VACUUMKAMERS VOOR
VACUUM- EN MAP-VERPAKKINGEN

Vacuiimverpakken is een veel beproefde techniek om
de houdbaarheid van producten fe verlengen. Niet
elke voedingsproducent verwerkt echler een dusdanig
volume dat de investering in een flowpacker of diep-
trekker rendeert. Net voor die bedrijven komt een
vacuiimkamer om de hoek kijken. Zolang er geen
constante stroom aan vacuim fe verpakken producten
is, hebben de relatief goedkope vacuiimkamers een
sireepje voor op hun grofere, meer geautomatiseerde

broerties. Beschikbaar in enkel of dubbel formaat,
zijn ze perfect op uw productie af te stemmen.

Door Valérie Couplez

VACUUMTOEPASSINGEN

In de voedingsinduslie, woar de
rorg om voedselveiligheid primeert,
is consarveren onder vaculim gen
verrowwd gazichl, Door ver
kkingen luchtledig te maken,
amen voedingswaren nigt in
contact met zuurstol, Zo blijven
de naturijke smoak, de aroma’s,
de kleur en het vochtgehalte intact,
zonder verlies aan mineralen en
vilaminen, Een tweade nief fe
miskannen pluspunt is hel voor:
komen van miciobiolegische groed
|bacterien, schimmels en gisk
vormen).
Vergis u echler nigl, mel vocumeren
verbaterl de corspronkelijke kwoliteit
van uw product nigt, maor blij
deze wel longer gehandhaald,

Dankzij vacuiimyverpakken zijn
levensmiddelen gemiddeld drie

lot vijf keer langer houdbaar.
Doorenboven vind! vacumeren
beslaansieden als voarbehandeling
bij het MAP-proces
[verpakken onder
gemodificeerde
almosfeer). Wis mesr
informatie over de
principes en voordelen
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Vocuiimkomer op moat voor het verpatken van ,ll:,uhiz's
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VACUUMKAMERS IDEALE OPLOSSING
VOOR KLEINE VOLUMES sy

Eenmaal het deksel gesloten is,
word! hetl vacuimproces stap voor
stop algewerkt. De varschillends
stadia zijn: vacumeren, begassen,
sealen en beluchten,

* Vacumeren: £en vaculmponm
zuigh in eerste instantie olle lucht
uil de kamer, Hel zuigvermogen
is sleads in vathouding Iot de
grootte van de vacuimkomer
voor een oplimoal resulloal.

Een opeiator stel vooraf een
gewensta vaculmtid of
-percenioge in. In de praktik
kunnen per product de versiste
instellingen bewaard worden,
Hoe guoter het vermogen von de
pomp, hoe sneller het vocumeren.
Gemiddeld neemt deze fose 20
seconden in beslag

* Begassen: wannesr een
vacubmkamear wordl ingezel voot
hat MAPverpakken, dienen ook
gassen le worden loegevoegd
Via gaspijpjes word! het

ingsgos nacr de kamer en
de vacuiimzok geleid, onder
een dk van gemiddeld | bar.
Wadk er bij hellinekéggen wan
de vacuiimzok steeds over dat
de vileinden over het begossings
gijpie geschaven zijn, Wannser
zuursteh in hoge concenhaties
wordt loegevoegd, is sen
spaciale pomp vereisl om hel
explosiegevaar in te dijken. In de
tabel geven we u een indicalie
mee over welke voedingsgossen
woor welke voedingsproductan
gebrikl worden. De exacle gos
samenstelling en houdboarheid
kunnen abwijken van de 1obel
omdat deze athankalijk zijn van
vele factoren, zoals somenstelling
von hel product, behandelfings:
methode, verpakking, lolie ek,
D goslevesancier kan u hierbij
bagelaiden en ondersteunan,

* Sealen; voor het sigenlike dicht
sealen ploatsvingl, word! de
lasbelk in een seconde in de
juiste posilie geploats. D geel
ean beter eindvoculim en hel
vedengt de levensduur van de
teflon stock aonzienlifk. Nadat
de opearotor de gewenste seallijd
healt ingesield, 2ol hat lasbalkje
de vocuiimzok ploatselijk verhitten
[170.5%C a 180 *C) en dicht
sealen. De messie voculmbamers
zijn uitgerusl met een enkele
laskalk. Wonneer de vacuimaok
hermelisch geslolen moet zijn, kan
men dubbels lashalken inzeften,
O het klsven en verbranden
van de vacuiimzak he
voarkomen, s een leflon
sircak over de sealdraden
bevestigd. Omdat de
villedige sealnaod zonder
enige onderbreking moel
worden gerealiseerd, is de
siact von de leflon strock
zear belongrifk. Ten slotte
kan esn voculimkomer ook
nosealen. Zo kan de
apgesin?en wormie
optimaal in de voculimzok
viosien. Hel nosealen geelt
een betere sealncad en 1s
obsoluut noodzakelik. Een
groot bijkomend voordeel s
dat hel de levensduwr von de
teflon sirock op de loshalk
aanzienlijk verengt

» Beluchten: na het sealen
ocpent het beluchtingsvential
aulometisch. De onderdmk
in de vocuimkamer word!
gecompensaerd mel
atmosferische duk, Zedia de
druk in de vacuiimkamer da
almosherische druk evenoar,
goat het deksel aulomatisch

Cilinder met biologische filler
omhutd mef anlibacleriéie coaling
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WERKINGSPRINCIPE
VACUUMKAMER

Het voedingsproduct wordt in
de voculimzak gebrachl en in
de vacuimkamer gelegd, met
de open ziide op de lasbalk.

