Naturliches Kalte
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Lebensmittel
Zukunft

FUr die Backereibranche hat es oberste Prioritat, die Nase vorn
zu haben und gleichzeitig ein zukunftssicheres Unternehmen
aufzubauen. Dieser Artikel soll Backern einen Einblick geben,
wie schnell sich die KUhlindustrie verandert. Naturliche
Kaltemittel wie CO2 sind in der Backerei- und
Lebensmittelindustrie schon seit einigen Jahren ein heil3es
Thema. Und es wird in Zukunft wichtiger denn je sein. Es gibt
viele Diskussionen Uber die Auswirkungen von chemischen

Kaltemitteln auf die Umwelt.

Neben dem Tagesgeschaft ist es wichtig, einen Blick in die
Zukunft zu werfen. Die Lebensmittel- und Backereibranche ist
eine kostspielige Angelegenheit, aber es gibt auch viele

Moglichkeiten, ein zukunftssicheres Unternehmen in einer sich

standig verandernden Welt zu schaffen.
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Worlber nie

Die herkdbmmlichen chemischen Kaltemittel wurden in den
1930er Jahren erfunden. Damals waren bereits naturliche
Kaltemittel bekannt, aber CO2 hatte einige unangenehme
Eigenschaften, die bei falscher Anwendung in groBen Mengen
zu erstickenden Folgen fuhren konnten. Chemische Kaltemittel
sind sicher, haben einen niedrigen Druck, sind einfach in der
Anwendung und erfordern keine zusatzlichen Zusatze. Wenn
CO2 richtig eingesetzt wird, ist es wichtig, wegen des hohen
Drucks starkere Rohre und andere Komponenten zu verwenden.
Durch den Einsatz des besten naturlichen Kaltemittels kdnnen

Sie den Energieverbrauch erheblich senken.

Die Energiepreise sind in den letzten Jahren stark gestiegen.
Sie sind sehr volatil und werden wahrscheinlich weiter steigen,
was die Backerei- und Lebensmittelindustrie weiter unter Druck
setzen wird. Die Verknappung von Rohstoffen im Bereich der
Kaltemittel wird in Zukunft aufgrund strengerer geopolitischer
Vorschriften zunehmen, was die Rohstoffpreise auf dem
Weltmarkt in die Hohe treiben wird. Gleichzeitig wirken sich

die steigenden Energiekosten auf den Herstellungsprozess und
den Transport von Rohstoffen fur Backer aus, was die Preise fur
Backereien und ihre Produkte in die Hohe treibt. Es ist schwer zu
erkennen, wo in dieser Kette eine Senkung Preissenkung

stattfinden konnte.



Die griine Mis:
Chance

Im Laufe der Jahre wurden in verschiedenen Branchen, wie z. B.
in Lebensmittelgeschaften, viele Entwicklungen vorgenommen,
die zu einer erfolgreichen EinfUhrung der naturlichen Kuhlung
gefuhrt haben. Supermarkte haben immer in die neuesten
Technologien investiert, um die Umwelt zu schonen. Sie
betrachten ihre Investitionen als Gesamtbetriebskosten und
nicht nur als Investitionskosten. Dabei berlcksichtigen sie auch,
dass Energieeinsparungen ein entscheidender Faktor in ihrem

Entscheidungsprozess sind.

Die KUhlung mit dem naturlichen Kaltemittel CO2 ist von
Bedeutung fur Backereien, die vorankommen, Verantwortung
Ubernehmen und ihren Mitarbeitern und Kunden
zukunftsweisende Losungen anbieten wollen. Wir wollen eine
zuverlassige Losung mit einer langen Lebensdauer anbieten,

also mussen wir auch Lésungen anbieten, die der Kunde uber

viele Jahre hinweg nutzen kann.

