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Making our planet more productive

- Mapcon® férpackningsgas
- ger trygga koéttprodukter, langre hallbarhet och
mindre koétt som kastas bort.
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Paketering i modifierad atmosfar — R6tt kott

Rott kott — n6étkott, lammkott och flaskkott

Det ar i huvudsak tva mekanismer som paverkar hallbarheten for farskt rott kétt. Det &r den mikrobiella tillvaxten och
i vilken kemisk form kéttets fett och fargpigment férekommer.

Mikrobiell tillvaxt

Den mikrobiologiska lagringsformagan for kott  hygienen i samband med beredning och paketering
grundas huvudsakligen pa tre férhallanden: &r mycket god. Effektiv temperaturkontroll genom hela
laga bakterietal for ravaror och produkt, ldag och  produktionsprocessen och lagring &r ocksa mycket
stabil temperatur i kylkedjan samt anvdndning av  viktig for att hindra mikrobiell tillvaxt i kottet.
forpackningsmetoder med franvaro av syre och

hégt koldioxidinnehall. | ratt kott finner man arter av bakterieslédktet
} ) i } . Pseudomonas. Detta slakte kommer att dominera
Kott och kéttprodukter har bade hég vattenaktivitet och i luftatmosfar. Vid paketering i hégsyreatmosfar

hogt naringsinnehall. Darfor ar kott sarskilt mottagligt  kommer bakterien Brochotrix thermopshacta att
for tillvaxt av mikroorganismer. Mikrobiell férsémring utgora den storsta delen av bakterierna. Vid halter
av kott leder till fritt vatten i férpackningen, obehaglig 5y koldioxid i forpackningen som ndrmar sig
lukt, missfargning och biokemisk nedbrytning. Kottet 100 °% kommer mjélksyrebakterier (sdrskilt sliktet
ar fran bérjan sterilt, men nér det har delats upp och | aetobacillus) att dominera. Tillvixten fér andra

utsatts fér omgivande luft utgér det en utmarkt grogrund bakterieslikten kommer da nirmast att stanna upp.
for de flesta mikroorganismer. Det &r av stor vikt att

Fargen pa kottet

Missfargning av kéttet ar en annan vanlig orsak till att kdttvaror kastas. Att en kottvara ar missfargad betyder
inte att varan dven smakar illa eller har lagre kvalitet. Orsaken éar att fargdmnet i kétt férekommer i olika kemiska
former — se figur. All erfarenhet visar att konsumenter helst inte kdper kottvaror som ar gra eller bruna.

Koétt har en réd och frasch farg nar kéttets fargdmne, myoglobin, ar bundet till syremolekylen (fargdmnet
forekommer da i den kemiska formen oxymyoglobin). Om syret férsvinner fran fargamnet forlorar kottet sin
frascha farg.

Deoxymyoglobin Fe’+ +/- CO Karboximyoglobin Fe*+

+ 0,
syresattning -e, oxidation \
“blomning” \

Oxymyoglobin Fe*+ -e, oxidation Metmyoglobin Fe’+

Schematisk éversikt éver olika kemiska tillstand av fargdmnet myoglobin i ratt kott.

| Sverige foredrar man en morkrdd farg (fargamnet forekommer dd i den kemiska formen deoxymyoglobin) pa
notkott forpackat i modifierad atmosfar. Det beror pa att fargamnet myoglobin inte &r bundet till syremolekylen.
Kottet forpackas da i en gasblandning utan syre. Lag halt av restsyre (h6gst 0,2 % syre) i det fria utrymmet for
gasfoérpackade varor &r har avgoérande for att uppna den morkt réda fargen. Man anvander da ofta 60 % koldioxid
och 40 % kvave som férpackningsgas.

Pa grund av den héga koldioxidhalten far kottet en ldng hallbarhet pa 2-4 veckor. Mikroorganismerna
gillar inte gasen koldioxid, sarskilt nar kéttet haller -1-0°C. Utéver notkott galler denna forpackningsgas
aven for flask- och lammkaott.
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Paketering i modifierad atmosfar — vitt kott

Vitt kétt — fjaderfa

Aven for vitt kott ar den viktigaste férsamringsmekanismen mikrobiell tillvéxt och harskning. | denna grupp ingar
kyckling, hons, kalkon, gas och and.

