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Whitepaper Fleisch

In den Niederlanden werden jahrlich durchschnittlich 77,8 Kilogramm Fleisch und Fleischerzeugnisse
(basierend auf dem Schlachtgewicht) pro Person verzehrt. Frischfleisch legt einen langen Weg zuriick,
bevor es auf den Teller des Verbrauchers gelangt. Beim Transport und bei der Lagerung von Fleisch
sind jedoch die Umweltbedingungen und -praktiken fiir die Qualitatserhaltung entscheidend. und

da der Verzehr von verdorbenem Fleisch dufRerst gesundheitsschadigend sein kann, ist es essenziell,
dem geniigend Aufmerksamkeit zu schenken. In diesem White Paper erfahren Sie, wie sich der Verderb
von Frischfleisch so weit wie moglich hinauszogern lasst und welche Hilfsmittel Sie zu diesem Zweck

einsetzen konnen.

Fleischkonsum in den Niederlanden

Im Jahr 2019 wurden in den Niederlanden, basierend
auf dem Schlachtgewicht (und somit inkl. Knochen,
Fett und Schwarte) 77,8 Kilogramm Fleisch- und
Fleischerzeugnisse konsumiert, was etwa 39
Kilogramm Fleisch- und Fleischerzeugnisse pro
Person entspricht. Das sind 13 Kilogramm mehr als
die empfohlene Menge. Hierbei handelt es sich zum
GroRteil um Schweinefleisch, aber auch Hihner- und
Rindfleisch sind beliebt. Es fallt auf, dass Manner im
Durchschnitt mehr Fleisch essen als Frauen. Studien
zufolge, ist davon auszugehen, dass es in Zukunft zu
einer Verschiebung des Fleischkonsums kommen
konnte: in der Generation der 18- bis 29-Jahrigen
gibt es mehr Vegetarier und auch die Bereitschaft,
weniger Fleisch zu konsumieren, ist hoher als bei
alteren Generationen.

Etwa die Halfte des Fleisches, das wir in

den Niederlanden pro Woche essen, ist so
genanntes verarbeitetes Fleisch. Hierbei

handelt es sich um Fleisch, das - zum Zweck der
Geschmacksoptimierung oder Verlangerung der
Haltbarkeit - gerduchert, gesalzen oder getrocknet
oder mit Konservierungsstoffen versetzt wurde.
Verarbeitetes Fleisch birgt jedoch gesundheitliche
Risiken: der Verzehr von verarbeitetem Fleisch
erhoht das Risiko an Darmkrebs zu erkranken.
Dasselbe gilt fur rotes Fleisch, allerdings in
geringerem Malbe. Das Erndhrungszentrum und
der Weltkrebsforschungsfonds empfehlen eine
Hochstmenge von 500 Gramm (rotem) Fleisch pro
Woche. In der Erndghrungspyramide werden Sie
dann auch ausschlielélich mageres, unverarbeitetes
Fleisch finden.

Verhinderung des Verderbs von Fleisch

Fleisch verdirbt durch Mikroorganismen, welche die
Nahrung ungeniefsbar machen. Mikroorganismen
kann man sich als winzig kleine Mitesser vorstellen,
die Uberall vorkommen. Alle unsere Lebensmittel
sind verderblich, da ihre Zusammensetzung
Mikroorganismen anzieht. Auch Frischfleisch bildet
hierbei keine Ausnahme. Glicklicherweise gibt es
diverse Malsnahmen, die Sie zur Einddmmung der
Mikroorganismen und der Hinauszogerung des
Verderbs ergreifen kdnnen.


https://groenkennisnet.nl/nieuwsitem/Opnieuw-stijging-van-de-vleesconsumptie-in-Nederland-1
https://groenkennisnet.nl/nieuwsitem/Opnieuw-stijging-van-de-vleesconsumptie-in-Nederland-1
https://www.wkof.nl/nl/kanker-voorkomen/verklein-de-kans-op-kanker/eet-minder-vlees
https://edepot.wur.nl/531409
https://www.voedingscentrum.nl/nl/service/vraag-en-antwoord/koken-en-bewaren/kun-je-vlees-veilig-eten-zo-lang-het-goed-ruikt.aspx

