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Paketering i modifierad atmosfar

Fisk och skaldjur haller sig frascht och farskt langre med gaspaketering.
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Bakterierna gillar inte
gasen, sarskilt nar
fisken eller skaldjuren
haller -1til 0°C.

Farsk fisk och skaldjur och hallbarhet

Distribution av farsk fisk och skaldjur
ar en stor utmaning, eftersom fisk

och skaldjur har begransad hallbarhet.
Darfor kraver fisk och skaldjur skonsam
hantering och obruten kylkedja.

Jamfort med kott blir fisk och skaldjur
snabbare férsamrat. Det beror pa
foljande:

- Hog vattenaktivitet
- Neutralt pH

- Fisk och skaldjur utsatts for en
annan slags bakterieflora

Nar proteinerna bryts ned av
mikroorganismer ger det upphov till
en mycket dalig lukt. Oxidering av
omattat fett i fet fisk som tonfisk, sill
och makrill ger ocksa oaptitlig lukt
och smak.

Fisksorter som sill och 6ring kan
harskna langt innan den mikrobiella
nedbrytningen blir markbar.

Nedbrytning av fisk och skaldjur sker
bade genom enzymprocesser (autolys)
och till féljd av mikroorganismers
aktivitet.

Den modifierade atmosfaren, dvs.
gasen, paverkar huvudsakligen
bakterietillvaxten och endast i
begréansad man autolysen.

Sonderfallsmekanismerna for farsk
fisk och skaldjur &r mikrobiell tillvéaxt,
jamte oxidation for fet fisk och skaldjur.
Denna mekanism hdmmas vasentligt
genom gaspaketering av fisk vid -1-0°C.

Temperatur och emballage

For att uppratthalla hog kvalitet pa
farska fiskprodukter ar det forst och
framst viktigt att halla temperaturen
sa nara 0°C som mojligt, fran fangst
till bord.

Om detta kombineras med ratt
forpackningsgaser, kvalitetsemballage
och mycket god hygien (géller dven
for paketeringen av produkten),

kan hallbarheten forlangas med flera
viktiga dagar.

Kvalitetsemballage hindrar syre frén
att trangain och begransar forlusten
av koldioxid. Det gor att kunderna far
battre produkter och leverantérerna
hogre Ionsamhet.

Enannan viktig funktion ar att en

Produkt Hallbarhet vid

+2°C, dagar

Farsk lax 14
Rokt lax 35
Farsk torsk 10
Farsk hummer 10
Farsk krabba 7
Farska rakor 35
Koktg fisk-och 35
skaldjurs produkter

Farska levande 10

bldmusslor

Exempel: Hallbarhet for gasférpackad fisk
och skaldjur

forpackning med modifierad atmosfar
i sig verkar som ett skydd mot fysisk
hantering. Den tata forpackningen
hindrar lackage bade inat (bakterier
och féroreningar) och utat (vatskeav-
gang/lukt).

Vatskeavgangen for fisk och skaldjur
blir lagre med gasforpackning an

med vakuumférpackning. Dessutom
minskar vatskeavgangen ju ndrmare
sin egen frystemperatur produkten

ar. Gasen inuti forpackningen verkar
dessutom isolerande och bidrar till att
man kan halla en lag temperatur under
distributionen.

Gasférpackning och hallbarhet

Farsk hummer, krabba, rékor, torsk,
lax, rodspatta, kolja och vitling ar
exempel pa produkter som kan lagras
tre ganger salange i modifierad
atmosfar som i luft.

Kokta, stekta och rokta produkter

av fisk och skaldjur kan med
gasforpackning uppna mycket lang
hallbarhet.

Pa grund av fargférandringar och slem
pa skinn och galar &r hel urtagen fisk
svar att forpacka i modifierad atmosfar.

Gasblandningens sammansattning
beror pa produkten, men generellt blir
hallbarheten langre vid hdgre halt av
gasen koldioxid.



Forpackningsgaser

- Vilken gas ska anvandas till de olika fisk- och skaldjursprodukterna?

Koldioxid
- till forpackningar for farsk fisk och
skaldjur

Genom att anvénda koldioxid i
forpackningar med farsk fisk och
skaldjur tar det Iangre tid innan
bakterietalet blir s hogt att produkten
inte ar tjanlig att konsumera.

