D. 51.242

ﬁlAND-DUCHE DE LUXEMBOURG
Brevet N°

Monsieur le Ministre
de 'Economie Nationale et des Classes Moyennes

Service de la Propriété Industrielle
LUXEMBOURG

Demande de Brevet d’Invention

I Requéte

Mensieur Heinrich FEILER, Lienfeldergasse 49, 1160 WIEN,... m
.Autr.i.ch.e,.....xe.pr.és,ent..é.....par....Monsieur....ﬂacq.ues ..... de Muyser. agissant. .
en.qualité de mandataire ®@

dépose....... ce ..dix:huit....sep.tembre.l..lQoo....quatre-v1 ngt @
A D, heures, au Ministére de I'ficonomie Nationale et des Classes Moyennes, 3 Luxembourg :

1. la présente requéte pour I'obtention dun breve{ d’invention concernant :

....‘.Y.Y.eJ:.f..a.hmn....und....MQJ.:rj..thung.....z.u::.....f.'z::l.s.chhaltung....und....xons.erszie- @
....... rung von verderbli

déclare, en assumant la responsabilité de cette déclaration, que T'(es) inventeur(s) est (sont) :

...J.“..::....H.e.inri.c.h....EEILER,......L.ienf.elder.g.as.se.....4.9..,.....llﬁ.o....WIEN., ..... Autriche... ()

2. la délégation de pouvoir, datée de .. Vienne
3. la description en langue allemande de Pinvention en deux exemplaires ;
[ R i — planches de dessin, en deux exemplaires ;

5. la quittance des taxes versées au Bureau de IEnregistrement 3 Luxembourg,

le ...48..8eptembre 1980

revendiqle pour la susdite demande de brevet 1a priorité d’'une (des) demande(s) de

(6) Brevet déposée(s) en (7) ....Autriche
le ...21.septembre..1979..(No...A 6222/79) ®
au nom de ..@€pRosant )
¢lit domicile pour lui (elle) et, si désigné, pour son mandataire, 3 Luxembourg ..o
32.¢..00 ... Royal (10)

sollicite 1a délivrance d’'un brevet dinvention pour Yobjet décrit et représenté dans les annexes

susmentionnées, — gvec a[journement de cette délivrance a ... // ................................ mois.
12y »
mandbtaiye | .

CIERERXS

II. Procés-verbal de Dépot

La susdite demande de brevet d'invention a été déposée au Ministére de T'Economie Nationale -
et des Classes Moyennes, Service de la Propriété Industrielle 2 Luxembourg, en date du:

18 septembre 1980

i
L
=4

AR . L -
A 68007 S dﬁf- B/
(1) Nom, prénom, firme, adresse — ) s'il y a lie %@ éser}t@ DT, ...» agissant en yo( de mandataire — (3) date du
dépdt en toutes letires — (4) titre de Tinvention — - resses — (6) brevet, tificat d'addition, modéle d'utilité
— (7} pays — (8) date — (%) déposant originaire — (10) adresse — (11) 6, 12 ou 18 is
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GQAND-DUCHE DE LUXEMBOURG
Brevet N° ... '

du ..1.8....Sap:bamb,re ..... 198

Titre délivré :

Monsieur le Ministre
de YEconomie Nationale et des Classes Moyennes

Service de la Propriété Industrielle

LUXEMBOURG TEmmm————
. Demande de Brevet d’Invention
I. Requéte
. Monsieur Heinrich FEILER, Lienfeldergasse 49. 116a WIEN, . o

..Autr.i.che.,.....xe.présent.é..i.‘p.ar....Monsieur....Jacq.ues ..... de.Muyser. agissant..
en.gualité. de mandataire

@

dépose ... ce ..dix.-.:huit.,..sep.tembre....1900..--quat::e-v‘i ngt 6)]

& 15..... heures, au Ministére de I'fconomie Nationale et des Classes Moyennes, a Luxembourg :
1. la présente reguéte pour l'obtention d'un brevet d’invention concernant :
MWerfahren und Veorrichtung. zur Frischhaltung. und Konservies... @

...l.c...i:..e,.x;.,.......i.n.s.bsa...ss:..nd.e:.e....l.eh.e.nsmij:t.eln:.,...

déclare, en assumant la responsabilité de cette déclaration, que P(es) inventeur(s) est (sont) :

ulA:WHainxighwEEILER,mLienfaldergasseWAQ, ..... 1160 .WIEN, Autriche... &)
2.=.Roman KOCH,. Albert.Schwei tzer.Gasse. la,..1140.WIEN,..Autriche.

