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Upptick den pertekta kombinationen f6r

frischa matvaror

MAPAX® forpackning i modifierad atmosfir forlanger hallbarheten pa ett
naturligt satt
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MAPAX® for frischa matvaror

Vinner kapplépningen med tiden

I samma 6gonblick som frukten plockas, majsen skordas eller
fisken fangas borjar kapplopningen med tiden. Frin och med nu
hotar naturlig nedbrytning och férruttnelse matvarornas kvalitet
och hallbarhet (interna faktorer som vattenaktivitet, pH-virde
samt typ och mingd mikroorganismer i produkten). Aven
externa faktorer (hygien under bearbetningen, temperatur etc.)
hotar produkternas frischor. For att forhindra att den naturliga
fraschoren och kvaliteten gar forlorad har ett effektivt och intelli-
gent koncept utvecklats for att skydda matvarorna — férpackning
i modifierad atmosfir (MAP). Genom att anvinda naturliga
gaser, limpliga forpackningsmaterial och férpackningsmaskiner
kan livsmedelskvaliteten bevaras och hillbarhetstiden forlingas.

Och segraren idr ... MAPAX®

MAPAX® konceptet fran AGA ir ett skriddarsytt MAP-program
baserat pa viktiga data om livsmedel, gaser och férpackningsma-
terial. Det bygger pa ett nira samarbete mellan leverantérerna av
forpackningsmaterial, maskinerna och gaserna. Syftet med sam-
arbetet dr att fylla behovet av en fungerande och kostnadseffektiv
paketering av livsmedel, med jimn produktkvalitet i hela distri-
butionskedjan: fran sjilva paketeringen till den lockande pro-
dukten i kyldisken. Genom att utnyttja MAP-teknikens férdelar
och anpassa den till en mingd olika behov, kan dessutom livs-
medelsproducenterna utveckla nya produkter f6r marknaden.

Filmleverantérer % Maskinleverantorer

A4
Livsmedelsproducenter

A4

A\

MAPAX® och BIOGON® ir registrerade
varumirken som tillhér Linde Group MAPAX® konceptets industriella infrastruktur
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Fordelarna med MAPAX®

Férbattrad hallbarhet

MAPAX® konceptet ir ett naturligt sitt att férhindra att livsme-
delsprodukter forsimras. Producenter och kunder har mycket att
vinna genom att packa i en modifierad atmosfir:

— avsevirt lingre hallbarhet
— haéller produkterna friascha och aptitliga
— ger firre returer pa grund av att produkterna blivit daliga

Férbittrad distribution

Varor som skyddas av en forpackning i modifierad atmosfir kan
levereras mer sillan och transporteras lingre strickor. Det ger
okad flexibilitet i planeringen och rationellare arbetsflde. Med
MAPAX® konceptet, frin ravaruleverans till transport av firdig-
tillverkade produkter:

— minskar behovet av konserveringsmedel
— utvidgas tidsgrinser och geografiska granser
— rationaliseras logistiken

Férbittrad marknadsféring

Nir produkterna ir forpackade enligt MAPAX® konceptet for-
langs hallbarheten med bibehéllen hog kvalitet med dagar,
ibland till och med veckor. Produkterna ir tillgdngliga f6r konsu-
menterna under lingre tid och kan innehalla 6mtaligare ravaror.
MAPAX® konceptet:

— gor det mojligt att skapa nya ritter och produkter
— ger attraktiva och siljande forpackningar

Langre hallbarhet med bibehéllen hég kvalitet nar mikrobiell nedbrytning hindras
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Lﬁsnlngar med Allt i ett — MAPAX® olika l6sningar tar Intensiv forskning och know-how

hansyn till: AGA har nira samarbete med forsknings-
MAPAX® institut i manga linder, t.ex. SIK (Sverige),

— produkt VTT (Finland), Campden (Storbritannien).

— hantering och bearbetning av produkten I SIK:s laboratorier, till exempel, utférs

— typ och mingd av mikroorganismer olika simuleringar for att faststilla de

— hygienniva potentiella riskerna med mikroorganis-

— tidsatgdng innan produkten férpackas mer. Studierna ger den information man

— temperatur behover for att kunna bestimma sikra

— forpackningsmaterialets egenskaper, héllbarhetstider. Eftersom experterna pa

t.ex. genomslipplighet AGA vet exakt hur olika bakterier paver-

- outnyttjad gasvolym i férpackningen kas av kombinationen temperatur/gas-

— gasblandning sammansittning och andra parametrar,

— resterande syrehalt t.ex. genomslipplighet, erbjuder MAPAX®

konceptet garanterat maximal mikrobiolo-
gisk sikerhet for olika typer av matvaror.
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MAPAX® férpackning i modifierad atmosfir erbjuder en hel meny av l6sningar
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Livsmedel

Ratt rott kott

Rétt ljust fagelkott
Ratt morkt fagelkott
Korv

Skuret tillagat kott
Ra fisk

Tillagad fisk
Hardost

Mjukost

Kakor

Brod

Forbakat brod

Farsk blandad sallad
Firsk pasta

Pizza

Pajer

Smorgasar

Firdiga ritter

Torkade livsmedel

Normal hillbarhets-
tid i luft

2-4 dagar
4-7 dagar
3-5 dagar
2-4 dagar
2-4 dagar
2-3 dagar
2-4 dagar
2-3 veckor
4-14 dagar
flera veckor
néigra dagar
5 dagar

2-5 dagar
1-2 veckor
7-10 dagar
3-5 dagar
2-3 dagar
2-5 dagar

4-8 méanader

Normal héllbarhets-
tid med MAPAX®
konceptet

5-8 dagar
16-21 dagar
7-14 dagar
2-5 veckor
2-5 veckor
5-9 dagar
3-4 veckor
4-10 veckor
1-3 veckor
upp till ett ar
2 veckor

