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Osigurajte kvalitetu,

[ ] e

svjezinu, bolji ukus i
oCuvanje vaseg
prehrambenog
proizvoda sa
Messerovi MAP
plinovima

Hoce li kupac kupiti Vasu hranu ovisi prije svega o njezinu izgledu na

policama supermarketa ili lokalne trgovine. Kako bi zadrZali svjezZ izgled i

- Sto je joS vaznije - svoju izvornu nutritivnu vrijednost i okus, prehrambena industrija
koristi pakiranje u modificiranoj atmosferi (MAP). U ovom se procesu odredeni plinovi
(uglji¢ni dioksid, dusik, kisik i argon) ubrizgavaju u paket kako bi se modificirao sastav
unutarnje atmosfere i time sprijecile neZeljeni i degradirajudi utjecaji zraka (npr.

oksidacija i mikrobna kontaminacija).

Kojajesvrhapakovanjau modificiranoj
atmosfen?

Svrha pakiranja u modificiranoj atmosferi, kako je i sam naziv opisuje, je modificiranje sastava atmosfere u
pakiranju proizvoda, ponajvise odabirom smanjenja kisika i povecanja razine CO2. Rezultat? Bakterije,

plijesni i kvasci rastu sporije. Ali odabrati pravu atmosferu nije lako.

Mnogo je kemijskih i fizickih aspekata koje treba analizirati i kontrolirati kako bi se definirao pravi sastav
plinova za svaki proizvod, poput crvenog mesa koje svoju crvenu boju treba odrzavati s velikim postotkom

kisika ili suhih proizvoda kojima je potreban samo dusik.

VISUALIZACIJA MAP PROCESA
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Jedinica za termooblikovanje Injektorska brana za Ladica za pakiranje
vakuumsko pakiranje i
zatvaranje

MAP nudi pogodnosti
prehrambena industrija definitivno
treba: « Duze tuvanje prehrambenih proizvoda

e Prijatan izgled zahvaljujuci dugotrajnijoj svjezini i kvaliteti
e Prirodno ocuvanje zahvaljujuci zracnim plinovima

¢ Minimalna upotreba aditiva i konzervansa

e Zajamcena sljedivost

e \/eca fleksibilnost kada je u pitanju proces pakiranja i distribucije




Kvalitet koji
podnosi
test
vremena

Specijalist Messer ima viSe od 120 godina iskustva s industrijskim
plinovima i stalno je u potrazi za novim mjeSavinama koje
pridonose trajnosti i kvaliteti vase hrane. Pod imenom Gourmet,
Messer isporucuje Ciste plinove i plinske smjese za prehrambenu
industriju. Ovi plinovi zadovoljavaju najviSe standarde kvalitete i
zadovoljavaju sve europske zakonske odredbe o hrani kao i sve
HACCP zahtjeve. Nadalje, u skladu su s ISO 22000 propisima o

sigurnosti hrane.

Ovisno o vrsti hrane, Messer savjetuje drugaciji plin ili plinsku
smjesu, podijeljenu u tri skupine i imenovanu prema glavnom

prisutnom plinu.

e Gourmet C - Ugljicni dioksid — E290
Uglji¢ni dioksid ima bakteriostatski ucinak i inhibira rast
bakterija i plijesni.

* Gourmet O - Kisik — E948

Kisik potice oksidaciju lipida i ulja. Istodobno, kisik odrzava boju

crvenog mesa i usporava rast anaerobnih bakterija.

e Gourmet N — Dusik — E941
Dusik je inertni plin koji usporava ili sprjecava bilo kakvu reakciju

izbjegavajudi rast bakterija i oksidaciju.