2. la délégation de pouvoir, datée de .. Vienne le 4..20045--1280
3. la description en langue ...3 llemande de linvention en deux exemplaires ;
4 . 1. .. planches de dessin, en deux exemplaires ;

5. la quittance des taxes versées au Bureau de TEnregistrement & Luxembourg,

le ...18. . septembre 1980

revendigﬂz pour la susdite demande de brevet la priorité d’'une (des) demande(s) de

) Brevet déposée(s) en (7) ....Autriche
le 21 septembre.. 1979 (No...A 6777/70) ®)
au nom de débosant (9)
élit domicile pour lui (elle) et, si désigné, pour son mandataire, 3 Luxembourg ...,
3R.e..0d.. . Royal (10)
sollicite 1a délivrance d'un brevet d’invention pour l'objet décrit et représenté dans les annexes
susmentionnées, — _avec aljoum;ament de cette délivrance a ... // ................................ mois.
b \ N y [
Le /I mandhtaiyve.  \.. .\ \
II. Procés-verbal de Dépot
_“ La susdite demande de brevet d’invention a été déposée au Ministére de I'iconomie Nationale

et des Classes Moyennes, Service de la Propriété Industrielle a Luxembourg, en date du:

. 18 septambre 1980

R 15 heures

S 0wy,

>

»

A 68007 \‘Q— 1

(1) Nom, prénom, firme, adresse — 2) s'il ¥y a lie B ..» agissant en qu de mandataire — (3) date du
dépét en toutes lettres — (4) titre de I'invention — R resses — (6) brevet, ificat d’addition, modéle d’'utilité
- (7) pays — (8) date — (9) déposant originaire — (10) adresse — (11) 6, 12 ou 18 is




D. 51.242

BEANSPRUCHUNG DER PRIORITAT

der Patent/@pmy/ - Anmeldung

IN: OESTERREICH

Vom: 2]1. September 1979

PATENTANMELDUNG

in

Luxemburg

Anmelder: Heéinrich FEILER

Betr.: "yerfahren und Vorrichtung zur Frischhaltung und Konservierung
von verderblichen Produkten, insbesondere . Lebensmitteln®.



rx)

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Frischhaltung
und Konservierung von verderbllchen Produkten, insbesondere
Lebensmitteln, unter Vérwendung verflissigter Gase als
Kihlmittel. Das erfindungsgemdfe Verfahren eignet sich ins-
besondere zur Frnschhaltung und Konservierung von Frichten,
Gemiise, Fleisch, Gefliigel, Molkereiprodukten, Pflanzen,
Blumen, Schokoladewaren und Hhnlichen Produkten, die unter
dem EinfluB des Luftsauerstoffes, der herrschenden Ungebungs-
temperatur und/oder in den Produkten bzw. im umgebenden
Medium enthaltener Mlkroorganlsmen verderben konnen.

' Weiterhin bezieht sich die Erfindung auf eine Vorrichtung
zur Durchfihrung des Verfahrens sowie auf elne mit dieser
Vorrichtung zusammenwirkende Schleusenanlage.

Es ist bekannt, daB die in leicht verderblichen Lebens—
mitteln ablaufenden chemischen Prozesse, die beispielsweise
bei lebenden Pflanzenteilen als Stoffwechsel in Erscheinung
treten, sich umso mehr verzogern, je tiefer die Temperatur
gesenkt wird. Da die optimale Temperatur fur das Wachstum
der meisten Milkroorganismen zwischen +25 und +35 C liegt,
kann durch Absenken der Temperatur bei Transport und Lagerung
von Lebensmitteln das Wachstum der Mikroorganismen weitgehend
oder vollst#indig unterbunden werden (Kiihllagerung, Gefrier-
lagerung). Es ist ferner bekannt, mit Hilfe einer in geeigneter
Welse kontrollierten bzw. geregelten Atmosphire, insbesondere
bei stark vermindertem Sauerstoffgehalt, eine Haltbarkeit von
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in Kihlriumen gelagerten Friichten oder anderen verderblichen
Lebensmitteln iiber einen lingeren Zeitraum, beispielsweise
iber mehrere Monate, zu erreichen. Bei Friichten wie Ipfel
bleiben bekanntlich auch nach der Ernte die Lebensfunktionen
erhalten, bei denen Sauerstoff wverbraucht und Kohlendioxyd
gebildet wird. Je schneller diese Atmungsvorginge verlaufen,
umso schneller altern die Friichte. Die Intensitit der Atmung
kann nun vermindert und dadurch die Haltbarkeit erhdht werden,
wenn die Sauerstoffkonzentration der Lageratmosphire gesenkt
und die Kohlendioxydkonzentration erh8ht wird. Von diesen
'bekannten Tatsachen wird beispielsweise bei der sogenannten
Gaskaltlagerung Gebrauch gemacht, die sich fiir kélﬁeempfind-
liche Apfelsorten als besonders vorteilhaft ‘erwiesen hat.