CO; installatie
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Zukunftssiche
Herausfordert
Losungen

Die grofR3e Herausforderung besteht darin, Backereien zu optimieren
und zukunftssicher zu machen. Doch welche Faktoren sind bei der
Entwicklung einer zukunftssicheren Losung zu beachten? Ein
wichtiger Bestandteil ist die Lebensdauer - wie lange mdchte ein
Kunde die Anlage nutzen? Wichtig ist auch, den Energieverbrauch
einer neuen Anlage kritisch zu betrachten. In Anbetracht der stark
gestiegenen Energiepreise ist es unerlasslich, diesen Faktor bei den
Uberlegungen zur Zukunft im Auge zu behalten. Und nicht zuletzt ist
es wichtig, sich auch uber die Vorschriften und Regelungen Gedanken
zu machen, die fur den Einsatz von chemischer Kalte im Vergleich zu

Erdgas von Bedeutung sein kdnnten.

Ab 2025 wird der Einsatz von Chemikalien mit hohem
Treibhauspotenzial in der Europaischen Union langsam auslaufen,
indem die Quoten fur die Verwendung gesenkt werden. Bis 2030 wird
die Verwendung von Chemikalien du rch Kaltemittellieferanten einer
strengen Quote unterliegen, um einen schnellen Ausstieg zu
ermoglichen. Im Jahr 2021 haben funf Lander (Deutschland,
Danemark, Schweden, Norwegen und die Niederlande) das
europaische PFAS-Verbot fur 6000 schadliche PFAS-Stoffe bei der
Europaischen Chemikalienagentur (ECHA) beantragt. Die
Notifizierung an die ECHA ist der offizielle Beginn des Prozesses, um
ein europaisches Verbot zu erreichen. Aus diesem Grund gibt KOMA
zu bedenken, dass es wichtig ist, zu berucksichtigen, dass sich der
Markt verandern wird, da viele chemische Kaltemittel wahrscheinlich
bis 2027, wenn eine mogliche Beschleunigung der Umsetzung von

Vorschriften angewandt wird, illegal in den Verkehr gebracht werden.



Die Mission ist es, die ganze Welt auf
naturliche Kaltemittel umzustellen,
angefangen bei KOMA”

Frans Houben, Kdltetechniker bei KOMA

Koma verfugt Uber die Erfahrung und das Wissen, um
naturliches CO2 in der Lebensmittelkihlung seit vielen Jahren
in groBen Backereien einzusetzen. Die gro3e Herausforderung
besteht darin, dieses Fachwissen auch kleinen und mittleren
Backereibetrieben zuganglich zu machen. So wird es fur alle
Betriebsformen moglich, zukunftssicher und umweltfreundlich
zu werden. Betrachtet man dies als Gesamtbetriebskosten (Total
Cost of Ownership, TCO), so bedeutet dies auch die gesamten
Investitionskosten einer Anschaffung Uber die gesamte
Lebensdauer. Der richtige Einsatz von naturlichem CO2 bei der
KUhlung von Lebensmitteln fUhrt zu erheblichen
Energieeinsparungen von 10-20 % gegenulber den

Gesamtbetriebskosten.

Vereinbaren Sie einen Termin fir ein personliches
Gesprach und erhalten Sie Einblicke in die
Optimierung lhres Kiihlprozesses
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https://www.koma.com/de/sprechen-sie-mit-einem-spezialisten
https://www.koma.com/talk-to-a-specialist
https://insights.spgprints.com/one-on-one-with-a-specialist

Wie wichtig e
nft jetzt” in de
beit umzuset:

Andern Sie lhre Lebensmittelkiihlung fur eine bessere Zukun-

ft. Setzen Sie naturliche Kaltemittel in Ihre Kuhllésungen ein,
damit Ihr Backereibetrieb besser fur die Umwelt und die Zukunft
gerustet ist. Sprechen Sie mit unseren Experten Uber |hre Her-
ausforderungen bei der LebensmittelkUhlung und vereinbaren
Sie noch heute einen personlichen Termin. Entdecken Sie die

richtigen Kihlmethoden fur Ihre Backerei.

