Verfahran

Warmebehandlung und Energiesinsparung

Schnellkochreis mittels Mikrowellen

Bei der Herstellung von
Schnellkochreis reduziert
ein neves Verfahren unter
Verwendung von Mikre-
wellenenergie die Prozess-
zeit und den Energie-

verbrauch.

Mikrowellen

Mikrowellen sind elektromagneti-
sche Wellen, vergleichbar mil
Radiowellen, die zum Trocknen
und Erwdrmen penutzi werden
kiinnen. Der Vorteil von Mikro-
wellen im Vergleich zu vielen an-
deren Erwirmungsmethoden liegt
darin, dass die Mikrowellen die
Produkie durchdringen kénnen
und daher die Warme im Inneren
des Produkites [reisetzen. Dadurch
kinnen lange Aufheizzeilen von
konventionellen  Verfahren, in
denen die Warme langsam von
auBen nach innen in das Produkt
hineinwanderl, vermieden werden,
Da sich Mikrowellen mit Licht-
geschwindigkeil ausbreiten, ist be-
reits beim Einschalten der Mikro-
wellen die Wirme in Inneren des
Produkies und dadurch steigt die
Temperatur des Produktes gleich-
méBiger und schneller als bei kon-
ventlonellen Verfahren. Die Er
wiirmungszeiten kdnnen daher
deutlich reduziert werden und
Beeintrichtigungen des Produktes
durch lange Verweilzeilen bei
hehen Temperaturen und Uber-
hitzungen der Oberflache werden
vermieden. In der Lebensmiltel-
technik  werden  Mikrowellen
hauptsichlich zum  Trocknen,
Erwiirmen und Sterilisieren ein-
peselzt
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Kochen, bei ca 100°C Zum
Schluss wird der Reis getrocknet
bis er eine Endfeuchie von ca. 14%
erreicht ist. Diese Verfahren sind
alle sehr zeitaufwiindig und haben
einen hohen Encrglebedard fir die
Koch- und Trocknungsprozesse.

Als Alternative zu diesen Ver.
fahren wurde nun ein Prozess ent:
wickelt, der im Wesentlichen auf
der Verwendung von Mikrowellen
tur Wirmebehandlung beruht. Die
Anwendung von Mikrowellen zur
Ereugung von Schnellkochres ist
nicht new, jedoch beschriinken sich
die meisten bisherigen Methoden
aul den Ersatz der konventionellen
Wirmebehandlung  durch  die
Mikrowellen. Die anderen Prozess-
schritte wurden aber zumeist
unveriindert gelassen, wodurch die
Vorteile dieser Verlahren gering
sind.

Bei dem neu entwickelien Ver-
fahren ist der pesamie Produk.
tionsprozess  deutlich  verkirzl
worden, wodurch sich erhebliche
Verbesserunpgen im  Prozess er
geben. Der Rels wird zundchst
geschiilt und anschliefend direkl
in Kochbeuteln wverpackt.  Erst
danach schliefit sich die Mikro-
wellenbehandlung an, die ohne
Wasserzugabe erfolgt Durch die
Mikrowellen und eine spezielle
Prozesstechnik reicht die im Reis
enthaltene  Gleichgewichtsfeuchte
von ¢i 14% aus um den Schnell-
kocheffekt zu erzielen. Nach der
Mikrowellenbehandlung  braucht
der Reis nur noch abgekithll zu
werden und kann dann direkt ver-
packt werden, Die mil diesem Ver-
[ahren erreichten Kochzeiten von
10-11 Min. sind vergleichbar mit
denen von konventionellen Ver-
fahren.

Durch dieses neue Verlahren
entfillt das mehrsilindige Einwei-
chen und ebenfalls zeitaufwindige
Trocknen vom Reis vollstindig, so

Mikrowellea-Banddurchlewl-Trockaer, MDBT 21, Line High Therm

dass eine erhebliche Zeitersparnis
realisiert wird, Aulerdem fst der
Energieverbrauch deutlich nied-
riger, da der energieintensive
Trocknungsvorgang entfillL Somil
ermiiglicht das neue Verfahren
eing deutliche Verringerung der
Produktionskosten fir  Schnell-
kochrels.

AuBerdem lassen sich Verbesse-
rungen im Geschmack und der
Farbe pgegeniiber konventionell
behandeliem Reis fesistellen, da
die Prozesszeit und somit die Be-
lastung fiir den Reis erheblich
redugierl wurde, Die Briichigkeit,
also die Neigung der Reiskirner zu
brechen, wird durch die schonende
Mikrowellenbehandlung nichtl er-
hiht und liegt daher bei den
Werten von unbehandeltem Reis.

Einsotz in der Produktion

Dieses neue Verfahren wurde im
Rahmen eines Forschungsprojekies
an der Pannon Universitiit Vesz-
prém, Ungarn entwickelt. Die Ent-
wicklungszeil bis sum produk-
tionsreifen Verfahren betrug etwa
#wei Jahre

Im Auvgust 2005 wurde bei
Alfoldi Malomipari RT; Ungarn,
dem [Industricpartner des Ent-
widcklungsprojekies, eine erste Pro-
duktionsanlage, die mit dem
newen Verfahren arbeitel, in Be-
trich genommen. Diese Anlage
(siche Abb.) hat eine Mikrowellen.
leistung von e 21 kW und erzielt
damit einen Durchsatz von ca. 300
kg/h

Limn High Therm GmbH
Heimrich-Hertz-Platz |

2275 Eschenfelden

Tel.: 09665,/9140-44

Fax: 09665,/1720
Mocller@linn_de - wwwlinn.de

-

P

¥ J

*

Dipl.-lag. Horst Linn, geb. 1944,
st GeschtftsFihrer der Lin High Therm
GrubH, Eschenfelden.

Dipl.-lng. (FH) Malte Mllr, geb. 1975,
fist sait 2000 in dor Entwicklong von
GenbH, Eschenfeldan, tatig.

Produktion von Schrellkochreis

Die konventionellen Verfahren zur
Erzeugung von vorbehandeliem
Reis zur Reduzierung der Kochzeit
lassen sich in drei Gruppen ein-
teilen: Parboiled Reis, Schnellkoch-
reis und Instanl Reis Der grund-
sitzliche Prozessablauf fiir alle drei
Verfahren st &hnlich. Zundichst
wird der noch ungeschilie Reis ge-
wiisserl um den Wasserpehalt auf
50-40% zu erhfhen. Anschlicfend
wird das iberschiissige Wasser ent-
fernt und der Reis fiir einige Zeil
ruben gelassen um einen gleich:
miifligen Feuchlegehall zu er-
zielen. Danach erfolgt eine Wirme-
behandlung.  dblicherweise ein
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