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- &r familjenamnet pa Nippon Gases forpackningsgaser.

Gaserna ar sparbara och uppfyller livsmedelsindustrins stranga krav i frdga om kvalitet, tillsatsdmnen och markning.

Packning i Modifierad Atmosfar (MAP

MAP - ar en teknik dar luften byts ut mot en kontrollerad gaskoncentration en sluten forpackning.
Syftet &r att ge produkten langre héallbarhet.

MAP - hammar o6nskad forokning av flera typer av forruttnelsebakterier.

MAP - har mycket god effekt pa hallbarhet och kvalitet hos 6mtaligalivsmedel.

MAP - &r ocksa mycket effektivt for att forlanga hallbarheten hos vatskor, pulver och torrvaror.
MAP - ger produkten langre héllbarhet och mojliggor flexiblare och rationellare produktion.
MAP - motverkar oxidativ harskning av produkten och ger battre fargstabilitet.

MAP - bevarar smak, vitamininnehall och naringsdmnen battre under lagring.

MAP - ger mojlighet att minska tillsatserna av konverseringsmedel, vilket ger produkten battre smak og arom.
MAP - motverkar uttorkning av produkten.

MAP - ger lackra och saljframjande forpackningar.

MAP - ger mojlighet att na nya marknader.

MAP - ger mojlighet att lansera nya produkter.

MAP - férlanger hallbarheten under intern logistik och mellanlagring.

F6ér mer information om packning i modifierad atmosfar kontakta Nippon Gases!
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