F

Gas-
sfroom

Eenmaal het deksel gasleten i,
start hel vacumeren en het be

gossen van het voedingsproduct.

open, Hel progrommao blijfi
behouden, zgcrl de mocl‘lin@
no het inleggen van sen nieuw
product meleen weer kloor is
oo gebiuk:

Soft air en less vacuum

Bij zachie of kwetshbare producten
of producten met horde virsteskseals,
maet de vaculimzeh zich langzoam

rendom het product kunnen vormen,

2o nial kon er schode onlzgloan aon
het product of aon de vaculimzak,
Doarom kunnen vecuiimkomers
optioneel vilgarust worden mel een
softaitfunchis. De beluchting
s gEbeurt dan dusdanig
fraag dal er geen
schode kan oplreden
Vroeger bestond ook
y de functie less vacuum
om produclen porties] te
vacumeren, Dit kwam
vooral van pas bij het

De operator ploaist earst het product in de vecuiimzak en leg! deze vervolgens

verpakken von sauzen om le
verhinderen dat de saus it de zak
dreigt te koken. Tegenwoordig zijn
vacuimkomers echier uitgenusk mal
gen vacuiimventiel. Nu kan er door
instellen van een kortere vaculimbijd
ol sen loger vocuimpsrcentage
partieel gevocumeerd worden,
Voormamelijk bij MAPtcepassingen
kamt parlies| vocumeren van pas.

Rol van de operator
He mcuﬁmerocjls. -.ref-;*ii:;zm e
zorgwuldige afstelling, Da operaior
hewdt doorbij rekenﬁ mel de
parcmaters voeculmlijd of vocuim:
cenlage, evenlu S3CMmeEn
;lmt?"ir:-g, SEEI‘.‘:J]IiEd en bell.guhling.
Daarbij hangt men of van de
hoeveelheid product an welke
wimte die inneeml, alsook hel ype
preduct. Dankzij de vitgebreide
menufunclie, standacr canwezig
op de messte toestellen, kan men
echter per product de juiste con
figurotie ingeven, Vooral voor het
vostieggen van het gasperceniage
daf hel gewansts el?;d op uw
Eoduclan heaft is het vook een
westie van aftasten. De leverancier
von de voedingsgassen kan u doar-
bij ol een heel stk op weg helpen.

Onderhoud

Omdal '-Ez:i.imkumers zich in
principe berce sen v
eenvoudige lecpﬁni::ﬁ-i;ie, lu::mll er
weinig:::r geen onderhoud aan te
pas. Deze verpakkingsmachines
dracien bovendien niel volcanting
BN Zijn weinig sloningsgevos
Eenmacl men een secure insresllling
voor zijn produclen gevonden heefi,
zijn er weinig klochten te horen.

VACUUMZAKKEN

Een vaculimzak is een onontbeerlijk
element in het verpokken mel een
voculimkamer, Mormalenwijs
hebben gebruikers de kauza uit
vacuiimzakken mel een micie
stuclur en gladde vacuiimzokken,
Vocuimkamers wagen echisr om
hel gladde type.

in de voculimkomer mat de open zijde over de loshalk
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langs de groelies oan de zokope
ning, eigen aan de microstuctuur,
kon de lucht immers onlsneppen,
Glodde zakken bieden doaen
tegen het voordeel dol ze helemaal
dichigedrokt kunnen wordan.

Een weede oandachispunt in de
aonkooo van vocuimzakken is het
farmaal, Zong dat deze stesds op
de leest van vw product zijn
geschoeid. Hel product moel ar
inpassen, mat een morge van
ongeveer 5 cm oan de bovankant
vear het secuur sealen,

Ten slofte zijn de eigenschappen
van de vocuimaak van tel U
houd! het best rekening met de
lieksterkte, de scheurvosiheid en de
doorloolbaorheid van verschillende
voedingsgassen {zuursiof, siiksial,
Oy en walerdamp).

AANLEVERING GAS

Bij toepassingen waarin volume
primeer, grijpt men al snel terug
noar een retwerk van leidingen

om het voadingsgos noar de
varpokkingsmoching e leiden.
Dergelijke investaring is echler

niel veranhwoord voor louter een
vacubmkamer, Gebruikers oplersn
doarom voor de oanvoer van gas

in cilinders, rechistresks oangeslcten
op de vocuimkamer, Om een
zuivers oanvoer van hel gos noor
de vespokkingsmaching te realiseren
woedan de cilinders gepasteutisesrd

en gecetlificesd volgens de

HACCP- &n 1S022000rcrm. @

Een bepaalde fobrikant pokt uit me
sen gascilinder met een biclagisch
filler, specitiek cntwikkeld voor
plsing in ean voedselvenver
rende omgeving, Doarenboven
ombult een anlibactenele coating
de dilinder, zodol bodlerien zich
niel 6o de buitenwand kunnen
nestelan.
Meestal worden er bij de
levesancier von voedingsgassen
voorgemookle gosmengsels besteld.
Op zie manist heelt de operator
ok minder werk om de gassen
precies le doseren. O

Er besioon vocuimkamers noor ieders
valume en geldbeugel
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Vacuiimkamer
machines

Voor een écht veilige verpakking !

Van inbouwmodel tot
mobiele dubbele kamer uitvoering

technic
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