Durch Bakterien kann Fleisch schnell verderben. Zur
Einddmmung der Mikroorganismen haben Sie die
folgenden Moglichkeiten:

o Halten Sie die Umgebung sauber. Fleisch
kann sowohl durch den direkten als auch

den indirekten Kontakt mit Mikroorganismen
kontaminiert werden. Durch die Schaffung
eines hygienischen Umfelds an Orten, an denen
Fleisch verarbeitet oder zubereitet wird, konnen
Sie das Vorhandensein und das Wachstum

von Mikroorganismen einschranken. Auch wir
Menschen tragen diese Mikroorganismen bei
uns. Sie kdnnen sich beim Menschen sogar
schnell vermehren. Idealerweise sollten Sie
also den direkten Hautkontakt mit dem Fleisch
vermeiden, wenn Sie es eine Weile aufbewahren
wollen.

e Verpacken Sie die Fleischerzeugnisse
sorgfaltig. Ordnungsgemal’ verpacktes Fleisch
ist u. a.vor Verunreinigungen und Feuchtigkeit
geschutzt.

e Fleisch gekiihlt lagern oder einfrieren.
Wenn Sie Ihre frischen Produkte kihlen,

wird das Wachstum von Mikroorganismen
gehemmt. Der Verderb wird dann sozusagen
herausgezogert. Verschiedene Mikroorganismen
haben unterschiedliche Eigenschaften, aber fast
alle wachsen bei Temperaturen zwischen 10
und 40 Grad Celsius. Durch die Aufbewahrung
im Kuhlschrank wird der Verderb bereits
erheblich verlangsamt. Durch das Einfrieren
wird das Wachstum von Mikroorganismen (fast)
vollstandig gestoppt - es ist bekannt, dass einige
Mikroorganismen auch bei Temperaturen unter
0 Grad noch langsam wachsen.

Halten Sie lhre Produkte mit Gelpacks
kihl

Siehe Produkt |[—

Fleisch gekiihlt bewahren oder einfrieren und
versenden

Wahrend des gesamten Weges, den frisches Fleisch
von der Schlachtung bis zum Verzehr zurlicklegt,
sollten MaRnahmen getroffen werden, um den
Verderb zu verhindern. Daher sind Hygiene,
Isolierung und Kiihlung bei allen Schritten von
entscheidender Bedeutung. Je nachdem, von
welchem Tier das Fleisch stammt, muss das Fleisch
bei unterschiedlichen Temperaturen verarbeitet,
gelagert und transportiert werden. Bei Gefltgel
sind es beispielsweise maximal 4 Grad Celsius, bei
Wildfleisch maximal 7 Grad Celsius.

Der Versand von gekihltem Fleisch kann

eine ziemliche Herausforderung sein. Haufig
kommen Kuhlfahrzeuge zum Einsatz. Fir kleinere
Fleischmengen, die beispielsweise direkt an die
Verbraucher geliefert werden, kdnnten jedoch
andere Losungen bevorzugt werden.



https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ%3AL%3A2004%3A139%3A0055%3A0205%3ANL%3APDF
https://www.coolpack.nl/gelpacks/
https://www.coolpack.nl/gelpacks/gelpack400/

Verpackung fiir den Kiihltransport

Durch die Kombination von Kihlmitteln mit gut
isolierten Verpackungskartons konnen Sie eine

Art mobilen Kihlschrank schaffen. Diese Losung
kommt normalerweise bei Transporten mit einer
Hochstdauer von 24 Stunden zum Einsatz. Wenn
es sich um einen Einwegtransport handelt, sollten
Sie Kaltemittel wahlen, die fir die einmalige
Verwendung geeignet sind. SchlieBlich erhalten Sie
das Verpackungsmaterial in diesen Fallen nicht zur
Wiederverwendung zurick.

Um Fleischprodukte auf eine Temperatur von

2 bis 8 Grad zu kihlen, kdnnen Sie Gelkissen
verwenden. Bei Gelkissen handelt es sich um
auslaufsichere, mit kiihlender Fullung versehene
Beutel aus Polypropylen. Kiihlen Sie die Gelkissen
vorher auf die gewiinschte Temperatur ab. Um
optimale Kihlergebnisse zu erzielen, sollten Sie Ihre

Produkte in einer gut isolierten Verpackungsbox
transportieren. Eine beliebte Variante ist die EPS
-Box: eine leichte Styroporbox mit dicken Seiten.

