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ALIGAL™ - klucz do uzyskania
dhuzsze] frwaltoscl produkiu

Utrzymanie jakosci | trwatosci artykutow spozywczych jest najwazniejszym zadaniem producentow i sprze-
dawcow z branzy spozywcze).

Zatrzymaj jakos¢ i swiezosé produktow

Dotychczasowe techniki przechowywania zywnosci ograniczaty

mozliwosci podniesienia jakosci i innowacyjnosci produktow. Tech-

nologia pakowania w atmosferze ochronnej MAP (Modified Atmo-
sphere Packaging) pozwala sprosta¢ oczekiwaniom klientéw oraz
producentéw poprzez:

+ zachowanie $wiezosci produktdow spozywczych, ich smaku oraz
czystosci mikrobiologicznej w mozliwie najdtuzszym okresie
trwatosci,

+ zachowanie czystej etykiety (ograniczenie dodatku $rodkow
konserwujgcych) i preferencje dla naturalnych produktow,

+ wydtuzenie trwatosci produktéw i czasu przechowywania produk-
tow w domu,

+ zapewnienie fatwego i wygodnego uzycia produktu (dania gotowe,
opakowania jednostkowe),

+ atrakcyjng prezentacje zywnosci w opakowaniu.

Dzieki wieloletniemu doswiadczeniu w zakresie pakowania w atmo-
sferach ochronnych i wspotpracy z wieloma firmami z branzy spo-
zywczej, Air Liquide pomaga klientom spetni¢ wymagania rynku,
zapewniajgc doradztwo i pomoc technologiczng w zakresie doboru
mieszanin, opakowan i optymalizacji procesu produkcyjnego.

W sktad atmosfer ochronnych ALIGAL™ wchodzg
= jedynie naturalne skiadniki powietrza.



Jakosc¢ dla konsumenta kryje sie nie tylko w wygladzie, smaku i konsystencji, ale rowniez w tym, co nie
zawsze jest postrzegane zmystami, czyli w jakosci mikrobiologicznej.

Pakowanie w atmosferze ochronnej

Technologia pakowania w atmosferze ochronnej polega na zastgpieniu powietrza wypetniajgcego opako-
wanie gazem lub mieszaning gazoéw tak, aby kontrolowac procesy biochemiczne lub enzymatyczne, rozwdj
mikroorganizmow lub zapewni¢ ochrone przed uszkodzeniem mechanicznym produktu.

Degradacija Proces jelczenia Czernienie enzymatyczne
mikrobiologiczna (dziatanie tlenu zawartego (przemiany enzymatyczne
(rozwoj bakterii, w powietrzu na nienasycone spowodowdane obecnoscig
pleéni i drozdzy) kwasy ttuszczowe) tlenu w powietrzu)
Zmiany cech organoleptycznych
(zapach, smak, konsystencja) i wygladu produktu
Efekty Czernienie warzyw
- Mniejsza warto$¢ odzywcza
Toksycznosé (np. ubytek witamin)
Higiena
(f(ak’radu, Sprzetu, personglu) Przechowywanie w miejscu Ogrzewanie i przechowywanie
Sposob ontrola jakosci surowcéw X - : - .
P Y (woda, powietrze pozbawionym $wiatta i tlenu w miejscu pozbawionym tlenu
kontroli pakowah?e surowc'e) Ograniczenie kontaktu z metalami | Dodatek srodkéw redukujacych
Sterylizacja Zastosowanie antyutleniaczy (witamina C)
Konserwanty
Kontrola i hamowanie rozwoju
Rola mikroorganizmow Eliminacja niepozadanych proceséw poprzez
atmosfery. Zachowanie naturalnych cech usuniecie tlenu z opakowania lub z samego produktu
ochronnej produktu bez koniecznosci (np. w przypadku produktéw ptynnych)
stosowania konserwantow

Zalety pakowania w atmosferze ochronne;j:

dtuzsza swiezos¢ produktow spozywczych pozwala na optymalizacje gospodarki magazynowej i zmniej-
szenie strat w punkcie sprzedazy (okres trwatosci produktéw pakowanych w atmosferze ochronnej jest
od dwadch do pieciu razy dtuzszy niz w przypadku tych samych produktéw przechowywanych w obecnosci
powietrza),

zachowanie smaku, konsystencji i tekstury produktu,

ograniczenie koniecznosci dodatku konserwantéw,

atrakecyjny, swiezy wyglad produktu,

ochrona przed uszkodzeniem mechanicznym.



