KUHN

Umweltschonende Stickstoffproduktion

Artikel vom 26. August 2021
Klimatechnik, Luft- und Gasversorgung



Der Stickstoffgenerator gewinnt bei der Trennung der N2- von den O2-Molekiilen
Stickstoff bei niedrigem Druckluftbedarf (Bild: Inmatec).

Stickstoff (N2) wird in vielen Bereichen der Lebensmittelindustrie eingesetzt. Die
Uberlagerung von Produktions- und Lagertanks mit Stickstoff hilft bei der Vermeidung
von Sauerstoffkontakt, z. B. wahrend der Herstellung von Fruchtséften oder Bier.
Mikrobielle Infektionen, oxidative und enzymatische Reaktionen sowie dadurch
entstehende QualitatseinbulRen oder friihzeitiger Verderb kénnen so unterbunden
werden. Auch die Verpackung von Lebensmitteln wird daher haufig im Rahmen des
MAP-Verfahrens (Modified Atmosphere Packaging) unter Schutzgas durchgefihrt. So
werden die Haltbarkeit fur den Transport und die Zeit bis zum Verzehr verlangert,
insbesondere bei sauerstoffempfindlichen Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch, Nissen,
Joghurt, Kése, Teigwaren, Brot sowie Salat und Gemise. Inmatec Stickstoffgeneratoren
stellen das Schutzgas fiir die unterschiedlichen Anwendungsbereiche schon ab einem



https://www.inmatec.de/de/

geringen Mengenbedarf und in einer lebensmittelkonformen Reinheit zur Verfligung.
Dank moderner Technologie erzeugen die Generatoren den Stickstoff auf
energiesparende Weise. Durch die Vor-Ort-Erzeugung des Stickstoffs wird die
Anlieferung des Gases durch Lkw vermieden, und Lebensmittelhersteller tragen so zur
Reduzierung der CO2-Emissionen bei.
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