zentri-
fugieren vorkommen kénnen.

Wie funktioniert der
Trocknungstunnel von Sormac?

Bevor das Produkt in den Trocknungs-
tunnel gelangt, findet auf einem Entwis-
serungsband eine Vorentwasserung statt.

gann Hans Schwab (Griinder) mit dem
Handel von Gemise im Raum Bern. Ein
Traditionsunternehmen das stetig ge-
wachsen ist. Ohne kiinstlichen Diinger
schoss es in die Hohe und die Griinder-
vdter, die auf Werte wie Bodenstandig-
keit, regionale Verankerung und globale
Vernetzung setzten, konnen heute auf
lange Erfolgsgeschichte zuriickblicken.
Im Jahr 2008 wurden die operativen
Tatigkeiten von Hans Schwab (2. Gene-
ration) an seine beiden Séhne Reto und
Dominik Schwab tibergeben. Die Erwei-
terung der Betriebsflache auf mittler-
weile 87000 m2, unterteilt in pro-
duktspezifische Klimazonen, mit einer
geschlossenen Kiihlkette, schritt voran.
Der Lancierung weiterer Innovationen
steht somit nichts im Wege.

Im Trocknungstunnel selbst wird
das Produkt in einem nach oben ge-
richteten Luftstrom bei einer Tem-
peratur zwischen 25°C und 30°C
getrocknet. Die gewdhlte Luftge-
schwindigkeit muss dabei das Pro-
dukt in Schwebe halten, um eine
optimale Feuchtigkeitsabgabe zu
erreichen. Der zirkulierende Luft-
strom wird in einem Wairmetau-
scher auf ca. 5°C abgekiihlt. Durch
Kondensation an den kalten Lamel-
len des Warmetauschers wird ein
Teil des Wasserdampfes aus dem
Luftstrom entfernt. Fiir eine erneute Auf-
nahme von Feuchtigkeit wird die Luft an-
schliefend in einem zweiten Wéarmetau-
scher auf eine Temperatur von 25°C bis
30°C aufgewarmt, wodurch die relative
Luftfeuchtigkeit reduziert wird. Wahrend
der Salattrocknung kiihlt die Luft infolge
der Verdunstung des auf dem Produkt be-
findlichen Oberflachenwassers ab. Durch
diesen Effekt bleibt das Produkt viel kiih-
ler als die Trocknungsluft. Ein Produkt,
das in einem Trocknungstunnel auf weni-
ger als 2% anhaftendes Wasser getrock-
net wurde, hebt sich in vielerlei Hinsicht
ab: Es sieht frisch und ansprechend aus.
Im Kihlregal kondensiert kein Wasser in
der Verpackung. Das Produkt ist sowohl
physiologisch als auch mikrobiologisch in
einem besseren Zustand und verfiigt zu-
dem {ber eine lingere Haltbarkeit.

) Sormac wird in der Schweiz durch
Ultramatic AG, Winterthur vertreten.
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