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MAPAX® forpackning i modifierad atmosfar forlanger
hallbarheten pa ett naturligt satt.




MAPAX® forpackning i modifierad atmosfar

MAPAX® for frascha
matvaror.

Kapplépning med tiden

I samma 6gonblick som frukten plockas, majsen skordas eller
fisken fangas borjar kapplopningen med tiden. Fran och med nu
hotar naturlig nedbrytning och forruttnelse matvarornas kvalitet
och hallbarhet (interna faktorer som vattenaktivitet, pH-varde
samt typ och mangd mikroorganismer i produkten). Aven

externa faktorer (hygien under bearbetningen, temperatur etc.)
hotar produkternas fraschor. For att forhindra att den naturliga
fraschheten och kvaliteten gar forlorad har ett effektivt och intelligent
koncept utvecklats for att skydda matvarorna - férpackning

i modifierad atmosfar (MAP). Genom att anvanda naturliga

gaser, lampliga forpackningsmaterial och forpackningsmaskiner
kan livsmedelskvaliteten bevaras och hallbarhetstiden forlangas.

Och segraren ar... MAPAX®

MAPAX® konceptet fran AGA ar ett skraddarsytt MAP-program

baserat pa viktiga data om livsmedel, gaser och férpackningsmaterial.
Det bygger pa samarbete mellan leverantérerna av
forpackningsmaterial, maskinerna och gaserna. Syftet med samarbetet
ar att fylla behovet av en fungerande och kostnadseffektiv

paketering av livsmedel, med jamn produktkvalitet i hela
distributionskedjan: fran sjalva paketeringen till den lockande
produkten i kyldisken. Genom att utnyttja MAP-teknikens fordelar

och anpassa den till en mangd olika behov, kan dessutom
livsmedelsproducenterna utveckla nya produkter for marknaden.

Detaljister




MAPAX® forpackning i modifierad atmosfar

Rekommenderade gasblandningar for bageriprodukter

Livsmedel Gasblandning Gasvolym/ Normal hallbarhets-  Normal héllbarhets- Lagrings-
produktvolym tid i luft tid med MAP temperatur
Brod 100 % (O, 50-100 ml 5 dagar 20 dagar 20-25 °C
100 g prod.
Kakor 50 % CO, + 50-100 ml 15 dagar 60 dagar 20-25 °C
50 % N, 100 g prod.
Malt kaffe N, eller CO, 50-100 ml 4 veckor 24 veckor 20-25°C
100 g prod.
Pulvermjolk 100 % N, 50-100 ml 12 veckor 52 veckor 20-25 °C
100 g prod.
Jordnotter 100 % N, 50-100 ml 12 veckor 52 veckor 20-25 °C
100 g prod.
Rekommenderade gasblandningar for mejeriprodukter
Livsmedel Gasblandning Gasvolym/ Normal hallbarhets-  Normal hallbarhets- Lagrings-
produktvolym tid i luft tid med MAP temperatur
Ost 80-100 % (O, + 50-100 ml 2-3 veckor 4-10 veckor 0-2 °C
0-20 % N, 100 g prod.
Ost 40 % CO, + 50-100 ml 2-3 veckor 7 veckor 0-3°C
(i skivor, riven) 60 % N, 100 g prod.
Keso 20-60 % CO, + 50-100 ml 8 dagar 21 dagar 0-3°C
40-80 % N, 100 g prod.
Yoghurt 0-30 % (O, + 50-100 ml 10-14 dagar 22-25 dagar 4-6 °C
70-100 % N, 100 g prod.

MAPAX® erbjuder flera alternativ for gasleverans.
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Rekommenderade gasblandningar for fisk och skaldjur

