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Potenziale und Ziele
Mit optimiertem Gefrier- und Auftauverfahren durch neuartigen 
Aerosol- und Ultraschallwelleneinsatz fangfrischen tiefgekühl-
ten Fisch:

	 ohne Qualitäts- und Gewichtsverluste
	 mit bis zu 25 % Energieeinsparung
	 mit höherer Verarbeitungsgeschwindigkeit

Lösungsansätze 
Tiefkühlfisch erleidet beim Einfrieren und Auftauen Qualitäts- 
und Gewichtsverluste, z.T. künstlich kaschiert. Das FRISH-
Verfahren bietet durch Kombination von Aerosolen und Ultra-
schalltechnologie einen Weg, Fisch direkt beim Fang optimal zu 
frieren, lagern und schonend wieder aufzutauen.

Anwendungen
Lieferketten für Frischfisch; keine Nahrungsmittelverschwen-
dung, da kein Verderb; höhere Lebensmittelqualität; mehr 
Lebensmittelhygiene bei Frischfischlogistik

Märkte
Fischindustrie und Aquakulturen weltweit

Zielgruppen
Fischfang, -verarbeitung, Logistik, Großhandel, Restaurants
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