Die bisher bekannten Methoden zur Frischhaltung und
Konservierung von verderblichen Lebensmitteln und anderen
verderblichen Produkten weisen jedoch gravierende Nachteile
auf. Der Transport und die Lagerung verderblicher Produkte
- exrfordern den Einsatz von Kiihl- oder Gefrieraggregaten, die
Sehr hohe Anfangsinvestitionskosten bedingen und laufend
sorgfaltig gewartet werden miissen. Bei Ausfall eines Kiihl-
aggregates, beispielsweise bei einsnm Kihltransportfahrzeug,
wird hidufig die gesamte Ladung in ihrer Giite so weit beein-
tréchtigt, daB sie unverk#uflich wird. Die stationiren Kiihl-
héuser, insbesondere CO2~Lager, knnen nur auf einmal beschickt
bzw. entleert werden, so daB keins Mdglichkeit besteht, be-
stimmte unterschiedliche Waren zu verschiedenen Zeitpunkten
auszulagern.

Die vorliegende Erfindung hat sich die Aufgabe gestellt,
die Nachteile dieser bekannten Methoden zu iberwinden, und
zwar unter Einsatz von verfliissigten Gasen als Kihlmittel.

Es wurde nimiich gefunden, daB durch mbglichst ununterbrochene
Aufrechterhaltung  einer bezliglich der Temperatur und/ﬁgéammenﬁ
setzung geregelten Atmosphire die darin gelagerten und/oder
transportierten, an sich leicht verderblichen Produkte ihren
optimalen Zustand iiberraschenderweise fiber lingere Zeibtriume
praktisch unverindert beibehalten.



Gegenstand der vorliegendsn Erfindung ist somit ein Ver-
fahren zur Frischhaltung und Konservierung von verderblichen
Produkten, insbesondere Lebensmitteln, unter Verwendung ver-
fliissigter Gase als Kihlmittel, das dadurch gekennzeichnet
ist, daB man die verderblichen Produkte, gegebenenfalls nach
einer Vorlagerung unter geregelter Atmosphdre, in einen ver-
schlieBbaren, voll isolierten Beh#lter einbringt und in dem
geschlossenen Beh#lter durch gesteuertes Einblasen von ver-
fliissigten Gasen eine hinsichtlich der Temperatur und der
Zusammensetzung des Gas-Gemisches kontrollierte Atmosphare
aufrecht erhilt, und erforderlichenfalls unter weiterer Auf-
rechterhaltung der kontrollierten Atmosphiire die Produkte
einer Nachlagerung unterzieht.

Von wesentlicher Bedeubtung ist im Rahmen des erflndungs—
gemdBen Verfahrens die mdglichst ununterbrochene Aufrechter-
haltung der geregelten Atmosphire und der Temperatur praktisch
von der Ernte bzw. Einlagerung an widhrend samtlicher Trans-
portvorginge bis zur Auslagerung, mithin bis unmittelbar vor
den Verbrauch der Ware durch den Konsumenten. Hiebeil erweist
es sich als besonders vorteilhaft, daB durch Einblasen von
verfliissigten Gasen in den gescl hlcssenen Behilter sowohl die
fiir das im Beh#lter jeweils befindliche Gut optimale Temperatur,
als auch die fiir das betreffends Gut optimale Zusammensetzung
des Gag-Gemisches eingestellt und kontinuierlich aufrecht
erhalten werden kann.

