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Kontrolleret atmosfaae |
fadevareindustrien

Ved brug af kontrolleret atmosfaare inden for fadevare-
industrien forstas, at et produkt omgives a eller behandles
med en anden gasartssammensadning end den atmos-
fagiske.

Forma et hermed er normalt at udelukkeluftensoxygen
(= ilt), idet oxygen er medvirkende i mange ugnskede
fadevarenedbrydende proces=r.

Brug af kontrolleret aamosfage gver derfor mulighed for at
opna lasngere holdbarhed, bedre kvditet m.v. & en lang
rakkefedevarer.

Som kontrolleret atmosfage til brug for fedevarer er
nitrogen (= kvad<of) en ssaddesve egnet gasart.

Nitrogen, der udger ca. 78% & den amosfagiske Iuft, er
en ren og ter gasart uden lugt og smag. Desuden har
nitrogen ikke nogen resktionsevne over for hverken
levnedamidler dler kongruktions- og embalagemeterider.

| en dd tilfadde kombinerer man nitrogenbeskyttedlse med
en vis maangde kuldioxid, idet kombinationen af deto luf-
tarter kan have slige fordele over for enkdte fedevare-

grupper.

Brug af kontrolleret aamosfage kan skei kombinaion med
andre konserveringsformer, f.eks. varme- og
kuldekonsarvering.

Anvendel seaf nitrogen som kontrolleret aimosfage kan
procesmaessigt inddelesi fagende hovedgrupper:

Ved detailpekning of fadevarer i daser, fleksblematerider
m.v. udskiftesdenamodagiskeluft i embalagen med en

amosfaare bestdende af nitrogen dler nitrogen tilsat kul-
dioxid. Detalpekningen i kontrolleret aamodfagre benea/mes

normalt , gaspakning” dler ,, pakningi beskyttelsesges”.

Under produktion og lagring af vaesker og faste stoffer i
tanke og sloer udfyldes frit rum i beholdere og andet
goparatur med deninaktivegasart nitrogen.

Vaesker, der indeholder oplgst oxygen, kan ved
gennembrusning med oxygenfrit nitrogen befrisfor deres
kaddigeoxygenindhold.

Vedrgrende detaljer om disse processers praktiske
udferelse henvises til vore informationer ,, Dagkning og

gparging af vaesker 0g,, Pakningi beskyttelsesges”.

Fordeleved brug af kontroller et atmosfeere
Anvendelse af rent nitrogen eller nitrogen med
kuldioxidtilsseningfrembyder falgendefordde

L aengereholdbarhed
Ved begraansning af mug og bakteriersvaskstmuligheder i
f.eks. bred, ost, skeaekager, ked og pdlasgsvarer.

Ved nedstdse & rigkoen for harskning & umeadtede olier
og fedtstoffer i f.eks. spiseolier, mayonnaise, tarmadk,
kartoffdpulver, nedder, snacks og friturestegte produkter.
Ved mindre brunfarvning og tab af C-vitaminer i f.eks.
juicer, frugtsalt, terasg og frystarredevarer.

Maagden & anvencte antioxidanter mod herskning & fedit-
og olieholdige varer kan enten nedssdtes eler helt
undvages.

Mindre svovldioxidtilssgning til vin, juicer og terrede
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frugter. Mindre maangder tilssgningsmidler til f.eks bred
0g kager, idet mugvaks heanmes med en kuldioxidholdig

nitrogenamosage

Mindrebrugaf kemisk konsaveringbetyder i Sgsalv bedre
kvditet & dleovennsa/mtevaretyper.

Beskyttelsemod oxidation af aroma- og smagsstoffer i
f.eks kaffe, krydderier, frugtsaft og d.

Den mindre risiko for harskning giver mulighed for a
anvendeumedtedefedtsoffer i Sedet for medtede.

Baggrunden for de positive resultater, der kan opnéds ved
brug & en kontrolleret atmosagre, er, som tidligere nsavrt,
a deomdannd s, luftensoxygenmedvirker ved, heammes.

Disse reaktioner kan opdeles efter deres kemiske natur.
Fedtstoffer og fedtholdige levnedsmidler kan underga
harskning patreforskelligeméder:

Ved hydrolyse & fedtstofferne, si der fraspdtes fedtsyrer.
Denne hydrolyse fremmes & enzymer, enten levnedamidlets
egne dler enzymer dannet a mikroorganismer, der vokser
pa levredsmidlet. Ved a undertrykke mikroorganismernes
vakst f.eks. med en kontrolleret atmosfagre kan denne
harskning undertrykkes.

Ved enzymatisk nedbrydning af fedtsyrerne til issx
methyiketoner, der er staarkt lugtende forbinddser. Ved &
forhindre skimmelsvampe, der isse er ansvarlige for disse
omdanndsar, i a vokse pa fedevarerne, kan denne harsk-

ninggprocesforebygges.

Ved oxidation af fedtsyrerne. Denne proces er ikke
enzymdisk, men er aheagig & tildedevagdsn a oxygen.
Den fremmes af lys og bl.a. af metaller som kobber og
jem. Hydende fedtdtoffer og dier beskyttes mod harskning
ved at hindre luftens oxygen adgang til tanke, detailem-
balage m.v. ved a dakke vaesskeoverfladen med inaktivt
nitrogen. Oplast oxygen i olierne fjernes ved gennem-
brusning (sparging) med nitrogen. Ogsa under sdve
fremstillingen af olieholdige produkter som f.eks.
mayonnaise vil man med fordel kunne arbejde under

nitrogenbeskyttelse.