Gourmet A
Gourmet He
Gourmet L

Gourmet H

Plinska mjesavina

Gourmet N80

Gourmet N70

Gourmet N60O

Gourmet N50

Gourmet O70

Gourmet A80

Gourmet N30 O30

Gourmet N50 020

SLIEDECE TABLICE DAJU VAM PREGLED
NASIH DRUGIH HRANE PLINOVA | SMJESAVA HRANE PLINOVA

Plin
Argon

Helium

Dusikov oksid

Vodik

Sastav

80% dusik

20% uglji¢ni dioksid
70% dusik

30% uglji¢ni dioksid
60% dusik

40% uglji¢ni dioksid
50% dusik

50% ugljicni dioksid
70% kisik

30% ugljicni dioksid

80% argon
20% uglji¢ni dioksid

30% dusik

30% kisik

40% uglji¢ni dioksid
50% dusik

20% kisik

30% ugljicni dioksid

E-no.
E938
E939
E942
E949

E-no.

E941/E290

E941/E290

E941/E290

E941/E290

E948/E290

E938/E290

E941/E948/E290

E941/E948/E290




Messer

"all-inclusive"

servisi

Kao kupcu potreban Vam je strucni savjet, posebno pri prelasku na novu plinsku
smjesu ili novi sustav opskrbe plinom. Messer nudi strucne savjete kako bi osigurao
besprijekoran prijelaz i integraciju. Na sva Vasa pitanja odgovaramo brzo, osobno i
individualno, po potrebi i u Vasim prostorijama. Na$ MAP prodajni tim takoder
osigurava tehnic¢ku obuku i nudi mogucnost kontrolnog testiranja vaSeg procesa

pakiranja.

Savjet strucnjaka

e Optimizacija procesa za povecanu ucinkovitost i kvalitetu
¢ Detekcija gresaka
e Pomoc pri odabiru plina

® Savjeti za razvoj procesa

E-servisi

® trenutno nedostupno

Tehnicka obuka

® Besplatne probe primjene plina u vasim procesima
¢ Upotreba razli¢itih MAP plinova

e Sigurna upotreba plinova

Analiza profitabilnosti

e Certificirani plinovi od strane Kontrole kvalitete
plinova za hranu

e Certificirano jamstvo za sljedivost proizvoda




Messerov korisnicki prilagoden sustav
pracenja cilindra (CCTS)

Kada upravljate velikim i slozenim proizvodnim mjestom, odrzavanje opéeg nadzora nije lako.

Koja se plinska boca gdje skladisti? Kada moramo vratiti cilindre kako bismo izbjegli dodatne troSkove?

Zahvaljujuci Messerovom CCTS-u, moZete pregledati svoje osobne zalihe Ostale karakteristike:

boca u stvarnom vremenu na racunalu ili pametnom telefonu. MoZete ¢ak « Analiza zaliha

kreirati podjele zaliha i pomicati cilindre, sa ili bez uredaja za skeniranje. « Optimizacija najma

« Kontrola pohrane u
stvarnom vremenu

minimalna dosegnuta, dobivate push-poruku i moguénost ponovnog « Upravljanje zalihama Trebate ll MAP plinove za svoje proizvode?
« Upravljanje materijalima

Sami odredujete svoju minimalnu zalihu po vrsti plina i kada je ta
narucivanja. v ) v . .
Ili zelite poboljsati svoj proces pakiranja hrane? Na sljedecim
stranicama otkrijte Messerovu Siroku ponudu plinova za

Trenutno nedostupno .
’ P hranu prema vrsti hrane.

Zatrazite besplatnu demo
verziju MAP-a i pocnite
povecavati svoju prodaju
vec danas!

Zelite li povecati kvalitetu, o¢uvanje i svjeZinu svoje hrane i trebate vise informacija? Prodajni tim MAP-a rado

¢e vam reci sve o Messerovim plinskim smjesama uz osobnu demonstraciju na licu mjesta.