KOMA moéchte eine bahnbrechende Partnerschaft mit einem
renommierten Lieferanten bekannt geben. Gemeinsam wagen
wir uns an die Entwicklung von eigenstandigen CO2-Anlagen,
die speziell auf das umfangreiche Produktportfolio von KOMA
zugeschnitten sind. Diese innovativen Gerate werden von KOMA
ab 2024 auf den Markt gebracht und stellen einen bedeutenden
Sprung in der nachhaltigen Kaltetechnik dar. Sie werden unter

dem Namen “KOMA GreenBox” auf den Markt kommmen.
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Auf den ersten Blick mag der Preis fur diese Gerate hoch erschei-

nen, denn sie kosten drei- bis viermal so viel wie herkdbmmliche
Kaltemittelgerate. Bei naherer Betrachtung zeigt sich jedoch ein
Uberzeugendes Nutzenversprechen. KOMA und sein Partner ha-
ben diese Gerate sorgfaltig entwickelt, um Energieeffizienz und
langfristige Kosteneffizienz in den Vordergrund zu stellen. Mit
Energieeinsparungen von bis zu 30 % und mehr kénnten Backer
dadurch Zehntausende von Euro pro Jahr einsparen. Wenn die
Backereiunternehmer Uber die Anfangsinvestition hinausblick-
en, werden sie bemerkenswerte langfristige Einsparungen bei
den Gesamtbetriebskosten entdecken. Die revolutionaren KOMA
GreenBoxen mit einer Amortisationszeit von nur 5-6 Jahren sind
der Katalysator hinter diesem wirtschaftlichen Vorteil. Diese be-
merkenswerte Leistung beruht auf ihrer auBergewohnlichen En-
ergieeffizienz, minimalen Leckagen, reduzierten Wartungskosten

und stabilen Kaltemittelkosten.

KOMA ist sich des inharenten Risikos bewusst, das mit der Ein-
flhrung einer derartig transformativen Technologie verbunden
ist, und lasst sich in seinem Engagement, Grenzen zu Uber-
schreiten, nicht entmutigen. Als echte Unternehmer wissen Sie,
dass Fortschritt das Eingehen kalkulierter Risiken voraussetzt.
Obwohl es keine Gewissheit daruber gibt, ob der Markt fur diese
Gerate bereit ist, ist KOMA bereit, die FUhrung zu Ubernehmen

und eine nachhaltige Zukunft fur die Kihlung zu schaffen.
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Die visionaren Backer, die die Denkweise von KOMA teilen,

werden die langfristigen Vorteile und das Potenzial dieser An-
lagen mit natdrlichem Kaltemittel zu schatzen wissen. Sie ver-
stehen, dass sie durch eine héhere Anfangsinvestition in den
kommenden Jahren erhebliche Einsparungen erzielen konnen.
Energieeffizienz, niedrigere Betriebskosten und eine geringere
Umweltbelastung gehoren zu den Belohnungen, die diejenigen

erwarten, die diesen zukunftsweisenden Ansatz verfolgen.
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KOMA GreenBox

Die strategische Partnerschaft von KOMA und die unerschut-
terliche Entschlossenheit, nachhaltigen Losungen den Vorrang
zu geben, sind ein Beispiel fur das Engagement von KOMA, Un-
ternehmen zu unterstltzen und Branchen zu verandern. Mit der
EinfUhrung dieser autonomen CO2-Einheiten will KOMA einen
neuen Standard in der Kaltetechnik setzen und die Landschaft

zum Wohle aller neu gestalten.

Angesichts der Ungewissheit ist KOMA bereit, die Kalteindustrie
der Backereien auf der ganzen Welt neu zu definieren und an-
dere zu inspirieren, sich ihnen auf dieser Reise in eine grunere

und wirtschaftlichere Zukunft anzuschlief3en.
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