Livsmedel Gasblandning Gasvolym/ Normal hallbarhets- Normal hallbarhets- Lagrings-
produktvolym tid i luft tid med MAP temperatur
R4 fisk 40-90 % (O, + 200-300 ml 3-5 dagar 5-14 dagar 0-2°C
10 % O, + 100 g prod.
0-50 % N,
Rokt fisk 40-60 % CO, + 50-100 ml 15 dagar 30 dagar 0-3°C
40-60 % N, 100 g prod.
Fardiglagad fisk 30 % CO, + 50-100 ml 7 dagar 30 dagar 0-3°C
70 % N, 100 g prod.
Rakor 40 % CO, + 50-100 ml 7 dagar 21 dagar 4-6 °C
60 % N, 100 g prod.
Rekommenderade gasblandningar for fisk och skaldjur
Livsmedel Gasblandning Gasvolym/ Normal hallbarhets- Normal hallbarhets- Lagrings-
produktvolym tid i luft tid med MAP temperatur
Ratt rott kott 60-80 % O, + 100-200 ml 2-4 dagar 5-8 dagar 2-3°C
20-40 % CO, 100 g prod.
Ratt morkt fagelkott 40-100 % (O, + 100-200 ml 4-7 dagar 16-21 dagar 2-3°C
0-60 % N, 100 g prod.
Korv 20-30 % CO, + 50-100 ml 2-4 dagar 2-5 veckor 4-6 °C
70-80 % N, 100 g prod.
Skuret tillagat kott 30 % CO, + 50-100 ml 2-4 dagar 2-5 veckor 4-6 °C
70 % N, 100 g prod.
Rekommenderade gasblandningar for tillredda matvaror
Livsmedel Gasblandning Gasvolym/ Normal hallbarhets- Normal hallbarhets- Lagrings-
produktvolym tid i luft tid med MAP temperatur
Pizza 30-60 % CO, + 50-100 ml 1 veckor 3 veckor 2-4°C
40-70 % N, 100 g prod.
Pasta 30-60 % CO, + 50-100 ml 1 veckor 3 veckor 2-4°C
40-70 % N, 100 g prod.
Smorgasar 30 % CO, + 50-100 ml 2 dagar 10 dagar 2-4°C
70 % N, 100 g prod.
Fardiglagade ratter 30-60 % CO, + 50-100 ml 4 dagar 21 dagar 2-4°C
40-70 % N, 100 g prod.
Rekommenderade gasblandningar for frukt och gronsaker
Livsmedel Gasblandning Gasvolym/ Normal hallbarhets- Normal hallbarhets- Lagrings-
produktvolym tid i luft tid med MAP temperatur
Sallad 5% 0, + 5-20 % CO,+ 50-200 ml 2-5 dagar 5-8 dagar 3-5°C
75-90 % N, eller 100 g prod.
80 0% 0, +20 % N, 2-5 dagar 6-11 dagar 3-5°C
Farsk blandad sallad 5% 0, + 5-20 % CO,+ 50-200 ml 2-5 dagar 5-8 dagar 3-5°C
75-90 % N, eller 100 g prod.
80 % 0, +20 % N, 2-5 dagar 6-11 dagar 3-5°C
Skalad potatis 40-60 % CO, + 50-200 ml 0,5 timmar 10 dagar 3-5°C
40-60 % N, 100 g prod.
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Fordelarna med MAPAX®.

Forbattrad hallbarhet

MAPAX® konceptet ar ett naturligt satt att forhindra att
livsmedelsprodukter forsamras. Producenter och kunder har mycket att
vinna genom att packa i en modifierad atmosfar:

- avsevart langre hallbarhet

- haller produkterna frascha och aptitliga

- ger farre returer pa grund av att produkterna blivit daliga

Forbattrad distribution
Varor som skyddas av en forpackning i modifierad atmosfar kan

levereras mer sallan och transporteras langre strackor. Det ger
okad flexibilitet i planeringen och ett mer rationellt arbetsflode.

— Luft

- = - Modifierad atomsfar (MAP)

Kvalitet

Hog

Lag

Fran ravaruleverans till transport av fardigtillverkade produkter till
slutleverans ger MAPAX foljande fordelar:

- minskat behov av konserveringsmedel

- utvidgade tidsgranser och geografiska granser

- rationaliserar logistiken

Forbattrad marknadsféring

Nar produkterna ar forpackade enligt MAPAX® konceptet forlangs
hallbarheten med bibehallen hdg kvalitet med dagar, ibland till och med
veckor. Produkterna ar tillgangliga for konsumenterna under langre tid
och kan innehalla omtaligare ravaror. MAPAX® konceptet:

- gor det mojligt att skapa nya ratter och produkter

- ger attraktiva och saljande forpackningar

Langre hallbarhet med bibehallen
B hog kvalitet nar mikrobiell
nedbrytning hindras

Extra dagar med
bibehallen hog kvalitet

Losningar med MAPAX®.

Allti ett - MAPAX® olika lésningar tar hansyn till:

hantering och bearbetning av produkten

typ och mdngd av mikroorganismer

hygienniva

tidsatgang innan produkten forpackas

temperatur

forpackningsmaterialets egenskaper, t.ex. genomslapplighet
outnyttjad gasvolym i férpackningen

gasblandning

resterande syrehalt

N N N N N 2
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Intensiv forskning och know-how

AGA har nara samarbete med forskningsinstitut i manga lander, t.ex. SIK
(Sverige), VTT (Finland), Campden (Storbritannien). | SIK:s laboratorier,
till exempel, utfors olika simuleringar for att faststalla de potentiella
riskerna med mikroorganismer. Studierna ger den information man
behover for att kunna bestamma sakra hallbarhetstider.

