TOPERCZER

Lebensmitteltechnik

INFORMATIONEN
BEGASUNG MIT
TOP-KAMMERMASCHINEN

Warum Begasung?

o Bei niedrigen Temperaturen (O°C bis 10°C kénnen sich Mikroorganismen nur
langsam vermehren)
o) Psychrophile (aerobe) Bakterien z.B. Pseudomonas vermehren sich relativ rasch auch

bei niedrigen Temperaturen. Sie bendtigen auch Sauerstoff zum Uberleben.
Anaerobe Bakterien benotigen keinen Sauerstoff, aber auf langer Zeit benotigen Sie
Licht (UV-Licht) fir die Vermehrung.
o Sauerstoff fUhrt zum chemischen Abbau (Oxidation)
Die chemischen Reaktionen konnen in der Oxidation von Vitaminen und
Lipiden bestehen oder durch Enzyme verursacht werden.
Der chemische Abbau von Fetten ist der haufigste Prozess in trockenen
oder dehydrierten Lebensmitteln und fetten Fisch.
Speziell bei ungesattigten Fetten ist die Oxidation durch Sauerstoff
groB, so dass das Produkt schnell ranzig wird.
Durch die oben beschriebenen Punkte kann die Haltbarkeit der Produkte mit
Begasung verlangert werden.
Weiche Lebensmittel wirden durch den Druck beim Vakuumieren zerdrickt
werden!

Richtige Lagerung, optimale Hygiene, Temperatur, Verarbeitung und Beschaffenheit
des Produktes sind ausschlaggebend fur die Haltbarkeit des Produktes!

Wie funktioniert die Begasung?

o) Die Luft wird aus dem Lebensmittel gesaugt.

o) Nach dem Erreichen des maximalen Vakuums wird ein Gasgemisch aus einer
Flasche oder Tank durch Dusen in den Sack zurtckgefuhrt.

o Unmittelbar danach erfolgt die Schwei3ung.

Beispiel: Mikrobiologische Haltbarkeit von Huhnerfleisch bei unterschiedlichen
Atmosphare/Temperatur-Kombinationen
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D =Vakuum + Begasung bei 4-6°C
E = Vakuum bei 4-6°C
F F = Luft bei 4-6°C
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Welche Gasarten gibt es und wie ist deren Wirkung
o reines CO2 (Kohlendioxid)

[0st sich in den meisten Lebensmitteln

Haltbarkeit der wichtigsten Lebensmittel:

in Verbindung mit Wasser ergibt das Kohlensaure (prickelt)

senkt den ph-Wert

verhindert, dass aerobe Bakterien, Schimmelpilze usw. sich nicht so

schnell vermehren konnen
Anaerobe Bakterien (z.B. Clostridium erzeugt ein Toxin, die

Lactobaziuls ist ein harmloses Bakterium, dass ein Lebensmittel durch
Milchsaure sauer macht) konnen durch die Begasung mit CO2 nur

geringfugig am Vermehren gehindert werden. Die anaeroben

Bakterien haben aber speziell bei Fleischprodukten fur die Verrottung

eine untergeordnete Rolle.
Bei Olfrichten oder stark élhaltigen Produkten kann CO2 nicht eingesetzt
werden, da es beim Essen wie Mineralwasser knistern wirde

o reiner N? (Stickstoff)

|6st sich in Lebensmitteln nur gering bis gar nicht
wird bei 6lhaltigen Produkten (NUsse usw.), Sahne und Milchprodukten
eingesetzt (reines CO2 wirde den Sauerungsprozess beschleunigen -
daher CO2 N Gemisch)

o O (Sauerstoff)

Istimmer nurin Verbindung mit CO2 oder anderen Gasen verwendet

speziell beirotem Fleisch und Fisch gibt es durch den Sauerstoffentzug
eine Farbveranderung. Dies wird durch ein CO2 - O-Gemisch verhindert

CO2 verhindert das Wachsen von Mikroorganismen

beisehr fetten Fischen statt dem Sauerstoff Stickstoff verwenden
(Gefahr dass der Fisch ranzig wird)

Produkt Gasgemisch Gasvolumen Haltbarkeit in Tage Lager-
Produktvolumen Luft Vakuum Vakuum mit Gas temp.

ch:ﬁ 5‘:;95 4?;_06%0;%22 1188 ;Folgsn 4-7Tage 10-16 Tage 16-21Tage 1-3°C
Wurstwaren i?j_g:é’;gg 1(;38;;1l(—zl?eir:clh 2-4 Tage 1-2 Wochen 2-5Wochen 1-3°C
Roher Fisch i?:gz’%cgzz 218%'93220”;' 3-5Tage 4-9 Tage 5-14 Tage 0-2°C
Weichkase fgé;g; 15006210}?5?; 8 Tage 14-18 Tage 3 Wochen 4-6°C
Kopfsalat +620cff<;/;,?\|22 12)%09%?3 d’;‘l'(t 2-4Tage 4-7 Tage 6-11Tage 3-5°C
Pasta iiggg’;gzz 10?309_1&2;?}“ 7 Tage 14-18 Tage 3 Wochen 2-4°C
Fertiggerichte iiggg’;gzz 10?309_1&2;?}“ 4 Tage 14-18 Tage 21Tage 2-4°C
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