Ein Neuling in der Landschaft der isolierten
Verpackungsmoglichkeiten ist die EcoCoolBox. Diese
Box ist vollstandig kompostierbar und kann nach
Gebrauch mit dem Altpapier entsorgt werden. Das
Dammmaterial in den Seiten besteht zum Beispiel
aus Papierfasern und nimmt Feuchtigkeit gut auf.

Versand von Gefrierfleisch

FUr den Transport von Produkten unter dem
Gefrierpunkt konnen Sie Gelkissen nutzen, die mit
sogenanntem Phase Change Material (PCM) gefullt
sind. Durch die Anderung der Zusammensetzung
des Kihlgels in den Gelkissen kann der Gefrierpunkt
gesenkt werden. Das sehen Sie bei unseren Tiefkiihl-
Gelkissen, deren Schmelz- und Erstarrungspunkt bei
-21°C liegt. Bei dieser Temperatur wird die meiste
Energie gespeichert, wodurch das Gelkissen langer
stabil bleibt. Dadurch wird sichergestellt, dass lhre
Sendung wahrend des Transports 24-48 Stunden
lang unter der flir Lebensmittel geltenden kritischen
Grenze von -12 C bleibt.

Nachhaltige, wiederverwendbare
Transportmaterialien

FUr Transporte mit Riicktransport, bei denen Sie das
Verpackungsmaterial wiederverwenden konnen,
sind andere Hilfsmittel interessanter. Sie kdnnen
sich beispielsweise fiir formstabile Kiihlelemente
entscheiden. Da diese aus starkeren Materialien
bestehen, haben diese eine langere Nutzungsdauer.
Wichtig beim Transport von Fleisch ist auch, dass die
formstabilen Kihlelemente leicht zu reinigen sind.
Darlber hinaus kdnnen Sie diese, sofern gewiinscht,
mit normalem Kihlgel oder PCM beftillen, um

die Transporttemperatur fir die Fleischprodukte
festzulegen.


https://www.coolpack.nl/de/gelpack-de/
https://www.coolpack.nl/de/weisse-eps-boxen-styroporboxen/
https://www.coolpack.nl/de/weisse-eps-boxen-styroporboxen/
https://www.coolpack.nl/de/oekologische-versandbox-ecocoolbox/
https://www.coolpack.nl/de/gelpack-de/super-gel-pack-445-gramm-mit-gefriergel-21c/
https://www.coolpack.nl/de/gelpack-de/super-gel-pack-445-gramm-mit-gefriergel-21c/
http://coolpack.nl

Eine isolierende Verpackungsbox, die sich
ausgezeichnet fir den Transport mit Riicktransport
eignet, ist die EPP Kiihlbox. Diese Verpackungsbox
besteht aus expandiertem Polypropylen und ist
daher leicht, stabil, einfach zu reinigen und gut
isolierend. EPP-Boxen sind leicht stapelbar und
haben eine lange Lebensdauer. Dies gewahrleistet
eine nachhaltige Versandlosung!

MaRgefertigte Losung fiir Sie

Mochten Sie mehr tber die Moglichkeiten fiir
Ihr spezielles Problem erfahren? Coolpack
verfligt Uber mehr als 50 Jahre Erfahrung in der
Lieferung der besten Kiihl- und Gefriergerate.
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#COLD CHAIN SUPPLIER

Unser Produktangebot umfasst neben
Standardkihlverpackungen auch MafRanfertigungen,
Gelkissen, Ice-Packs, Absorptionsmatten, EPS-
Boxen und Gesamtlosungen fur den gekihlten und
konditionierten Transport. Alles, damit Ihr Fisch

und Ihre anderen Waren in optimalem Zustand am
Zielort ankommen. Unsere Experten beraten Sie
daher gerne fachkundig.

Dank unserer eigenen Produktionsstatten vor Ort
konnen mafgefertigte, speziell auf Ihre Anwendung
ausgerichtete, Losungen geliefert werden. Die
Produkte von Coolpack sind qualitativ hochwertig
und erfiillen alle gesetzlichen Anforderungen.

Haben Sie Fragen, mochten Sie etwas bestellen oder
sich beraten lassen? Nehmen Sie ruhig Kontakt zu
uns auf. Die Kontaktdaten finden Sie weiter unten.
Unser Team ist flir Sie dal

Industrieweg 11b
1566 JN, Assendelft
Die Niederlande


https://www.coolpack.nl/de/epp-boxen/
https://www.coolpack.nl/de/kontakt/
http://coolpack.nl