AGAs livsmedelssaljare har den kunskap som behévs om hur olika pro-
dukter paverkas av bakterier och andra parametrar. Kontakta oss garna
om du vill veta mer. Konceptet MAPAX® garanterat maximal mikrobiolo-
gisk sakerhet for olika typer av matvaror.
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MAPAX® gasatmosfarer.

Ett naturligt satt att bevara fraschéren Kvdve - inert och stabiliserande

Att forpacka i modifierad atmosfar (WAP) ar ett naturligt satt att forlan-  Kvéve &r en inert gas. Den anvéands framforallt for att ersatta syret i

ga hallbarheten som blir allt vanligare. Den korrekta gasblandningen i forpackningen och forhindrar ddrmed oxidation. Eftersom kvave har
MAP bevarar den hoga kvaliteten genom att livsmedlets ursprungliga |ag loslighet i vatten bidrar det dven till att forhindra att férpackningen
smak, konsistens och utseende bibehalls. faller ihop genom att bevara den inre volymen.

Gasatmosfaren maste valjas noga med hansyn till matvaran och dess

speciella egenskaper. Om produkterna innehaller lite fett men mycket Syre - daligt for det mesta, men bra ibland

fukt ar det framforallt tillvaxten av mikroorganismer som maste forhin-

dras. Skulle produkten daremot innehalla mycket fett och ha lag For de flesta matvaror bér forpackningen innehalla s3 lite syre som moj-

vattenaktivitet, dr det viktigaste att skydda mot oxidation. ligt for att hamma tillvaxten av aeroba mikroorganismer och reducera
oxidationen. Men det finns undantag. Syre bidrar till att bevara den
syrsatta formen av myoglobin som ger kottet dess roda farg.

Koldioxid - det viktigaste

Koldioxid ar den viktigaste gasen inom MAP-tekniken. De flesta mikro-
organismer, t.ex. mogel, och de vanligaste aeroba bakterierna, paverkas
i hog grad av koldioxid. Tillvaxten av anaeroba mikroorganismer,
daremot, paverkas inte lika mycket av denna gasatmosfar. Koldioxiden
hammar den mikrobiella aktiviteten genom att den effektivt 16ses upp i
vatskan och fettet i livsmedlet och dérigenom sanker dess pH-varde och
genom att den tranger in i de biologiska membranerna och forandrar
genomslapplighet och funktion.

Kolonier per enhet.
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Bakteriell tillvaxt i flaskkott i olika atmosfarer vid +4 °C.
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AGA BIOGON® gaser av livsmedelskvalitet.

Gaser for alla anvandningsomraden

“Livsmedelsgas” ar benamningen pa speciella gaser som anvands
som processhjalpmedel och/eller som tillsatser for att garantera

att internationella standarder uppfylls. BIOGON® gaser av
livsmedelskvalitet fran AGA uppfyller livsmedelsbestammelser, t.ex.
Kommissionens direktiv 96/77/EG om livsmedelstillsatser inom
landerna i EU och FDA-foreskrifterna i USA.

BIOGON® livsmedelsgaser N, och 0, separeras fran den atmosfariska
luften. CO, tas fran naturliga kallor eller som biprodukt fran t.ex.
jasningsprocesser.

Varje gas har unika egenskaper som paverkar hur den reagerar med
livsmedlet. Gaserna anvands i lampliga proportioner i blandande atmos-
farer eller var for sig: antingen fardigblandade, som individuella gaser

i flaskor under hogt tryck eller i flytande form i isolerade tankar, for att
sedan blandas vid forpackningsmaskinen.

Exempel pa vanliga livsmedelsblandningar fran AGA.

Exempel Gaskomponenter (%)

0, co, N,
BIOGON® N 100
BIOGON® C 100
BIOGON® 0 100
BIOGON® NC 20 20 80
BIOGON® NC 30 30 70
BIOGON® OC 25 75 25

BIOGON® NCO'10 10 10 10 80
i |




Ledande genom innovation.

Med innovativa koncept spelar AGA en banbrytande roll. Som ledande teknikforetag ar det var uppagift att
kontinuerligt erbjuda férbattringar. Drivna av traditionellt entreprendrskap arbetar vi darfor standigt med att
utveckla nya hogkvalitativa produkter och innovativa processer.

AGA skapar mervarden som ger tydliga konkurrensfordelar och 6kad vinst. Vara koncept skraddarsys for att
uppfylla kundens krav. Vi erbjuder saval standardiserade som kundanpassade l6sningar. Detta galler alla
branscher och alla foretag oavsett storlek.

AGA - ideas become solutions.

AGA Gas AB
WWW.3ga.se
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