Flir die prakbische Ausfiihrung des erfindungsgemidBen
Verfahrens hat sich eine Steuerung des Einblasevorganges
mittels in der N#he des Behidlterdaches und des Beh#lterbodens
angeordneter Temperaturfilhler und mittels eines den Sauer-
stoff- oder Gasgehalt messenden Sensors als besonders zweck-
méfig herausgestellt. Die Temperatur der in den Behalter einge-
brachten Produkte und der umgebenden Lagerabmosphire 1aBt sich
solcherart in einfacher Weise auf jeden gewlinschten Wert in
einem Bereich von vorzugsweise -10 bis +20° C einstellen.
Besonders vorteilhaft ist die Anwendung von verflissiglem
Kohlendioxydgas, weil hiebei gleichzeitig die gewlnschite Tempera-
tur und eine dem Atmungsvorgang der eingebrachten Produkte
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entgegenwirkende geregelte Atmosphiire gezielt eingestellt
werden kann.

Jde nach dem in den Behilter einzubringenden Produkt wird
die Temperatur und die Gaszusammensetzung im Behilterraum
unterschiedlich eingeregelt. Es hat sich weiterhin als vor-
teilhaft herausgestellt, zusidtzlich zu der Regelung der
Temperatur und der prozentuellen Zusammensetzung der Lager—
atmosphire auch die relative ILuftfeuchtigkeit im Beh#lterraum
auf den jeweils optimalen Werten zu halten, um einen allf&lligen
Gewichtsverlust und die Gefahr des Welkens oder Schrumpfens
moglichst klein zu halten.

Nach dem erfindungsgem8fBen Verfahren lassen sich insbe-
sondere Friichte und Gemiise, beispielsweise Apfel, Birnen,
Erdbeeren, Kirschen, Pfirsiche, Stidfriichte, Bananen; Kartoffel,
Salat, Tomaten, Bohnen, Zwiebel, Gurken; Frischfleisch, Fisch
und Gefliigel, sowie andere verderbliche Landwirtschaftsprodukte,
beispielsweise Eler, sowlie Blumen iliber unerwartet lange Zeit-
‘rgume frisch erhalten. _

Eine zur Durchfihrung des erfindungsgemifien Verfahrens ge-
eignete Vorrichtung zeichnet sich dadurch ams, daB sie einen
verschlieBbaren, voll igolierten Beh#lter umfalt, der in einem
eigenen Abteil eine Batterie Flaschen mit verflissiglen Gasen
und einen durch eine Raumbeilung hievon gebrennten Lagerraum
zur Aufnahme der verderblichen Produkte aunfweist,und dalB von den
Gasflaschen Leitungen zu Spriihdiisen im Lagerraum in der Nehe des
Behdlbterdaches filthren, in welchen Leitungen wvon in der Nihe
des Behdlterdaches und in der Nihe des Beh#lterbodens ange-
ordueten Temperaturfihlern sowle in der Nihe des Behdlter-—
daches angeordneten %-Filhlern gesteuerte Ventile vorgesehen
sind.

Zur Aufrechterhaltung einer geregelten Lager- und Trans-
portatmosphire fir die verderblichen Produkte hat sich im Zuge
der Anwendunz des erfindungsgemidflen Verfahrens die Anordnung
einer Schleuse bel einem stationfiren Vor-, Zwischen- oder
Endiager, in welchem gleichfalls die kontrollierte Atmosphire
aufrecht erhalten wird, als besonders vorteilhaft erwiesen.



Eine solche Schleuse zeichnet sich erfindungsgemaR dadurch aus,
daB sie eine gasdicht verschlieBbare Einfahrdffnung fiir den
vorstehend angefiihrten Behilter, der erforderlichenfalls auf
einem fahrbaren Unterwagen angeordnet ist, eine in den
angrenzenden Lagerraum mit kontrollierter Atmosphiére
fihrende, gleichfalls gasdicht verschlieRbare Beschickungs-
6ffnung sowie die zur Einstellung der kontrollierten Atmosphire
in der Schleuse erforderlichen Gasflaschen, Armaturen und
MeB~ und Regelungsorgane aufweist. Besonders zwecknmdBig ist
die zusdtzliche Anordnung einer Briickenwaage in der Schleuse,
um solcherart das Gewicht der eingebrachten oder entnommenen
Produktbeschickung kontrollieren zu kénnen. .

