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osChutzgase fur Verpackungen
Nehr Frische und hohere
Attrakovitar fur Ihre Produkte
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Qualitat von Lebensmittieln
mit Bestandtellen der Lult
erhalten

Gesund, hochwertig, einfachin der Zubereitung, verzehrfertig und leicht aufzubewahren—so wiinschen sich Verbraucher
Lebensmittel von heute. Beim Verpacken unter Schutzgasatmosphére werden physikalische, chemische, enzymatische
und mikrobielle Verderbsprozesse verzdgert. Das Ergebnis: langere Frische, Farbstabilitat, Formstabilitdt und eine

perfekte Prasentation Ihrer Produkte.

Die Vielfalt vollig unterschiedlicher Produkte erfordert den Einsatz eines auf die spezifische Aufgabe abgestimmten
Schutz- oder Treibgases. Ob mikrobieller Verderb, Ranzigkeit, Keimlast, Temperatur, Zusatzstoffe oder die Diffusions-
fahigkeit der Verpackung berticksichtigt werden missen —all dies hangt nicht nur vom Produkt selbst ab, sondernauch von
den hygienischen Rahmenbedingungen bei der Zubereitung, dem Prozess des Verpackens und dem Verpackungs-
material. Damit die gewlinschten Eigenschaften der Lebensmittel — etwa Formstabilitat, Farberhalt oder eine lange

Frischephase —erreicht werden, ist entsprechendes Know-how fiir die Auswahl des richtigen Gasgemisches wichtig.

Mit ALIGALY-schutzgasen von Alr Liguide

werden Produkte vor Oxidation geschitzt, zum Beispiel gegen

Fettverderb oder den Abbau von Vitaminen,

kann auf enzymatische oder biochemische Reaktionen sowie das

Wachstum von Mikroorganismen positiv Einfluss genommen werden,
kénnen physiologische Atmungsprozesse aufrechterhalten werden,

werden Produkte physikalisch gegen mechanische Einwirkungen,

etwa gegen Form- oder Texturverlust, geschitzt,

wird die Farbe von frischem Fleisch und Geflligel erhalten

(gleichverteilte Bildung von Oxymyoglobin).

Beim Verpacken unter Schutzatmosphare werden natlrliche Bestandteile der Luft genutzt. Der Nutzen: Bei reduziertem

Einsatz chemischer Zusatzstoffe konnen Verderbsprozesse begrenzt oder vollstandig unterbunden werden.



Vortelle des Verpackens
unter schutzatmosphdre

Langere Frische: Bei Produkten mit einer hohen Wasseraktivitat (aw > 0,91) kann die Haltbarkeitsdauer verdoppelt, bei
Produkten mit geringerer Wasseraktivitat sogar bis um das Flinffache verlangert werden. Daraus resultiert ein groBerer

Spielraum bei der Produktionsplanung und der Optimierung der gesamten Distributionskette.

Perfekte Prasentation und Sichtbarkeit: Attraktive, unter Spannung stehende Folienverpackungen bieten eine hervor-
ragende Moglichkeit, Lebensmittel optisch ansprechend zu prasentieren und gleichzeitig Farbe, Form und Textur des
Produkts zur Geltung zu bringen. Zudem stellen dichte Schutzgasverpackungen durch Begrenzung der Kontamination

mit Mikroorganismen und deren Wachstum die Produkthygiene sicher.

Fur die verschiedenen Formen des Verderbs sind unterschiedliche MaBnahmen zur Vorbeugung am besten geeignet:

Mikrobielle

Verderbsprozesse Oxidation/Ranzigkeit Enzymatische Brdunung

Wirkung von Luftscauerstoff auf
ungesdttigte FettsGuren und
Vitamine

Wachstum von Bakterien,
Schimmelpilzen und Hefen

Enzymatischer Verderb in
Gegenwart von Luftsauerstoff

Verschlechterung der organoleptischen Eigenschaften

(Geruch, Geschmack, Konsistenz) und des Aussehens Braunfarbung von Obst und

Auswirkungen .
o Verringerung des Nahrwerts Gemise
Toxizitat L
(Vitamine usw.)

Eg?slzﬁz(zroﬂuﬁ:?t?b; t;:ztr)] der Konservierung durch Schutz vor Erhitzen und Konservierenin
Vorbeuge- oin eset’zteqn Sptoﬁe (F’%ohstoﬁge Licht und Sauerstoff, Begrenzungdes = Abwesenheit von Sauerstoff,
maBnahmen 9 o Kontakts mit Metallen, Einsatz von Zusatz von Antioxidantien

Wasser, Schutzgas), Sterilisierung, o . o

. ) Antioxidantien (Vitamin C usw.)