Ova demonstracija ukljucuje:

Detaljan prikaz Messerovih plinova i njihovog djelovanja
Jasan pregled prednosti Messerovih proizvoda i pristupa
Tehnicka podrska tijekom procesa pakiranja u vezi s koriStenjem plinova

Mogucénost testiranja novih mjesavina




SvjeZe crveno meso
Govedina, svinjetina,
janjetina, mljev. meso

Perad & kuni¢

® Piletina,puretina,
patka, zec

® Noj, pernata divljac¢

Iznutrice
Srce, jetra
Jezik, bubrezi

Plavariba
Tunjevina, losos
skusa

Bijelariba
grdobina, bakalar
list, riba romb

Rakovi
Rakovi, lignje,
dagnje, kamenice

Gourmet tip

Gourmet O70

Gourmet N60

Gourmet O70

Gourmet O70

Gourmet tip

Gourmet N60

Gourmet N30
Gourmet O30

Gourmet N30
Gourmet O30

Plinske mjesavine za sirovo meso i
mesne proizvode

Glavni uzroci degradacije mesnih proizvoda su rast bakterija i oksidacija.

Zahvaljujudi djelovanju kisika na mioglobin moZete odrzati crvenu boju mesa

koje bi bez dodatka kisika postalo smede.

Sastav(%)
o, co, N,
60-80 ' 20-40
30-50
70-80 50-70
20-30
70-80 | 20-30

Konzervacija

Zrak

2» 4 dana

3» 5dana

2» 4 dana

Konzervacija

M.A.P.

6-10dana

5» 8 dana

7» 14 dana

Skladistenje
temperatura °C

2»3°C

2»3°C

2»3°C

Plinske mjesavine za morsku hranu

Zbog svog sastava, visoke vlaznosti i razine mikroba, morska je hrana posebno

osjetljiva. Glavni uzroci uZeglosti ribe i drugih morskih proizvoda su oksidacija i

mikrobi koji uzrokuju uzegli miris i promjenu okusa. Kako biste usporili rast

bakterija, morate koristiti CO2, ali takoder morate provjeriti njegovu razinu kako

biste izbjegli curenje, transpiraciju ili povlacenje

ambalaZe uzrokovane otapanjem uglji¢nog dioksida u proizvodu. Drugo,

potreban vam je dodatak kisika kako bi se izbjegao rast anaerobnih bakterija, Sto
moZe biti izuzetno opasno kada je u pitanju bijela riba. Takoder mozZete dodati
dusik kao plin nosac za punjenje pakiranja u slucaju povlacenja i za stabilizaciju

sastava plina u pakiranju.

Sastav(%) Konzervacija Konzervacija Skladistenje
o, co, N, Zrak M.A.P. temperatura°C
40 60 2» 3 days 5, 7 dana -1»2°C
30 40 30 2 3 days 5,7 dana 1,2°C
30 40 30 2» 3 days 5 7 dana 1,2°C

Hladni naresci
Svjeze dimljeno
Kobasice

Svjeze
kobasice

Kuhani mesni
proizvodi

Kuhanaiili
dimljena morska
hrana

Svjeza tjestenina
& pizza

Salate
Krompir salata
Salata od povrca

Grickalice
& sendvici

Gotova jela
opcenito

Gourmet tip

Gourmet N70

Gourmet O70

Gourmet N70
Gourmet N80

Gourmet N70

Gourmet tip

Gourmet N50
Gourmet N70

Gourmet N50
Gourmet N70

Gourmet N50
Gourmet N70

Gourmet N50
Gourmet N70

Plinske mjeSavine za procesuiranu
hranu

S obzirom na Cinjenicu da preradena hrana sadrZi puno lipida, ona se brZe kvari
zbog povecane oksidacije i rasta bakterija. U vedini slucajeva preradena hrana
se pokvari zbog kontaminacije nakon obrade proizvoda. S druge strane, rast
bakterija usporava visoka koncentracija soli i niska aktivnost vode (vode
potrebne za rast bakterija). KorisStenjem mjesavine koja se sastoji od CO2 i N2,
pravilnom higijenom i pravilnom manipulacijom nakon obrade, moZzete
znacajno povecati kvalitetu, izgled i rok trajanja vase preradene hrane.

