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Paketering i modifierad atmosfar
Fisk och skaldjur haller sig frascht och farskt Iangre med gaspaketering. Bakterierna gillar inte gasen, sérskilt nar

fisken eller skaldjuren haller -1-0°C.

Farsk fisk och skaldjur och

hallbarhet

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

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

Jamfért med kétt blir fisk och
skaldjur snabbare férsamrat. Det
beror pa foljande:

e Hdg vattenaktivitet
¢ Neutralt pH

¢ Fisk och skaldjur utsatts fér en
annan slags bakterieflora.

Nér 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 &ring kan
hérskna langt innan den mikrobiella
nedbrytningen blir markbar.

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

Den modifierade atmosféaren, dvs.
gasen, paverkar huvudsakligen
bakterietillvaxten och endast i
begransad man autolysen.

Sdénderfallsmekanismerna for farsk
fisk och skaldjur ar mikrobiell tillvaxt,
jAmte oxidation fér fet fisk och
skaldjur.

www.praxair.se

Denna mekanism hdmmas
vasentligt genom gaspaketering av
fisk vid -1-0°C.

Temperatur och emballage

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

Om detta kombineras med ratt
forpackningsgaser, kvalitetsemballage
och mycket god hygien (galler &ven
for paketeringen av produkten), kan
héllbarheten foérlangas med flera
viktiga dagar.
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Kvalitetsemballage hindrar syre fran
att trdnga in och begransar férlusten
av koldioxid. Det gor att kunderna far
battre produkter och leverantérerna
hogre Ibnsamhet.

En annan viktig funktion &r att
en férpackning med modifierad
atmosfar i sig verkar som ett skydd
mot fysisk hantering. Den tata
férpackningen hindrar lackage bade
inat (bakterier och féroreningar) och
utat (vatskeavgang/lukt).

Vatskeavgangen for fisk och skaldjur
blir lagre med gasférpackning &n
med vakuumférpackning. Dessutom

minskar vatskeavgangen ju narmare
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, réakor, torsk,
lax, rodspétta, kolja och Vvitling
ar exempel pa produkter som
kan lagras tre ganger sd lange i
modifierad atmosfar som i luft.

Kokta, stekta och rékta produkter
av fisk och skaldjur kan med
gasforpackning uppna mycket lang
hallbarhet.

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

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

Farsk lax 14
Rokt lax 35
Farsk torsk 10
Farsk hummer 10
Farsk krabba 7
Féarska rékor 14
Kokta fisk-

och skaldjurs 85
produkter

Farska levande
blamusslor

Exempel: Hallbarhet fér gasforpackad fisk
och skaldjur



Bearbetad fisk och skaldjur

Bearbetning av fisk- och skaldjursprodukter, som marinering, r6kning,
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 férsdmringsprocesserna. | kokta produkter ar
mikroorganismer och enzymer inte aktiva. God hygien efter vdirmebehandling
ar har mycket viktigt, sa att produkterna inte tillférs nya mikroorganismer. Har
ar mikrobiell tillvaxt den viktigaste sénderfallsmekanismen.

For att undvika att produkten blir syrlig halls halten av koldioxid vanligtvis pa
en lag niva (20-50 %).

Innehaller fisk- eller skaldjursprodukten fett kommer detta fett att harskna om
syre fdrekommer. Det ar darfér mycket viktigt att dessa produkter paketeras i

modifierad atmosfar utan syre.

Forpackningsgaser

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

Koldioxid
- till férpackningar for farsk fisk och
skaldjur

Genom att anvadnda koldioxid
i férpackningar med farsk fisk
och skaldjur tar det langre tid

innan bakterietalet blir sa hogt
att produkten inte &r tjanlig att
konsumera.

Koldioxid hammar tillvixten 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 koéttets utsida. Det beror
ocksa pa franvaron av syre, for de
mikroorganismer som behdver syre
for att tillvaxa.

For att uppna antimikrobiell verkan
maste det finnas minst 20 % koldioxid
i en relativt rymlig férpackning. |
praktiken anvédnder man normalt
halter pa omkring 50 %.

F6rhdga halterkan leda till obnskade
bieffekter som torr och syrlig produkt.
Koldioxid ger i férening med vatten
en svag syra som ger syrlig smak.

Dessutom kan produkten férlora
en del vatska och bli lite torr. Med
mycket vatska i férpackningen kan

fiskbitarna fa ett mindre tilltalande
utseende. For att férhindra det &ar
det vanligt att lAgga in en absorbent
i emballagets botten som ska suga
upp Overflédig vatska.

Syre
- till levande fisk och skaldjur

Vid  paketering av  levande
blamusslor, krabbor och sjéborre
anvénds héga halter av syre i
férpackningen.

For att hAmma tillvéxten fér aeroba
bakterier och férhindra oxidativ
harskning av fet fisk, vill man inte
anvanda syre i férpackningar med
fisk och skaldjur som inte ar levande.

Sedan lang tid tillbaka har man
anvant lite syre for att hindra
tillvaxt av aeroba bakterier, sérskilt
Clostridium botulinum, som kan ge
upphov till utveckling av giftdmnen.
Risken for tillvaxt av Clostridium
botulinum &ar hdgst osannolik i ratt
férpackad fisk och skaldjur med kort
héallbarhet.

Summan av barridrer (god hygien,
lag 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
sékerhet som kréavs.
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Kvave
- anvands som fyllgas i
férpackningarna

Kvave anvdnds som fyligas
vid paketering for att hindra att
forpackningen ska fa ett mindre
tilltalande utseende. Denna
gas ersatter koldioxid for att
férpackningen inte ska se hopkrympt
ut, dvs. sd att den inte ser ut som en
mjuk vakuumférpackning.

Kvévgas loser sig i det ndrmaste
inte i produktens vattenfas. Denna
gas har inte nagon hammande
verkan pa& mikroorganismer pa
samma séatt som koldioxid. Men
kvdve trdnger undan syre och
hindrar darfér harskning och tillvaxt
av mikroorganismer som behdver
syre for sin tillvaxt.




Praxair

Om oss

Om Praxair

Praxair Sverige AB ar en del av Praxair Inc., ett av varldens stdrsta
industrigasféretag med mer &n 27 000 anstéllda i éver 50 lander. |
Skandinavien &r vi éver 300 medarbetare och har flera luftgasfabriker,
fyllningsstationer, forsaljningskontor samt torrisfabrik. Vi sékrar lokal
narvaro genom ett omfattande distributionsnat med éver 170 aterférsaljare.
Praxair producerar, séljer och distribuerar industrigaser, medicinska gaser,
specialgaser och torris. Vi erbjuder aven installation och underhall av
gasrelaterad utrustning. Praxairs produkter, teknologier och tjanster gor var
planet mer produktiv genom att ge effektiva och miljdméassiga férdelar till de
allra flesta verksamheter.

L&s mer om o0ss pa www.praxair.se
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Kunskap om gaspaketering av fisk
och skaldjur &r viktig for att lyckas.

Vi hjalper dig gérna.

Kontaktpersoner hos Praxair nér det
géller férpackningar fér matvaror i
modifierad atmosfér:

« Ase Spangelo: +47 917 18 843
e Thomas Juve: +47 481 97 199

Praxair Sverige AB
e-mail: info_se@praxair.com
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varumarken eller varumarken som tillhér respektive agare.
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