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Verpacken unter
Schutzgasatmosphare

Vorteile:

» Langere Produkthaltbarkeit
» \Verbesserter optischer Frischeeindruck
» Grofiere Flexibilitédt bei Verpackung und Distribution
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Die idealen Gase fiir Schutzgasverpackungen Anwendungsbeispiele
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Wann Lebensmittel unter Luft verpackt werden, = ; : :
sind sie Bedingungen ausgesetzt, die zu uner- nschieisch, rot 20-35 BO-65
winschien Produktverdnderungen flihren Gefiigel 25100 | 750
kénnen. Haupteinflisse sind dabeil Oxidation Fisch A0-60 70-40
sowie mlkrt_:uhleilse_r Befall l:iur?h Eaktanan_‘l und Fertigmenues 3070 7030
Schimmelpilze. Diese unerwiinschten Einflisse vy -
kénnen durch Verpacken der Lebansmittel unter AEmRrEn it | e
modifizierter Atmosphare (MAP: Modified Kase 30100 700
Atmosphere Packaging) unterdrickt oder redu- Pizza 40 B
ziert werden. Alle hierzu Eingesetztl&n Gase Mudel A0-80 8020
Kohlendioxid, Sauerstoff und Stickstoff) sind
[ :I Kaffes/Crisps/Nusze 100

natirliiche Bestandteile der Umgebungsluft

Im Allgemeinen zielt MAP auf den Ausschluss
oder die Reduktion von Sauerstoff und die Erhd-
hung des CO; Gehalts auf 20 % oder hoher, um
das Wachstum von Bakterien oder Schimmel-
pilzen zu hemmen. Ausnahme ist hier das Ver-
packen von Frischfleisch oder der Schutz vor
anaeroben Wachstum. Wo erforderlich, wird
Stickstoff als Stitzgas eingesetzt, z. B. wenn die
Lésung des CO. im Produkt zum Einziehen der
Folie fihrt. Um die Vorzige verschiedener Gase
zu nutzen, werden fir MAP deshalb meist
Mischungen von mindestens 2 Gasen eingesetzt,
wobei die optimalen Verhaltnisse von Produkt zu
Produkt variieren. Messer bert und unterstitzt
Sie bei der Zusammenstellung lhrer erforder-

Die Haupteffekte dieser Gase sind: lichen Gaseversorgung®. MAP Gase kéinnen als

fertige Standardgemische in Flaschen geliefert
Kohlendioxid werden, oder auch vor Ort mittels Gasmischge-
Reduziert das Wachstum veon Bakterien/Schimmel raten aus Flaschen eder Tankanlagen individuell
Sauerstoff zusammengestellt werden,

Verursacht die Owidation von Fettan/Olen. Erlaubt
das Wachstum wvon aeroben Bakterien und
Schimmel, aber erhalt die rote Farbe von Fleisch
und hemmt anaerabe Bakterian

Stickstoff

Inertes, reaktionshemmendes Gas

Von der EU zugelassene Lebensmittelgasa
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