Schutzgasverpacken

Anwendungen:

Verpacken und Inertisieren von Lebensmitteln und Getranken.

Problemstellung:

Hersteller, Handel und Verbraucher fordern eine langere Haltbarkeit von Le-
bensmitteln bei gleichzeitiger Einschrankung chemischer Konservierungsmittel.
beides zusammen scheint nur schwer erflllbar.

Trotzdem muB Frische kein Zufall sein!

Lésung:

Die moderne Verpackungs- und Gaseindustrie bietet eine Problemlésung durch
ein ,atmospharisches Schutzschild”.

Bei chemischen, enzymatischen und mikrobiologischen Verdnderungen von
Lebensmitteln spielen Oxidationsvorgange eine wichtige Rolle.

So lassen sich frische Nahrungsmittel unter Einsatz von Schutzgasatmosphére
langer haltbar machen.

Richtige Mischung:

Fir ein optimales Schutzgasverpacken ist es wichtig die jeweilige Produktgrup-
pe mit dem richtigen Schutzgas zusammen zu bringen. Jedes Produkt benétigt
ein spezielles Schutzgas bzw. —gemisch.

Schutzgasauswahl:

Nachstehende Tabelle zeigt die richtige Auswahl der Schutzgase:

Produkt N2 CO2 CO2-N2 | CO2-N2-
O2

Frischfleisch X

gegartes Fleisch / Fleischwaren

gerauchertes / getrocknetes Fleisch

Frischfisch

Wourstwaren X X

Geflugel / Gefligelfleisch

Fertiggerichte

Salat / Salatmischungen

X | X | X | X | X | X | X | X
x

Kartoffeln (frisch geschalt)

Kartoffeltrockenprodukte

Milchprodukte

Kéase / Schmelzkase

Gefriergetrocknete Produkte

Gewlrze

Hopfen

Fette und Ole

Nisse / Trockenobst / Gemlise

X | X | X | X | X [ X | X | X |X
x

Backwaren / Brot

Pharmazeutika / Kosmetika X

Bestandteile:

Die Schutzgasatmosphéren bestehen aus natirlichen, geruchlosen und ge-
schmacksneutralen Bestandteilen der Luft. Ihre wesentliche Aufgabe ist es den
Sauerstoff in der Luft zu verdrangen.

Wirkungsweise:

Stickstoff verhindert das Zusammenbacken von hygroskopischen Lebensmit-
teln. Kohlendioxid hat bakterio- und fungistatische Wirkung. Sauerstoff wird z.B.
bei verpacktem Frischfleisch zum Erhalt der natiirlichen Fleischfarbe benbtigt.

Verfahren:

Die Wahl des Verfahrensablaufs ist produkt- und verpackungsabhéngig. Ob
einsatzfertig vorgemischte Gase verwendet werden oder die Einzelkomponen-
ten erst in der ProduktionsstraBe des Kunden gemischt werden, hangt von
folgenden bestimmenden GréBen und Faktoren ab:
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= Verpackungsmenge des Produkts

= Verpackungsrhythmus

= Typ und GroBe der Verpackungsanlage
= Art des Gasgemisches

Je groBer die Anlage und die Verpackungsmengen desto eher werden die Gase
vor Ort gemischt.

Verbrauch:

Die Verbrauchsmengen héngen ebenso von diversen EinfluBgréBen ab:
= Produktstruktur
= Restsauerstoff in der Verpackung
=  Packungseinheit
=  Begasungsverfahren

Haltbarkeitsverlangerung:

Der gezielte Einsatz von Schutzgas verlangert nachweislich die Lagerbestén-
digkeit von Lebensmitteln und Getrdnken um das Vielfache, teilweise auch
mehr.

Schutzgasatmospharen bewahren zudem bei frischen Produkten die natirliche
Frische, Farbe, Aroma, Geschmack und Konsistenz, da es auBerst produkt-
schonend ist.

Unbedenklichkeit:

Die eingesetzten Schutzgase Stickstoff, Sauerstoff und Kohlendioxid entspre-
chen bezuglich ihrer Reinheit, Riickverfolgbarkeit, usw. den gultigen Richtlinien
und Verordnungen des Lebensmittelrechtes und werden als Lebensmittelzu-
satzstoffe mit einer E-Nummer gekennzeichnet.

Vorteile: Vorteile fur den Hersteller:

= effizientere Auslieferungsplanung und Zeitgewinn fur Disposition

*= neue Marktchancen durch Ausweitung der Marktgrenzen

=  Erweiterung der Produktpalette um empfindlichere Frischprodukte

=  Annahme von Just-in-Time-Auftragen

= verbesserte Kooperation mit den nachfolgenden Absatzstufen

Vorteile fir den Handel:

= frihere und ausreichende Bevorratung mit frischer Ware

= Minderung der Gefahr von Bevorratungsliicken

»  Einkauf unabhéngig von StoBgeschéaften

= Reduzierung von Reklamationen, Lagerverlusten und Retouren

= kein Einsatz von durchgéngigen Tiefkihlketten notwendig

Vorteile fir den Verbraucher:

=  Bewahrung von Vitaminen und Aromastoffen

= Erhaltung der natirlichen Produktfarbe und des Geschmacks

= Verhinderung des Ranzigwerdens tierischer und pflanzlicher Fette

= Ausschaltung von Schimmelpilz- und Bakterienwachstum

=  Vermeidung von Feuchtigkeitsaufnahme bei hygroskopischen Gitern

= Verhinderung von Aussaften und Verformen der Lebensmittel
Beratung: Fir weitere Beratung stehen unsere Fachleute jederzeit zu lhrer Verfligung.

RieBner-Gase GmbH, Postfach 1360, 96203 Lichtenfels
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