Konservierungsmittel

Einflussnahme auf die Einwirkung von
Funktion des Keimen (Keimzahl bzw. -spektrum) Ersatz von Luft durch eine nicht oxidierende Schutzatmosphare, Sauerstoff-
Schutzgases ohne Einsatz von Konservierungs- entzug aus Flussigprodukten

mitteln
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Fur jedes Produkt das
geelgnete schutzgas

Die europaischen Vorschriften tber Lebensmittelzusatzstoffe lassen den Einsatz bestimmter Schutz- und Treibgase zu.

Dazu zahlen Stickstoff (N2), Kohlendioxid (CO-), Sauerstoff (Oz), Helium (He), Argon (Ar) und Distickstoffoxid (N=O). Diese

Gase werden abhangig von den physikalischen und chemischen Eigenschaften des zu konservierenden Lebensmittels

einzeln oder als Gemisch eingesetzt. Fr eine effiziente Anwendung ist die Auswahl des am besten geeigneten Schutzgases

von Bedeutung:

« Welche Risiken ergeben sich aus der Art des Produkts (etwa mikrobieller Verderb oder Ranzigkeit)?

« Welche Eigenschaften weist das jeweilige Produkt auf (etwa pH-Wert, Wasseraktivitat, Keimlast)?

« Wie wird das Produkt konserviert (Parameter wie zum Beispiel die Verarbeitungstemperatur, verwendete Zusatzstoffe

oder die Durchlassigkeit der Verpackung)?

Geeignetes

Schutzgas

Gas Eigenschaften Wirkung
« Inert, geruchlos » Schutzt vor Oxidation
Stickstoff (N2) + Schlechtloslichin Wasser und Fetten | « Begrenzt die Vermehrung aerober Bakterien durch die Substitution
A « Keine direkte bakteriostatische und von Sauerstoff
fungistatische Wirkung « Schutzt vor mechanischen Einfllissen
« Antimikrobiell wirksam ab einem Gehalt von mehr als 20 % in der
Schutzatmosphére
A « Bakteriostatisch und fungistatisch « Verzdgert das Wachstum und reduziert die Vermehrungsgeschwin-
ReEiEnEtedel (Sos) « Gutloslichin Wasser und Fetten digkeit von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen
« Sorgt aufgrund seiner Loslichkeit fir Spannung der Folie des
verpackten Produkts
. Oxidierend - Erhalt die natirliche rote Fleischfarbe
Sauerstoff (O2) « Erhalt Leben « Verhindert die Vermehrung strikt anaerober Keime
« Stellt die Atmung bei frischem Obst, Salat und Gemise sicher
* Inert
. gtci)slfsetléfsfo gutléslichin Wasser alsin . Schiitzt vor Oxidation
Argon (Ar) . s ) « Hemmt enzymatische Abbaureaktionen
« Funfmal so gutléslichin Fetten alsin . . .
. » Reduziert den Atmungskoeffizienten von pflanzlichen Rohwaren
Stickstoff
« 1,4-mal dichter als Stickstoff
» Kaumin der Luft vorhanden
Helium (He) « Kleine MolekuilgroBe, daher leicht « Ermdglicht das Auffinden von Leckagen von Verpackungen
detektierbar
- Ahnliche Léslichkeitseigenschaften . - .
Distickstoffoxid (N:O)  wie CO: (druckabhéingig) Aufschaumen von Mousse sowie Einsatz als Treibgas,
AP . zum Beispiel bei Spriihsahne
« Kein Saurebildner




Food grade-Gasqgualitat
Die richtige Mischung
macnt's

Der On-Site-Mischer von Air Liquide liefert die beste spezifische Qualitat flr hre Lebensmittel-Anwendungen. Der robuste
Mischer kommt ohne Stromversorgung und ohne anféllige Magnetventile aus und arbeitet zuverlassig bei Temperaturen
von -40° C bis +50° C. Die Mischung des On-Site-Mixers ist selbst bei schwankenden Durchflussmengen so stabil, dass
eine Kalibrierung vor Ort entfallen kann. Ein Filter am Mischereingang sorgt (unter anderem) dafir, dass das richtige Gas-

gemisch HACCP-konform erzeugt wird. Auch die EC 1935/2004 wird erfUllt.