Sastav (%) Konzervacija Konzervacija Skladistenje
o, co, N, Zrak M.A.P. temperatura®C
30-40 60-70
5» 10 dana (hladni .
naresci 3» 6 2 5.sedm|c.a 2»3°C
mjeseci) (hladni r.lares.a 4>
60-80  20-40 6 mjeseci)
20-30  70-80 1 sedmica 3+ 7 sedmica 2»3°C
30-40  60-70 1 sedmica 3 sedmica 0»3°C

Plinske smjese za gotovu hranu

Gotova hrana, ukljucujuci meso, ribu, povrce, tjesteninu, umake, mlijecne
proizvode itd., kvari se uglavnom zbog rasta bakterija nakon kuhanja ili zbog
nepravilnog rukovanja proizvodima ili loSe kontrole temperature. Na taj nacin
sprjeCava se rast onih bakterija koje nisu unistene tijekom procesa kuhanja zbog

svoje visoke otpornosti. Kod proizvoda s niskom razinom vlaznosti, kao sto je

svjeza tjestenina, morate izbjeci razvoj plijesni i kvasaca. MjeSavina ugljicnog

dioksida i dusika specifi¢na za proizvod moZe znatno usporiti njihov rast.

Sastav(%) Konzervacija Konzervacija Skladistenje
o, Co, N, Zrak M.A.P. temperatura °C
30-60  40-70 1 week 3 4 sedmica 2»4°C
30-50  50-70 3+ 5 dana 1» 2 sedmica 2»4°C
30-50  50-70 27 dana 3 sedmica 2>4°C
20-40  60-80 4 dana 3 sedmica 2»4°C



Tijesto

Prethodno kuhani i
peceni kruh

Keksi i

Kremasti kolaci

Pekarski proizvodi
Keksi i pite

Crveno voce

SvjeZa rezana
zelena salata

Voéna salata

Gourmet tip

Gourmet C

Gourmet N50
Gourmet N50
Gourmet N70

Gourmet C
Gourmet N50

Gourmet tip

Na zahtjev

Na zahtjev

Na zahtjev

Plinske mjesavine za slasticarstvo i
pekarske proizvode

Nutritivna i organolepticka svojstva peciva i pekarskih proizvoda mogu se
promijeniti stvrdnjavanjem, gubitkom vlage, pojavom plijesni... Opéenito, bakterije
se ne razvijaju tako lako zbog niske vlaznosti brasna, osnovne komponente ovih
proizvoda. Medutim, neprikladni uvjeti skladiStenja mogu pridonijeti razvoju plijesni
s rezultiraju¢im rizikom od razvoja toksina. MAP procesi za peciva i pekarske
proizvode uvijek koriste zastitni film kako bi se sprijecio gubitak vlage u
proizvodima. Dodavanjem prilagodene plinske mjesavine CO i N2 moZe se sprijeciti

rast plijesni.

Sastav (%) Konzervacija Konzervacija Skladistenje
o, Co, N, Zrak M.A.P. temperatura °C
Temperatura
100 5 dana 4 sedmice ok(?line
Temperatura
50 50 5 dana 4 sedmice okoline
30-50  50-70 1 sedmica 3 sedmice 4>6°C
30-50 | 50-70 1> 2 sedmice 8 sedmica Temp(-::ratura
okoline

Plinske mjeSavine za voce i povrce

Rezano voce i povrée ima iste kvalitete kao voce i povrée svjeZe s polja. Rok trajanja
ovih proizvoda ogranicen je zbog njihove kvarljivosti, Sto znaci da se njihova
metabolicka aktivnost nastavlja nakon berbe. Ti proizvodi diSu u pakiranju,

proizvodedi uglji¢ni dioksid i vodenu paru.
Najces¢i znaci degradacije:

e Promjene teksture (omeksavanje uzrokovano gubitkom vode)

® Promjene boje (crnjenje uzrokovano enzimskim procesom na rubovima)
AmbalaZa ovih proizvoda usmjerena je na usporavanje disanja.

Potreban je prozracni film kako bi se ogranicio prekomjerni pad kisika koji uzrokuje
anaerobno disanje proizvoda i time slabiji miris ili okus. Koristena plinska smjesa
smanjuje proizvodnju etilena za kontrolu neobaveznog zrenja. Drugo, plinska
smjesa ucinkovito inhibira ve¢inu mehanizama razgradnje.