Mikrobiell tillvaxt

Mikrobiell férsémring av kott leder till fritt vatten i férpackningen, obehaglig
lukt, missfargning och biokemisk nedbrytning. Det sterila kottet infekteras
under styckningsprocessen. Kott fran fijaderfa kan uppna en hallbarhet pa
mellan tva och fyra veckor. Mangden fargdmne i fjiaderfakott ar mycket lagre
an i notkott. Darfor blir det ingen tydlig missférgning pé koéttets utsida, &ven
om fargdmnet reduceras (fargdmnet foreligger da i den kemiska formen
metmyoglobin).

Férsamring av fjaderfakott som férvaras vid kyltemperatur beror férst och
framst pa mikrobiell tillvaxt, sérskilt av Pseudomonas och Achromobacter.
Dessa tva nedbrytande bakterier hAmmas effektivt i sin tillvaxt av koldioxid
i gasblandningen. Om hdga halter av koldioxid anvands, bdr &ven volymen
mellan gas och produkt 6kas. For storhushallskunder, dar férpackningens
utformninginte &ravgérande, rekommenderas 100 % koldioxid i forpackningen.

Bearbetade kéttprodukter

Bearbetning av kéttprodukter, som marinering, rékning, saltning, torkning, konservering, fermentering,
stekning och kokning, andrar mikrofloran i produkterna sa att den blir en annan an den vi finner i ratt kott.

Déarmed skiljer sig aven forsamringsprocesserna. | kokta produkter ar mikroorganismer och enzymer inte aktiva.
God hygien efter varmebehandling ar har mycket viktigt, sa att kéttprodukterna inte tillférs nya mikroorganismer.
Har ar mikrobiell tillvaxt den viktigaste sénderfallsmekanismen. For att undvika att produkten blir syrlig halls halten
av koldioxid pa en lagre niva (20-50 %). Kokta koéttprodukter med tillsatt nitrit har en rosa farg pa grund av en
reaktion mellan fargdmnet myoglobin i kéttet och nitritsalt. Denna farg blir gra om kéttet exponeras for syre, sérskilt i
kombination med ljus. Innehaller kéttprodukten fett kommer detta kétt att hdrskna om syre férekommer. Det &r darfér
mycket viktigt att dessa produkter paketeras i modifierad atmosfar utan syre.

Korv

De flesta kottvaror lagras med fordel i mycket koldioxid. Undantaget ar korv, som inte ska ha en koldioxidhalt som
Overstiger 30 %. Orsaken &r att gasen koldioxid I6ser sig i kottets vattenfas. Ju lagre temperatur, desto mer gas Idser
sig. Nar korven ska sjudas far man den motsatta effekten. Temperaturen ar hdg pa det vatten korven sjuder i och
gasen koldioxid kan da ga ur korven sa snabbt att korvskinnet spricker. Darfér anvands hégst 30 % koldioxid vid
gaspaketering av korv.

Nagra exempel pa gasblandningar

Produkt Gassblanding Holdbarhet
Korv 20 % CO,+80 % N, 4 - 5 veckor
Rott kott, ratt 60 % CO,+40 % N, 14 - 30 dagar
20 % CO, + 80 % O, 5-10 dagar
55 % CO, +25 % N,+20 % O, 5 - 14 dagar
Fjaderfakott, ratt 60 % CO, +40 % N, 14 - 30 dagar
Kokt kottpalagg 50 % CO, + 50 % N, 5 - 6 veckor
Stekta kottprodukter 60 % CO, +40 % N, 4 - 6 veckor
Skivad skinka 100 % N, 4 - 6 manader

O, = syre, CO, = koldioxid, N, = kvédve



Kunskap ar viktigt

Kunskap om paketering i modifierad atmosféar ar mycket viktigt fér att kunna optimera denna teknologi.