Die Zweistoff-Mischer sind mit Durchflussraten von 50 oder 100 m®/h erhéltlich. Dabei kdnnen die Gerate flexibel aus-

getauscht oder kombiniert werden, sodass sie jederzeit an neue Erfordernisse angepasst werden kénnen.

Die Lieferform der Schutzgase ist vor allem abhangig von Ihrem Bedarf.
« Die fur die jeweilige Anwendung optimierten Gemische kdnnen bereits vorkonfektioniert in Flaschen oder Blindeln
ausgeliefert werden.

- Die Gase werden in Tanks bei lhnen gelagert und vor Ort in den fur lhre Anwendung optimalen Verhaltnissen gemischt.
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Trocken- und
Flussigprodukte

Lebensmittel werden insbesondere 1im Hinplick auf thre Wasser-
aktivitat und mogliche Verderbsprozesse in unterschiedliche
Kategorien eingeteilt,

Trockenprodukte

Um die Oxidation von Fett in Trockenprodukten (Snacks, Nisse, Trockenfriichte, Chips, Pulver)
zu verhindern, wird beim Verpacken die Luft (mit 21 % O-) durch ein Inertgas (Stickstoff oder
Argon) ersetzt. Je trockener ein Produkt ist, desto geringer ist das Risiko des Wachstums von

Mikroorganismen.

Produkte Iéllg gﬁ;l;zftl)t
0 —_ —
Kaffee, ganze Bohnen 100% 100% ! Umgebung 6 Monate
_ _ b _
100 % - - 1
Milchpulver ? 100% Umgebung 2-3Monate
_ _ b _
100 % - -
Trockensuppen U b 6 Monat
PP - - 100% - mgebung onate
Trockenfriichte 80 % 20% - 12 Umgebung = 4-5Monate
. 100 % - - 1
Nusse, gesalzen 100 % Umgebung 6 Monate
_ _ b _
100 % - - 1
Kartoffelchips ? 100% Umgebung 4 Monate
_ _ b _
.. 100 % - -
Gewlrze 00% 100 % Umgebung 6 Monate
_ _ b _

W Flussigprodukte

InFlissigprodukten wie Olen, S&ften oder Weinen enthaltene wertvolle Inhaltsstoffe (Vitamine,

Fettkomponenten, natlrliche Farbstoffe) sind oxidationsempfindlich. Der Schutz vor Luftsauer-
stoff erfolgt durch Sauerstoffentzug oder Inertisieren wahrend der einzelnen Produktionsphasen
sowie beim Abflllvorgang. Mit seiner hohen Dichte ist Argon fur das Inertisieren von Tanks

besonders gut geeignet.



Molkerelprodukte

unda Backwaren

In Produkten mit mittlerer Feuchte konnen Mikroorganismen
wachsen. Hier bietet sich der Einsatz von Kohlendioxid oder
elnem Gemisch aus Kohlendioxid und Stickstoff an, dessen
addguate Zusammensetzung von der Feuchte und der im
Lebensmittel vorherrschenden mikrobiellen Flora abhdangt.

W Kdse

"1 Die meisten Kasesorten unterliegen dem Risiko des Verderbs durch Schimmelpilzwachstum.

Eine Ausnahme stellen Edelpilz-Kasesorten dar. Daher sollte bei diesen der CO»-Anteil in der
Schutzatmosphare 20 Prozent nicht (ibersteigen. Ublicherweise wird Kése jedoch unter

Schutzatmospharen mit hohen CO.-Gehalten verpackt, um mikrobiellem Verderb vorzubeugen.

ALIGAL™ fir K&se und Joghurt

Produkte Atmosphare ‘ ALIGAL™ | Temperatur ‘ qutbarkelt
‘ CO: ‘ ‘ (Richtwert)
Kdase am Stiick 100 % 2 4°C 1-6 Monate
Kése gerieben 50% 50% - 4°C 2-3Monate
Kdse in Scheiben 50% 50% - 4°C 2-3Monate
Mozzarella 100 % - 1 4°C 1Monat
Ziegenfrischkdse (ohne Schimmeluberzug) 80 % 20% 12 4°C 4-6 Wochen
Joghurt - 100 % 2 4°C 1Monat

Brot- und Backwaren

Bei Produkten wie Brot, Kuchen und Geback istim Allgemeinen mit Schimmelpilzwachstum zu
rechnen. Aufgrund des durch die porige Struktur dieser Produkte zurlickgehaltenen Luftsauer-
stoffs ist es schwierig, den Restsauerstoffgehalt in der Verpackung ausreichend abzusenken.