Koldioxid hammar tillvaxten av
sonderfallsfloran hos fisk och
skaldjur, som Pseudomonas (aerob),
Shewanella (fakultativ anaerob) och
Photobacterium (fakultativ anaerob).
Orsaken ar att koldioxid bland annat
sénker pH- vardet pa kottets utsida.
Det beror ocksa pa franvaron av syre,
for de mikroorganismer som behdver
syre for att tillvaxa.
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For att uppna antimikrobiell verkan
maste det finnas minst 20 % koldioxid

Bearbetad fisk och skaldjur

Bearbetning av fisk- och
skaldjursprodukter, som
marinering, rokning, saltning,
torkning, konservering,
fermentering, stekning och
kokning, andrar mikrofloran i
produkterna sa att den blir en annan
an den vi finner i ra produkt.

Darmed skiljer sig aven
forsamringsprocesserna. | kokta
produkter ar mikroorganismer och
enzymer inte aktiva. God hygien

i en relativt rymlig forpackning.
| praktiken anvander man normalt
halter pa omkring 50 %.

For hoga halter kan leda till o6nskade

bieffekter som torr och syrlig produkt.
Koldioxid ger i forening med vatten en
svag syra som ger syrlig smak.

Dessutom kan produkten forlora en

del vatska och bli lite torr. Med mycket
vatska i forpackningen kan fiskbitarna
fa ett mindre tilltalande utseende. For
att forhindra det ar det vanligt att lagga
in en absorbent i emballagets botten
som ska suga upp Overflodig vatska.

Syre
- till levande fisk och skaldjur

Vid paketering av levande blamusslor,
krabbor och sjéborre anvéands hoga
halter av syre i forpackningen.

For att hdmma tillvaxten for aeroba
bakterier och forhindra oxidativ
harskning av fet fisk, vill man inte
anvanda syre i forpackningar med fisk
och skaldjur som inte ar levande.

Sedan lang tid tillbaka har man anvént
lite syre for att hindra tillvaxt av

efter varmebehandling ar har
mycket viktigt, sa att produkterna
inte tillfors nya mikroorganismer.
Har ar mikrobiell tillvaxt den
viktigaste sonderfallsmekanismen.

For att undvika att produkten blir
syrlig halls halten av koldioxid
vanligtvis pa en &g niva (20-50 %).
Innehaller fisk- eller skaldjurs-
produkten fett kommer detta fett
att harskna om syre forekommer.
Det ar darfor mycket viktigt att
dessa produkter paketeras i
modifierad atmosfar utan syre.

aeroba bakterier, sarskilt Clostridium
botulinum, som kan ge upphov till
utveckling av giftamnen. Risken for
tillvaxt av Clostridium botulinum ar
hogst osannolik i ratt forpackad fisk
och skaldjur med kort héllbarhet.

Summan av barridrer (god hygien,

l&g temperatur, varmebehandling vid
konsumtion) som upprattas for att
hindra tillvaxt av ovan ndmnda bakterie
blir da tillracklig for att produkten ska
uppna den grad av sdkerhet som kravs.

Kvave
-anvands som fyllgas i forpackningarna

Kvave anvands som fyllgas vid
paketering for att hindra att
forpackningen ska fa ett mindre
tilltalande utseende. Denna gas ersatter
koldioxid for att forpackningen inte ska
se hopkrympt ut, dvs. sé att den inte ser
ut som en mjuk vakuumfoérpackning.

Kvavgas loser sig i det narmaste inte
i produktens vattenfas. Denna gas
har inte ndgon hdmmande verkan pa
mikroorganismer péd samma satt som
koldioxid. Men kvave tranger undan
syre och hindrar darfor harskning
och tillvaxt av mikroorganismer som
behdver syre for sin tillvaxt.



902855-2-1219

Nippon Gases

Kunskap om gaspaketering av fisk och skaldjur ar viktig for att lyckas.
Vi hjélper dig gérna!

Kontaktpersoner hos Nippon Gases nar det galler forpackningar
for matvaror i modifierad atmosfar:

Ase Spangelo:  +4791718 843
Thomas Juve: +47 48197199
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