20 dagar
5-10 dagar
3-4 veckor
2-4 veckor
2-3 veckor
7-10 dagar
7-20 dagar
1-2 ar

Jamférelse av héllbarhetstiden foér produkter férpackade i luft respektive MAPAX® lésningar

Resultat med MAPAX®
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Bakteriell tillvixt i fliskkétt i olika atmosférer vid +4 °C

Kolonier per enhet
Logn
A

MAPAX® gasatmosfirer

Ett naturligt satt att bevara fraschéren

Att forpacka i modifierad atmosfir (MAP)
ar ett naturligt sitt att forlinga hallbarhe-
ten som internationellt blir allt vanligare.
Ofta anvinds metoden som ett komple-
ment till andra tekniker, t.ex. hogtrycks-
och mikrovigsmetoder eller syreabsorp-
tion. Den korrekta gasblandningen i MAP
bevarar den hoga kvaliteten genom att
livsmedlets ursprungliga smak, kon-
sistens och utseende bibehalls.

Gasatmosfiren maste viljas noga med
hinsyn till matvaran och dess speciella
egenskaper. Om produkterna innehaller
lite fett men mycket fukt dr det framfor-
allt tillvixten av mikroorganismer som
maste forhindras. Skulle produkten dir-
emot innehalla mycket fett och ha lag
vattenaktivitet, 4r det viktigaste att skydda
mot oxidation.

Koldioxid — det viktigaste

Koldioxid 4r den viktigaste gasen inom
MAP-tekniken. De flesta mikroorganis-
mer, t.ex. mogel, och de vanligaste aeroba
bakterierna, paverkas i hog grad av koldi-

oxid. Tillvixten av anaeroba mikroorganis-

mer, diremot, paverkas inte lika mycket
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av denna gasatmosfir. Koldioxiden
himmar den mikrobiella aktiviteten
genom att den effektivt 16ses upp i vit-
skan och fettet i livsmedlet och dirige-
nom sinker dess pH-virde och genom att
den tringer in i de biologiska membra-
nerna och férindrar genomslipplighet
och funktion.

Kvéve — inert och stabiliserande

Kvive dr en inert gas. Den anvinds fram-
forallt for att ersitta syret i férpackningen
och forhindrar dirmed oxidation. Efter-
som kvive har 1ag 16slighet i vatten bidrar
det dven till att forhindra att férpackning-
en faller ihop genom att bevara den inre
volymen.

Syre — diligt for det mesta, men bra ibland
For de flesta matvaror bor forpackningen
innehélla s lite syre som moijligt for att
himma tillvixten av aeroba mikroorganis-
mer och reducera oxidationen. Men det
finns undantag. Syre bidrar till att bevara
den syrsatta formen av myoglobin som
ger kéttet dess roda firg. Syre dr nédvin-
digt for respirationen hos livsmedel och
gronsaker.




AGA: BIOGON® gaser av livsmedelskvalitet

Gaser for alla anvindningsomraden
"Livsmedelsgas” dr benimningen pa spe-
ciella gaser som anvinds som process-
hjilpmedel och/eller som tillsatser for att
garantera att internationella standarder
uppfylls. BIOGON® gaser av livsme-
delskvalitet fran AGA uppfyller livsme-
delsbestimmelser, t.ex. Kommissionens
direktiv 96/77/EG om livsmedelstillsatser
inom linderna i EU och FDA-foreskrif-
terna i USA. BIOGONP® livsmedelsgaser
N, och O, separeras frin den atmosfiriska
luften. CO, tas fran naturliga kallor eller
som biprodukt fran till exempel jisnings-
processer (vin, 6l) eller ammoniaktill-
verkning. Ibland kan det vara effektivare
och mer praktiskt att producera kvive pa
plats med hjilp av PSA (pressure swing

adsorption) eller membranteknik. Om ett
PSA/membransystem anvinds, rekom-
menderas ett reservsystem for gasforsorj-
ningen.

Tillvixten av mikroorganismer kan iven i
viss man himmas med hjilp av andra
gaser som ir godkinda for livsmedel, till
exempel dikviveoxid, argon eller vite.
Varje gas har unika egenskaper som
paverkar hur den reagerar med livsmed-
let. Gaserna anvinds i limpliga proportio-
ner i blandande atmosfirer eller var for
sig: antingen firdigblandade, som indivi-
duella gaser i flaskor under hogt tryck
eller i flytande form i isolerade tankar, for
att sedan blandas vid férpackningsmaski-
nen.

Exempel pé vanliga livsmedelsblandningar frin AGA

Exempel Gaskomponenter

O Coz Nz

ya ya ya
BIOGON® N / / 100
BIOGON® C / / 100
BIOGON® O V2 100
BIOGON® NC 20 e / @ 80
BIOGON® NC 30" 70
BIOGON® q((:‘//zs 75 @
BIOGON® OCN 25 09 66 @

|
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Ledande genom innovation

Med sina innovativa koncept har AGA en banbrytande roll pd den globala marknaden. Som ledande
teknikforetag dr det var uppgift att hela tiden hoja ribban. Drivna av ett traditionellt entreprendrskap

arbetar vi stindigt med nya, hogkvalitativa produkter och innovativa processer.
AGA erbjuder mer. Vi skapar mervirde, tydliga konkurrensfordelar samt 6kad vinstkapacitet. Varje

koncept dr skriddarsytt for att uppfylla kundernas krav genom att erbjuda savil standardiserade som
kundanpassade 16sningar. Detta giller alla branscher och alla foretag oavsett storlek.

AGA - ideas become solutions

Linde Gas ] AGA
AGA Gas AB | 172 82 Sundbyberg | 08-706 95 00 | www.aga.se
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