Daher ist hier der Einsatz von CO: als Schutzgas von besonderer Bedeutung.

ALIGAL™ fir Brot und Backwaren

Atmosphdre | TM\ Haltbarkeit
Produkte ‘ ‘C o, ‘ ALIGAL™ | Temperatur ‘ (Richtwert)
.. - 100 % 2 Umgebung
Vi back Brotchen 2-3 Monat
orgebackene Brétche 30% 70% ~ Umgebung onate
Schnittbrot, Toastbrot - 100 % 2 Umgebung 1Monat
Riuhrkuchen 70% 30% 13 Umgebung 1-2Monate

Madeleines 100 % - 1 Umgebung 2-3Monate

1
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Wurstwaren
und Fertiggerichte

Bel Produkten mit hoher Feuchte wird der Einsatz eines Gemi-
sches aus Kohlendioxid und Stickstoff empfohlen, dessen
addguate Zusammensetzung von der Feuchte und der im
Lebensmittel vorherrschenden mikrobiellen Flora abhdangt.

Wurstwaren und Fertiggerichte
Aufden meisten Wurstwaren (mit Ausnahme von gerauchertem Aufschnitt) und Fertiggerichten
wachsen schnell Mikroorganismen, insbesondere Bakterien. Dies lasst sich durch den Einsatz

von CO:verhindern.

ALIGAL™ fir Wurstwaren

Produkte ;‘:moslmggz ALIGAL™ Temperatur ?ﬁgﬁ;ﬁg’fg
Roher Schinken in Scheiben 70% 30% 13 4°C 60 Tage
. . . 50% 50 % - 4°C

Gekochter Schinken in Scheiben 60% 40% 1 4G 21Tage
Gerducherter Schinken in Scheiben 80 % 20% 12 4°C 21-28 Tage
Wiener, Bockwurst 70% 30 % 13 4°C 30 Tage
Dauerwurst 70% 30% 13 4°C 30 Tage
Mettwurst 70% 30% 13 4C 30 Tage

Convenilence-Produkte/ Fertiggerichte

Es kann jedoch nicht immer CO: als alleiniges Schutzgas oder als Hauptkomponente im Gas-
gemisch verwendet werden, da sich sonst bei einigen Produkten die Verpackung zusammen-
ziehtoder sichbeiProdukten miteinemhohen Wasser-/Fettgehalt einleicht saurer Geschmack

entwickeln konnte.

Atmosphdre | - Haltbarkeit
Produkte 77 ALIGAL™ | Temperatur ‘ (Richtwert)
Sandwich mit/ohne Salat 70% 30% - 13 4°C 8-15Tage
. . 50% 50% - - 4°C
Frische Pizza ~ 100 % ~ o 4G 5-21Tage
Frische Tortellini 70% 30% - 13 4°C 28 Tage

Mikrowellenfertiggerichte (Fisch oder

[¢) [¢) 0 — °
Gefliigelfleisch, mariniert, mit Gemuse) 45% 45% 10% 4C 4Tage



Fleisch
und Geflugel

Bel frischem Fleisch und Gefiugel ist ein hoher Sauerstoffgenhalt
In der schutzatmosphdire erforderlich, damit es seine appetitliche
rote Farbe beilbendlt

Frisches Fleisch und Geflugel
Der Einsatz einer mit Sauerstoff angereicherten Atmosphéare erhalt die natirliche Farbe
von frischem Fleisch und Geflligel. Die zusatzliche Beimischung von CO: verlangsamt das

. Wachstumvon Mikroorganismen.

Haltbarkeit
Produkte Temperatur (Richtwert)
- 30% 70% 27
Rotes Fleisch am Stiick 4°C 7T
' . 9% | 25% | 66% 49 age
- 30% 70 % 27
Hackfleisch, Hacksteak 0-2°C 4 Tage
9% | 25% | 66% 49 9
Putenfleisch - 30% 70% 27 4°C 7-8 Tage

Hd&hnchen (Brust/Schenkel) - 30% 70 % 27 4°C 7 Tage
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Obst und Gemuse

Obst und Gemuse bendtigen einen gewissen sauerstoffanteil
in der Verpackung, um ,atmen’ zu konnen.