Unter Bezugnahme auf die angeschlossene Zeichnung und die
nachfolgenden Beispiele wird die Erfindung in der Folge nsher
erlautert.

In der Zeichnung zeigt Fig. 1 einen Schnitt durch einen
erfindungsgeni ausgebildeten Bshilter, wihrend Fig., 2 im
GrundriB eine Schleuse gem#B der Erfindung veranschaulicht.

GemdB Fig. 1 befindet sich in einemgeschlossenen, voll-
1sol*ertem Beh&lter 1 mit einem E-Wert von etwa 0,4 in einen
eigenen Abteil 2 eine Babtterie 1501 erter Flaschen 3, die bei-
spielsweise mit verflﬁssf%%g%5 %%n%%oxyd befillt sind.
Hinter einer Raumbeilung 4 erstreckt sich im Behalter 1 ein
Lagerraum 5 von beispielsweise 60 mB Inhal¥t, in welchem leicht
verderbliche Produkte, wie Obst, Comiise oder Fleisch gelagert
werden sollen. Von den Gasflaschen 3 filhren mit den erforder-
lichen Armaturen versehene Leitungen 6 zu in der WN&he des
Beh@lterdaches im Lagerraum angeordneten Spriihdiisen 7. In der
Néhe des Beh#lterdaches und in der Nihe des Behdlterbodens
sind Temperaturfithler 8 angeordnet, die zusammen mit einem
(in der Zeichnung nicht dargestellten) Steunergerst und einer
schematisch angedeuteten Stromquelle, z.B. einer Fahrzeug-
batterie, ein elsktromagnetisches Ventil 410 regeln., Parallel
hiezu ist in einer weiteren Leitung 6 ein von einem %-Regler 9
betatigtes Ventil 10 angeordnet. ‘

Gewlinschtenfalls kann in dem vollisolierten Behilter die
Ausbildung gefrennter Réume fiir die Flaschen und das Ladegut
entfallen und statt dessen ein Aufbau gewshlt werden, bei welchenm
Flaschen und Ladegut ohne Raumbteilung im Behilter untergebracht
sind, oder aber die Flaschen auferhalb des isolierten Behdlters,
z.B. als eine gesonderte Batterie isolierter Flaschen, angeordnet
werden.
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gemal Fig. 1

Die Wirkungsweise der Vorrichtung/ist folgende: Wird in
den Lagerraum 5 zu lagerndes oder transportierendes Gut einge-
bracht, so wird nach dem VerschlieBen des Behidlters iiber ein
integriertes temperaturgesteuertes Bystem, welches die Tempera-
tur im Lagerraum iiber die Temperaturfilhler 8 abnimmt, iiber
ein elektromagnetisches Ventil 10 der Ausblaseprozef von
beispielsweise fliissigem Kohlendioxyd so gesteuert, daB die
eingestellte Temperatur im Laderaum erreicht wird. In Parallel-
schaltung zu dieser Temperaturregelung tritt der %~Regler 9
in Aktion, wodurch unter Ausniitzung der gasformigen Phase
des’ verfliissigten Gases die gewiinschte Lageratmosphire, bei-

- spielsweise ein bestimmter COZ—Gehalt in der Lageratmosphire,

eingestellt wird.

Die gem#B Fig. 2 ausgebildete Schleuse 15 weist eine gas-
dicht verschlieBbare Einfahrdffnung 11 fiir den Behilter 4 auf,
der erforderlichenfalls auf einemwerfahrbaren Unterwagen ange-
ordnet ist. Wenn der Beh#lter 1 als Container oder IKW-
Sattelauflieger ausgebildet ist, kann gegebenenfalls der ganze
LKW-Zug in die Schleuse eingefahren werden. Aus der Schleuse 15

fihrt eine gleichfalls gasdicht verschlieBbare Beschickungs-

6ffnung 1% in einen an die Schleuse anschlieBenden Lagerraum 12
beispielsweise ein station#res CO,-Lager. Zur Kontrolle der
Be~ und Entladung kann in der Schleuse eine Briickenwaage 14
vorgesehen sein. .