For att fa storsta mojliga utbyte av gaspaketering, bade med avseende pa tilltalande forpackningar, ordentlig
hallbarhet och ekonomisk vinst, &r det mycket viktigt att forsta de grundlaggande principerna. Vi bar alla ett ansvar
for var miljo och maste darfor efterstrava I6sningar som minskar mangden mat som kastas bort. Vi hjalper dig garna.
Valkommen att kontakta oss pa Praxair:

Ase Spangelo, +47 917 18 843, eller Thomas Juve, +47 481 97 199

Forpackningsgaser — vilken gas ska anvéndas till de olika kéttvaruprodukterna?

Koldioxid
- till férpackningar for alla typer av
kott

Genom att anvadnda koldioxid vid
paketering av kétt tar det langre
tid innan antalet skadliga bakterier
blir s& hogt att produkten inte ar
tjanlig att konsumera. Koldioxid
har bakteriostatisk och fungistatisk
verkan och hdmmar darfor tillvaxten
av soOnderfallsfloran pa koétt. Om
det saknas syre i férpackningen
klarar de mikroorganismer som
kraver syre inte att tillvdxa. For att
uppna antimikrobiell verkan maste
det finnas minst 20 % koldioxid
i en relativt rymlig férpackning. |
praktiken anvédnder man normalt
halter p4 omkring 60 %.

Paketering i 100 % koldioxid &r béast,
men kan vara tekniskt komplicerat.
Fo6r hoga halter kan leda till
obnskade bieffekter som syrlig
produkt. Koldioxid ger i férening
med vatten en svag syra (kolsyra)
som ger syrlig smak. Dessutom
kan produkten férlora en del vétska
och bli torr. H6g vatskeavgang och
vatska i forpackningarna kan se
illa ut i butiksdisken och ge sémre
forséljning. For att férhindra det &r
det vanligt att lAgga in en absorbent
i emballagets botten som suger upp
Overflodig vatska.

Making our planet more productive’

Ju lagre temperatur kéttet har, desto
mer koldioxid l6ser sig i det. Det gor
att man uppnar en synergieffekt av
de bada faktorerna hoég koldioxidhalt
i forpackningen och lag temperatur
pa kottet. Denna synergieffekt ger
extra lang hallbarhet. Hallbarheten
Okar med 50 % om kétt férpackat i
100 % koldioxid lagras vid -1,5°C i
stéllet fér vid +2,0°C.

Syre
- till férpackningar for farskt rott kott

I manga lander anvands hdga
syrehalter i forpackningar for farskt
kott for att fa en frasch réd farg
pa produkten. Det ger betydligt
kortare hallbarhet an den “norska
férpackningsmetoden” med
féorpackningsgas utan syre. For
att hadmma tillvéaxten fér aeroba
bakterier och hindra att fett harsknar
anvands i Norge oftast inte syre till
forpackningar for farskt rott kott.

Med den “norska f6érpacknings-
metoden”  “utléser”  restsyre i
férpackningen oxidering av kott-
pigmentet och leder till missfargning.
Forpackningar med féarskt koétt av nét
och lamm ska helst inte ha mer an
0,2 % restsyre. Kott av flask och
fjaderfa ar ljusare fran bdrjan och kan
tala mer restsyre i det omgivande
utrymmet, omkring 0,5 %.
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Farska kottpalagg som cervelatkorv
och kokt skinka tal hogst 0,15 %
restsyre i omgivande utrymme for
att undga missfargning.

Kombinationen av  restsyre i
féorpackningen och ljus i butiken
ger missfargning, men palagget
haller sig rott sa lange det lagras
morkt. Till alla férpackningar for
kottpaldgg maste man anvanda
emballagefilmer med hog barriar
mot intrdngande syre. Ljustat etikett
som tacker férpackningens ovansida
kan vara en I8sning.

Kvéve
- anvands som fyllgas i
férpackningarna

Kvave anvands som fyllgas vid
paketering for att férpackningen
ska fa ett tilltalande utseende.
Denna gas ersatter koldioxid for
att forpackningen inte ska se
hopkrympt ut, dvs. sa att den inte
ser ut som en vakuumférpackning.
Gasen l6ser sig i det ndrmaste inte
i produktens vattenfas. Kvavgas har
inte nagon hammande verkan pa
mikroorganismer pa samma satt som
koldioxid. Men kvéve tranger undan
syre och hindrar darfér harskning
och tillvaxt av mikroorganismer som
kraver syre for sin tillvaxt.
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