Obst und Gemuse
Die Herausforderungen beim Verpacken von Obst und Gemuse unter Schutzatmosphére sind

insbesondere:

- Stark schwankende Atmungsintensitat der Produkte

- Ausreichender Sauerstoffgehaltin der Verpackung flr die Aufrechterhaltung der Atmung

« Schneller Abbau von Nahrstoffen (zum Beispiel von Kohlenhydraten) bei zu starker Atmung

» Beschleunigte Braunungsreaktionen bei zu hohem Sauerstoffgehalt

Die optimale Losung hierfUr ist eine Kombination spezieller Schutzgase (O:, N2, CO2) mit Folien,

deren Gasdurchlassigkeit auf die Atmungsaktivitat des Produkts abgestimmt ist.

ALIGAL™ fiir rohes Gemuse und Salat

' Haltbarkeit
(Richtwert)

Produkte Ti Temperatur
2

Verzehrfertige Salate

: Eisbergsalat 85-90% 8-10% 2-5% - 4°C 6-7 Tage

* Kopfsalat 85-90% 8-10% @ 2-5% - 4°C 6-7 Tage

*Rémischer Salat 85-90%  8-10% @ 2-5% - 4°C 6-7 Tage

- Endiviensalat 85-90%  8-10% @ 2-5% - 4°C 6-7 Tage

* Gemischter Salat 85-90% 8-10% @ 2-55% - 4°C 6-7 Tage
Kartoffeln, roh und geschdlt 70 % 30% - 13 7°C 4-10 Tage



Fisch, Meeresiruchte
und Elprodukte

Fische und Meeresfruchte haben einen sehr hohen Wasser-
gehalt und sind - abhdngig von ihrem Fetigehalt - Gulerst
oxidationsanidllig. Das Ristko mikrobiellen Verderos ist insbeson-
dere bel verarbettetern Fisch grof. Die Bedingungen, unter
denen die Verarbeitung erfolgt, sind hierel von entscheidender
Bedeutung

Fisch und Meeresiruchte
Abhangig vom Produkt werden Gasgemische aus N=/CO: (Fisch, gekochte Garnelen) und
zusatzlich Sauerstoff verwendet, insbesondere bei Produktanfalligkeit fir den Verderb durch

Keime wie Clostridium botulinum oder wenn das zu verpackende Produkt nochlebt (Muscheln).

ALIGAL™ fiir Fisch und Meeresfriichte

Produkte e Temperatur ‘ Iglzdigﬁtc:;léftl;
Fischfilet, frisch 60 % 40% - 14 2°C 5Tage
Ganzer Fisch, frisch 40% 60 % - - 4°C 12-15 Tage
Krabben, gekocht und geschdlt 60 % 40 % - 14 4°C 5-6 Tage
Hering/Makrele/Adal, gerduchert 80 % 20% - 12 4°C 1Monat
Muscheln, frisch - 30% 70% 27 4°C 7 Tage

| Fiprodukte
An der Umgebungsluft wachsen auf Eiprodukten wie geschalten, hart oder weich gekochten
Eiern sowie Omelettes sehr schnell Bakterien, was einen hohen Anteil an CO: in der Schutz-

atmosphéare erfordert.

ALIGAL™ fir Eiprodukte

| Atmosphdre | " Haltbarkeit
Produkte ‘ N ‘ cO, ‘—‘ ALIGAL™ | Temperatur ‘ (Richtwert)
Weich gekochtes Ei, geschdalt 50 % 50 % - - 4°C 21Tage
Omelette 50 % 50 % - - 4°C 21Tage

15



(@ AirLiquide

creative oxygen

Air Liquide ist ein Weltmarktfihrer bei Gasen, Technologien und Services fiir Industrie und Gesundheit. Mit rund 66.000 Mitarbeiternin 80 Landern

versorgt Air Liquide mehr als 3,6 Millionen Kunden und Patienten.

Kontakt

Air Liquide Deutschland GmbH Air Liquide Austria GmbH
Luise-Rainer-StraBe 5 Sendnergasse 30

40235 Diisseldorf 2320 Schwechat

Tel: +49 211 6699-3311 Tel: +43 810 242427
lebensmittel-getraenke@airliquide.com technik.at@airliquide.com
www.airliquide.de www.airliquide.at

Carbagas AG
Hofgut

3073 Giimligen

Tel: +4131950-5050
info@carbagas.ch
www.carbagas.ch