Die dargestellte Schleuse dient zum Be-— und‘Entladen derx
erflndungsgcnaﬁ ausgebildeten Benalter unter Aufrechterhaltung
der geregelten uagnratmosphare 1nsbesondere zur UberSUellung
von beispielsweise in einem als Contalner ausgebildetem Be-
halter transportierten verderblichen Produk%en in ein orts-
festes Léger nit gleichfalls geregelter Lageratmosphire. Nach
dem Einfahren dss Containers in die Schleuse wird in dieser
die jeweils srforderliche kontrollierte Atmosphare hergestellt,
wozu in der Zeichnung nicht dargestellte Gasvorratsflaschen,
Armaturen und MefB- und Regelungsorgane vorgesehen sind. Nach
Erreichen der gleichen kontrollierten Atmosphire in der
Schleuse wie im anschlieBenden Lagerraum kann der Container



befullt bzw. entleert werden, worauf nach beendetem Lade—
vorgang die BeschickungsSffinung geschlossen, die normale
Atmosphére in der Schleuse wiederhergestellt und der
Container aus der Schleuse gefahren wird.

Bei einer Ancrdnung von vier isolierten 40 1-Gasvor-
ratsflaschen, beflillt mit verfliissigtem C0, ,1aBt sich
ein voll isolierter Lagerraum von ca.60 n’ Fassungsverndgen
etwa 14 Tage lang auf einer Innentemperatur von O bis 3° ¢

und einer COZ—Konzentratlon der Lageratmosphire von etwa
5 % halten.

Beispiel 1 : Ineinen Normcontainer, der in
einem eigenen Abteil eine Batterie isolierter Vorratsflaschen,
befiillt mit verflusé?g%ggyﬁggijﬁgngJd, aufweist, werden
erntefrische Apfel eingebracht. Nach dem VerschlieBen des
Containers wird iiber ein integriertes temperaturgesteuertes
System, welches die Temperatur an der Decke und am Boden des
Containers abnimmt, Stickstoff in fliissiger Phase iiber am
Beh&@lterdach angeordnete Spriihdiisen in den Lagerraum einge-
blasen. Die Temperatur im Lagerraun wird hiedurch auf knapp
iiber 0° C, beispielsweise +0, 5 C, abgesenkt und hierauf
kontinuierlich durch weiteres gesteuertes Einblasen von 002
in einem Bereich bis zu +4° ¢ gehalten, In “ara71eTSchaltung
zZur Temperatur egelung ist ein 02 J~MeBger&t angeordnet,
welches unbter Ausniitzung der gasfSrmigen Phase des ver-
flissigten Lohlendloxyds den Coz-nnte11 in der Lageratmosphire
kontlnuﬁer'lch guf etwa 5 Vol.-% einrezelt. Bei einer relativen

Luftfeuchtigkeit von 90 - 95 % weisen die Zpfel beiEntnzhme
aus dem Conts:

ainer nach einer Lagerzeit von 112 Monaten hervor-
ragende Quali tat, insbesondere hingichtlich Farbe, Festigkeit,
Vitemingehalt und Geschmack, auf.
Beispiel 2 : Die in Beispiel 1 angegebenen

MaBnahmen werden unter Verwendung von Birnen wiederholt. Die
Pemperatur wird auf +O,5O C gehalten, die GGE~Konzentration
in der Lageratmosphire wird auf etwa 5 Vol.—#% eingestellt.
Nach 12-monatiger Lagerung bei einer relativen Iuftfeuchtig-
keit von 85 - 90 % weist das Obst eine unverindert gute
Qualitat auf.
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Beispiel 3 : Unter Einhaltung der in Beispiel 1
angewebenen MaBnahmen werden Pfirsiche eingelagert. Die
Temperatur wird in einem Bereich von +0,5 bis +4° ¢ gehalten,
die CO —Konzentratlon in der Lageratmosphire wird auf etwa
5 Vol. % eingestellt. Bei Aufrechterhaltung einer Iuft-
feuchtigkeit von etwa 90 - 95 % kann dieses Obst ohne Ver—
minderung seiner Qualit#t iiber einen Zeitraum von 2 bis 4
Monaten gelagert werden.