Pakning af faste og flydende levnedsmidler i
beskyttel sesgas sker padertil indrettede maskiner, hvor

luften fjernes ved evakuering dler ved fortynding ved
skylning med den aktuelle beskyttel sexyes.

Porgse og pulverformige produkier som f.eks frituresegte
kartoffdprodukter ken kraave ssalige ovarvgdsa, da luften
kan vagre vanskdlig a fjeme effektivt pagrund af denstore
og porgseoverflade.

Ikke-enzymatisk brunfarvning, der er ensket pa skorpen
af bred og ked, og som sker ved hgj temperatur,
forekommer ogsa ved lavere temperaturer, isaa i produkter
med lavt vandindhold. Denne brunfarvning er rent kemisk
0g skyldes en resktion mdlem protandoffer og kulhydrater
dler reducerende forbindelser, hvorved der dannes
forbindd s, som ved videre resktioner omdanmnes til brune
forbinddser.

Reektionen er afheangig & tildedevaarelsen a oxygen, og
nedbringelsen & oxygenindholdet i f.eks. gppelSnsat ved
spargng med nitrogenvil heanmebrunfarvningen

Enzymatisk brunfarvning beror paen oxidation & forskdlige
palyfenoler, der derefter polymeriserer til brune meaminer.
Bade substrat og enzymer findes i mange frugter og
grentseger, hvor de er ansvarlige for den brunfarvning, man
kan se pa skegefladen af f.eks. abler. Tarrede frugter
behandes ofte med svovidioxid for a heamme misarvning
Denne kan ogsamodvirkes ved beskyttelse med nitrogen,
hvorved meangden & tilssgningsmiddd kan nedssdtes. For
vins veckommende e det muligt a nedssdte den anvencte
maagde svovldioxid ved pa passende steder i behand-
lings- og tappeproceduren & fjerne oplast oxygeni vinen
ved sparging med nitrogen.

Efter soarg nggorocessen bar vinenbeskyttesved dagkning
med nitrogenfor ikkeigen a optage oxygen fraluften.

Tilberedning af levnedsmidler medferer et vist tab af de
fleste vitaminer. Mange af de omdannelser, der sker, er
afhengige o tilstedevaadsen af oxygen, hvorfor en
uddukkdseaf oxygenvil mindskevitamintabet.

Blandt vitaminerne er C-vitamingt saaligt falsomt; desuden
medvirker dette vitamin ved bruningsreaktioner. Tab af
C-vitamin i f.eks. frugtsaft og juicer kan nedsadtes ved
gparging og dakning af vaeskernemed nitrogen.

Save gaa, svampe som bakterier er af betydning ved
fadevarers nedbrydning. Omdanndserne kan tage mange
former; hvilke organismer, der kommer til a dominere,
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afheanger a levnedsmidlets vandindhold, temperatur, pH,
heammende og fremmende faktorer samt af, om der er
oxygentil sede.

Gag- og skimmelvaksten kan heammes stagrkt ved et lavt
oxygentryk, men bedre ved samtidig at @ge
kuldioxidkoncentrationen og dermed oprd en heanmende
virkning pA mange a disse mikroorganismer. En del
bakterier er i gand til & vokse ved fravaa af oxygen, mens
andre haammes deraf. | en oxygenfaitig atmosfaare kan
det derfor veare nadvendigt a heamme farstnearnte typers
vakst pa anden méde. Som eksempel kan naanes, at
kalede pdlagsvarer kan pakkes i en nitrogen-kul-
dioxidatmosaae med betyddigt forlaanget holdbarhed i
forhold til en tilsvarende opbevaring i kontakt med
amodagiskuft.

Og pakkes ofte i nitrogen med & afpasset indhold af
kuldioxid for a& opna den bedste holdbarhed og det
anskede vakuumudseende af pakningen, idet kuldioxiden
dedvisopl@sesi ogen.

Medfglgende opdtilling giver en oversigt over, hvilke
produkter man med fordel kan beskytte ved brug af en
kontrolleret aamosfage.

Vi rédgiver Dem gerne neamere med hensyn til brug og

forsyning & den gassammensadning, der giver netop Deres
produkt den bedste beskyttelse.

Eksempler paprodukter, der med fordel kan beskyttes
ved brugaf enkontrolleret amosage.

Fedtholdigelevnedsmidler

Soisolier

Spisefedt

Friturestegte produkter
Sdater

Mayonnaise

Ngdder

Snacks fedtholdige
Meeriprodukter Ost
Odepulver
Madkepulver

Frugt
Friskefrugter
Tarredefrugter
Grantsager
Champignon
Hovedalat
Kartoffd pulver
Padlle
Grontsagssafter
Rene ogblandede
Bred

Franskbred
Rugbred

Kager
Skagekager
Roulader

Kager medindlagg
K adprodukter
Ferskt kad
Plagsvaer
Frysetarredevarer
Teraey

Fisk
Vinogal
Kaffe

Krydderier




