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2erfekt gereifte Bananen

Joachim Dallinger,
Leiter Produktmanagement und Marketing,
Epta Deutschland GmbH

-

GroRe Mengen in hoher Qualitét: So braucht
der deutsche Einzelhandel seine Bananen.
Das geht nur mit entsprechenden Anlagen,
denn die tropische Frucht macht es Zwischen-
héndlern und Verkdufern nicht leicht. Bana-
nen sind klimakterische Friichte: Sie miissen
noch griin geerntet werden, sonst platzen
sie an der Staude auf und schmecken mehlig.
Einmal eingebracht, kommt alles auf die rich-
tige Temperatur an. Wahrend des Transports
per Schiff lagern sie bei kiihlen 13,2 °C. So
lasst sich der Reifeprozess stoppen. In den
Kammern der Bananenreifeanlage werden die
Bananen zunachst auf eine einheitliche Tem-
peratur von 14,5 °C gebracht. Danach erfolgt
eine Begasung mit dem Reifegas BANARG, das
aus einer Mischung aus Stickstoff und Ethen
besteht. Hierdurch wird der eigentliche Rei-
feprozess gestartet.

Die neue Generation einer solchen Kammer
steht bei der Matthies & Shne Fruchtim-
port GmbH in Braunschweig. Gemeinsam
mit dem Kaltetechnik-Hersteller Epta (www.
epta-group.com) hat der GroBhéandler eine
malBgeschneiderte transkritische CO-Klte-
anlage entwickelt, die die Lager- und Kom-
missionierrdume sowie die Bananenreife-
anlage mit Kélte versorgt. Bei der Planung
stand natirlich auch die Betriebssicherheit
im Vordergrund. So ist die Anlage mit CO,-
Warnsensoren ausgestattet und die Reife-
kammern sind wegen der Gefahren durch
das Reifegas speziell gesichert: Solange sich
noch ein Mitarbeiter im Kihlraum aufhalt,
stromt kein Gas hinein. Nachdem der Rei-
femeister die Bananenkisten hineingestellt
und von auBen die Begasungsdauer fest-
gelegt hat, wird der Kiihlraum automatisch
verriegelt und das Reifegas zugefihrt. Ist
der Vorgang abgeschlossen, saugt ein Ven-
tilator das Gas ab. Erst danach lasst sich die
Tur wieder 6ffnen.

Fir die Matthies & S6hne Fruchtimport GmbH entwickelte Epta die
deutschlandweit erste CO,- und damit umweltschonende Bananenrei-
feanlage. Von Hand gestapelte Obstkisten werden in den Reifekammern
kontrolliert auf den fiir den Verkauf idealen Reifegrad gebracht. Der Vorteil
fiir die Kunden: Die Bananen sind zum gewiinschten Verkaufsdatum im
perfekten Zustand.

Die transkritische CO,-Kilteanlage versorgt die Lager- und K issionierrdume sowie die B ifeanle
mit Kdlte.

In den K der B ifeanlage herrscht eine konstante Temperatur von 14,5 °C.
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aweltschonend und standig

_-berwacht

“ie bei Matthies & S6hne installierte Bana-
nenreifeanlage umfasst sechs Kammern,
in denen Bananen innerhalb weniger Tage
reifen. Eine Besonderheit dabei: Der Reife-
meister kann die Temperatur manuell je nach
Vorreifegrad der Friichte regeln. Wir arbei-
ten mit einem Einstechflhler, der perma-
nent die Temperatur in einer Banane misst.
Unser Programm tberwacht und protokol-
liert jede Verénderung®, erldutert Robert
RoBmann, Service/Vertrieb Region Mitte

Zentraler Steuerschrank mit Datenferniiberwa-
chung

Die gekiihlte Kommissionierhalle

www.kka-online.info

bei Epta. ,Dadurch
erzielen unsere
Kunden einen ho-
heren Ertrag, denn
die Bananen sind
langer haltbar und
bekommen nicht
so schnell schwarze
Flecken Auch die
im Vergleich zu an-
deren Anlagen lang-
samere Reifung trégt zum besseren Ergebnis
bei, denn sie ist schonender fiir das Obst.

Firmengebdude der Matthies & S6hne Fruchtimport GmbH

Die von Epta entwickelte transkritische
CO,-Kalteanlage mit rund 300 kW Leistung
wird durch einen eigens entwickelten
Algorithmus gesteuert. Die Temperatur-
regelung in den Reifekammern erfolgt
iber einen Dreipunktregler, der eine sehr
prézise Steuerung erlaubt. Der Reifemeis-
ter hat die Mdglichkeit, die gewtinschte
Temperatur in einem Korridor zwischen
11 und 19 °C exakt einzustellen. Fallt die
Temperatur unter den Minimalwert, muss
geheizt werden. Ubersteigt die Tempera-
tur den Maximalwert, startet die Kiihlung.
,So kénnen wir sicherstellen, dass die
Bananen perfekt reifen”, erklért Robert
RoBmann. Darliber hinaus arbeitet die
Anlage mit dem natiirlichen Kaltemittel
Kohlendioxid. Das macht sie besonders
umweltschonend.

Qualitédt ist oberstes Gebot

Zwar sind viele Standardprozesse auto-
matisiert, der Kunde kann sie dennoch
individuell anpassen. Auch die Qualitats-
sicherung ist gewahrleistet: Per Oszillo-
skop kann der Reifemeister den Reife-
prozess live verfolgen oder anhand der
Plotdaten nachtraglich beurteilen. Um
einen reibungslosen Ablauf sicherzustel-
len, Giberwacht Epta mit Hilfe einer TCP/
IP-Schnittstelle die gesamte Anlage rund
um die Uhr aus der Ferne. Sollte ein Feh-
ler auftreten, greift ein Servicemitarbeiter
sofort ein.

Das Besondere am Epta-Komplettpaket: Ne-
ben dem Einbau, der Inbetriebnahme und
der Uberwachung garantiert der Kéltetech-
nik-Hersteller, in jedem Schritt die normalen
Abliufe in den Fruchtimport-Unternehmen
nicht zu unterbrechen. ,Bereits bei der
Konzeptionierung legen wir darauf groBen
Wert” betont RoBmann.,So erreichen wir
Qualitit auf zwei Ebenen: einerseits bei den
Friichten, andererseits bei den Unterneh-
men unserer Kunden.”
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