' Beispiel 4 : ©Nach der in Beispiél 1 angefithrten
Methode werden Kartoffeln in einen Behdlter eingebracht. Die
Tempera*ur im Lagerraum wird durch Einblasen von fliissigem
‘Stiekstoff auf +4 bis +7 C abgesenkt und hierauf konti~
nuierlich in diesem Bereich gehalten. Die COQ-Konzentratlon
der Lageratmosphire wird auf etwa 5 Vol.-% eingestellt. Bei
Einhaltung dieser Temperatur- und “02~Konzentratlons~Werte und
einer relativen Iuftfeuchtigkeit von etwa 90 % kann ohne
weiteres eine Lagerdauer von 10 bis 20 Vonaten erreicht
werden. )



Patentans priche:

1. Verfahren zur Frischhaltung und Konservierung von ver-
derblichen Produkten, insbesondere Lebensmitteln, unter Ver-
wendung verflissigber Gase als Kihlmittel, dadurch gekenn-
zeichnet, daBl man die verderblichen Produkte, gegebenenfalls
nach einer Vorlagerung unter geregelter Atmosphire, in einen
verschlieBbaren, voll isolierten BehZlter einbringt und in dem
geschlossenen Beh#lter durch gesteuertes Einblasen von ver-
fliissigten Gasen eine hinsichtlich der Temperatur und der Zu-
sammensetzung des Gas-~Gemisches kontrollierte Atmosphire auf-
recht erhdlt, und erforderlichenfalls unter weiterer Aufrecht-
erhaltung der kontrollierten Atmosphdre die Produkte einer
Nachlagerung unterzieht.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,

" daB man den Einblasevorgang mittels in der Nihe des Behdlter-
daches und des Beh&lterbodens angeordneter Temperaturfiihler
und mittels eines den Sauerstoff- und/oder Gasgehalt messenden
Gerates steuert.

%. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dafll man die Temperatur in einem Bexreich von -10 bis
+20° ¢ nilt.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, daB man verfliissigies Indusiriegas zum
Kithlen sowie Kohlendioxid, Sauerstoff oder andere Schutzgase
zum Einstellen der kontrollierten Abmosphdre einsetzt.

5. Verfghren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch
gekennzeichnet, daB man zusdtzlich die Luftfeuchtigkeit im
Behdlterraum auf sinen vorbestimmten Wert einstellt.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, dall man Obst oder Gemlise in den Behdlter
einbringt und in diesem die gewiinschte Temperatur und kontrollierte
Atmosphire einstellt und aufrecht erhilt,

7. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnat, dal man Fleisch, Fisch oder Gefliigel in den
Behdlter einbringt und in diesem die gewlinschte Temperatur
und kontrollierte Atmosphire einstellt und aufrecht erhilt.



8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, daBl man Pflanzen, insbesondere Blumen, in
den Beh&lter einbringt und in diesem die gewiinschte Temperatur
und kontrollierte Atmosphire einstellt und aufrecht erhidlt.

9. Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens nach einem
der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB sie einen
verschlieBbaren, voll isolierten Behdlter umfaBt, der in einem
eigenen Abteil eine Batterie Flaschen mit verfliissigten Gasen
und einen durch eine Raumteilung hievon getrennten Lagerraum
zur Aufnshme der verderblichen Produkte aufweist,und daB von den
Gasflaschen Leitungen zu Sprilihdiisen im Lagerraum in der Nihe
des Beh#dlterdaches fiihren, in welchen Leitungen von in der
Nahe des Beh&lterdaches und in der Nzhe des Behdlterbodens
angeordneten Temperaturfiihlern sowie in der Nzhe des Beh8lter-
daches angeordneten %-Fiihlern gesteuerte Ventile vorgesehen
sind. '

10. Schleuse zur Durchfihrung des Verfahrens nach einem
der Anspriiche 1 bis 8 in Verbindung mit einem Behilbter gemil
Anspruch 9, gekennzeichnet durch eine gasdicht verschliefBbare
Einfahrdffnung fiir den Behdlter gemi8 Anspruch 9, der er-
forderlichenfalls auf einem fahrbarzn Unterwagen angeordnet
ist, eine in einen angrenzenden Lagserraum fihrende, gleichfalls
gasdicht verschliefbare Beschickungsdffnung sowie durch zur
Eingtellung einer kontrollierten Atmosph8re in der Schleuse
erforderliche Gasflaschen, Armatursr und MeRB- und Regelungs-
organe.

11. Schleuse nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnetb,
daB sie zusdtzlich eine Wiegeeinrichtung zur Kontrolle der
Beladung des Beh8lters aufweist.

Dr.Pf/Ka 1980 07 15 .-i.
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