Sastav(%) Konzervacija Konzervacija Skladistenje
o, cCo, N, Zrak M.A.P. temperatura °C
5-15 | 40-60 40-60 2, 3 dana 5, 8 dana 2»4°C
0-10 020 70-100 3» 5 dana 5 8 dana 2»4°C
5 5-30  60-90 2+ 3 dana 5 8 dana 2+4°C

Tvrdi sir

Tvrdi sir
narezan/nariban

Meki sirevi

Jogurt

Desertna krema

Kakao, kafa,
mlijeko u prahu,
&aj, brasno, bilje,
aromei bojila

Suha tjestenina,
grickalice, (suseno)
povrce, susene
gljive, orasi,
suSenai soljena
riba

Suseno voée
i zitarice

Plinske mjesavine za mlijeCne proizvode

Moguce kvarenje svakog mlijecnog proizvoda ovisi o njegovim vlastitim svojstvima. Na njih
najvise utjece rast mikroba i oksidativna uzeglost. Za mlijecne proizvode s visokom
aktivnoscu vode faktori razgradnje su bakterije i kvasci, Sto se moze sprijeciti koriStenjem
mjeSavine dusika i ugljicnog dioksida. Ovo takoder sprjecava uzeglost uzrokovanu
oksidacijom. Ako proizvod

je jako 'kremast', morate izbjegavati ugljicni dioksid koji je glavni uzrok kiseljenja koje mijenja
okus. Za "suse" proizvode, morate izbjedi rast plijesni stvaranjem atmosfere bogate ugljicnim

dioksidom.
Gourmet tip Sastav (%) Konzervacija Konzervacija Skladistenje
o, co, N, Zrak M.A.P. temperatura °C

Gourmet C 80100 = 0-20 2 3 sedmice 4 10 sedmica 4»6°C
Na zahtjev 60-80  20-40 2» 3 sedmice 7 sedmica 4,6°C

Gourmet N70

Gourmet N8O 20-40  60-80 1 sedmica 3 sedmice 4»6°C
Gourmet C R

Gourmet N50 40-100 | 0-60 10> 14 dana 22 25 dana 4:6°C
Gourmet N

Gourmet N70 0-30  70-100 4 7 dana 4> 5 sedmica 4»6°C

Gourmet N80

‘; Plinske mjeSavine za susene

proizvode,grickalice i proizvodi u prahu

Osuseni, ‘dehidrirani’ proizvodi, proizvodi u prahuiili grickalice poput orasastih plodova i
suhog voda sadrze puno nezasi¢enih masnih kiselina koje mogu promijeniti okus zbog
uZeglosti. Kako biste izbjegli ovaj degradirajudi utjecaj, morate odrzavati ekstremno nisku
razinu preostalog kisika uzimajudi u obzir visoku osjetljivost ovih proizvoda na oksidaciju.
Niska aktivnost vode sprjecava rast drugih mikroorganizama kao Sto su bakterije, kvasci,
plijesni... Stoga bi rezidualni CO2 trebao biti nizak.

Gourmet tip Sastav (%) Konzervacija Konzervacija Skladistenje
o, Co, N, Zrak M.A.P. temperatura °C
Gourmet N 100 1 mjesec 6 mjeseci Temperatura
okoline
2> 3 mjeseci 6> 12 mjeseci
(grickalice) (grickalice)
Gourmet N 100 g & Temperatura
4 mjeseci 12» 24 mjeseci okoline
(ostali proizvodi) = (ostali proizvodi)
Gourmet N T t
Gourmet N8O 0-20 1 80100 1, 12 mjeseci 81 24 mjeseci in;:)l?;: ure



Razlicite vrste
snabdijevanja

MESSERe

Gases for Life

" Instalacija
rezervoara

Fleksibilno ¢ S
I pouzdano
snabdijevanje

MESSEI‘e MIESSIEI‘e .o
Gases for Life Gases for Life e |nStalaC|ja

rezervoarai
mjesaca

bocama

@J\ Plinske
) mjesSavine u

Cisti plinovi u bocama
o sa mjesacem




