MYCOM Humidified Cooling System

Der Kundenanspruch an Backwaren beziiglich Verflgbarkeit, Frische und Diversitat wird immer grésser. Die
Technologie der tiefgekiihlten halbgebackenen Backwaren macht genau dieses méglich. Backwaren kénnen zentral
produziert, mit einem minimalen Qualitatsverlust Gber einige Wochen tiefgekiihlt gelagert und vertrieben werden. In den
dezentralen Backshops wird mit einfachster Ofentechnik in kiirzester Zeit eine grosse Breite von verschiedensten
Produkten mit hoher und stabiler Qualitat produziert. Allerdings birgt die Tiefkiihltechnologie die Gefahr der Rissbildung
oder des Abspliltterns beim Fertigbacken der Backwaren. Dies wird verursacht durch einen unsachgemassen Abkuihl-
und Tiefkiihlprozess nach dem Vorbacken.
MYCOM'’s Humidified Cooling System kiihlt nach dem Backen die Backwaren in einem zweistufigen Prozess von 90°C
Kerntemperatur auf bis zu -12°C. In dem ersten Prozess, dem Vorkiihler, werden die Backwaren bei gesteuerter
Luftfeuchtigkeit, Temperatur und Luftgeschwindigkeit schonend abgekihlt um ein austrocknen zu vermeiden. Im dem
zweiten Prozess, dem Tiefkiuihler, werden die Backwaren schonend Gefroren, so dass keine libermassige Spannungen
zwischen Kruste und Krume auftreten. Durch diesen gesteuerten Kiihlprozess wird das Absplittern vermindert und den

Abkihlverlust reduziert

Optimale Kiihlung System
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MYCOM Humidified Cooling System

Die signifikanteste Neuheit beim MYCOM’s Humidified Cooling System ist das gesteuerte Klima im Vorkihler. Die
Backwaren werden im Vorkiihler bei 10-20°C sowie 75-90% relativer Luftfeuchtigkeit kontrolliert abgekiihlt. Durch
diesen ,zusatzlichen“ Abkihlprozess wird auf der einen Seite das Austrocknen der Kruste verhindert und auf der

anderen Seite dem Brot genligend Zeit gegeben um den Druckausgleich herzustellen.
Resultat ist ein reduziertes Absplittern und eine héhere Ausbeute.

Resultat
Absplitterung

Starke Absplitterung
Kihlung bei
ca.30°C, rel.F.30%

(Lagerung bei 18 °C, 30Tage)

Reduzierte Absplitterung
bei MYCOM Humidified
Cooling System

Abkuhlverlustvergleich

-1,26%

-0,83%

-1,56%

2,50%

B Feuchte
Kahlung

2,00%

MYCOM

1,50%

1,00%

Abkiihiverlust [%]

0,50%

0,00%
‘WM.Brot, 400g

SP.Brot, 400g

B Kihlung
bei ca.
30C,
rel.F 30%

WeiRbrot, 500g

Abkihlverlustvergleich bei Weibrot 500g,
Abkiihlung der Kerntemperatur von 90°C auf +30°C

Kuhlzeitvergleich
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Konventionelle Kilhlung dauert 780Min.
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Aktive Kihlung von MYCOM dauert 120Min.

Kihlzeitvergleich bei Weifl3brot 5009,
Abkihlung der Kerntemperatur von +90 auf -12°C