Atmosfere ochronng dobiera sie w zaleznosci od ryzyka mikrobiologicznego zwigzanego z produktem
(np. rozwdj plesni, bakterii), mozliwos$ci wystgpienia niekorzystnego utleniania (jetczenia), cech charakterys-
tycznych dla danego produktu (np. zawartosci wody, poziomu pH), warunkéw przechowywania (tempera-
tury), substancji dodatkowych, przepuszczalnosci opakowania.

Aby zapewni¢ wysokq skutecznosé pakowania w atmosferze ochronnej nalezy:
+ zapewni¢ odpowiedni sktad atmosfery gazowej (jeden gaz lub mieszanina gazow),

+ zadbac¢ o odpowiednig ilo$¢ gazu w opakowaniu,

+ dobra¢ odpowiednio barierowe opakowanie (folie),

+ wtasciwie dobra¢ maszyne pakujaca,

+ zapewni¢ wiasciwe warunki pakowania, transportu i magazynowania produktu.

Sktad atmosfer ochronnych ALIGAL™:

Air Liquide badajgc najbardziej korzystne warunki konserwowania zywnosci stworzyto typoszereg
atmosfer ochronnych ALIGAL™, dostosowanych do réznych wymagan produktéw. W sktad tych atmosfer
wchodza:

Azot (N,) — gaz obojetny, pozbawiony smaku i zapachu, trudno
rozpuszcza sie w wodzie i ttuszczach. Bezposrednio nie hamuje roz-
woju bakterii i grzybow. Jest uzywany gtéwnie jako wypetnienie opa-
kowan pozbawionych tlenu, co zapobiega utlenianiu pigmentow,
substancji smakowych i/lub kwaséw ttuszczowych. Dodatkowo azot
zapewnia mechaniczng ochrone produktu zapobiegajgc zgniataniu
opakowan.

Dwutlenek wegla (CO,) wykorzystywany zazwyczaj w stezeniach
powyze] 20% hamuje rozwdj drobnoustrojow — przede wszystkim
bakterii tlenowych i plesni. Jest tatwo rozpuszczalny w wodzie i ttusz-
czach. Zle dobrana zawartosé dwutlenku wegla (zwtaszcza w przy-
padku produktéw zawierajgcych duzg ilos¢ wody) moze spowodo-
wac pojawienie sie kwasnego smaku produktu. Moze rowniez dojsc
do obkurczania sie opakowania ze wzgledu na pochtanianie dwut-
lenku wegla przez produkt.

Tlen (0,), jako gtdwny czynnik odpowiedzialny za pogarszanie sie
jakosci produktow spozywczych, jest elementem niepozgdanym
w opakowaniach. Jednakze w przypadku niektérych produktow jest
sktadnikiem mieszaniny — np. pakowanie surowego miesa, ryb, owo-
cow, warzyw. Tlen odpowiada za formowanie oksymioglobiny
w miesie surowym, ktéra zapewnia czerwony kolor i naturalny wyglad
produktu. Dodatek niewielkiej ilosci tlenu do pakowania surowych
ryb zapobiega rozwojowi bakterii Clostridium botulinum E. Swieze
owoce | warzywa wymagajg obecnosci tlenu w opakowaniu do pod-
trzymania procesu oddychania.



Specjalisci Air Liquide stuzg swoim doswiadczeniem w zakresie prawidtowego doboru wtasciwej atmosfery
ochronnej ALIGAL™.

Rodzaje gazdéw i ich mieszanin wykorzystywanych przy pakowaniu produktow
spozywczych:

Rysunek przedstawia rodzaje gazéw oraz ich mieszaniny wykorzystywane w procesie pakowania pro-
duktow spozywczych. Wprowadzajgc nowy produkt nalezy przeprowadzi¢ serie prob ustalajgc optymalny
sktad atmosfery ALIGAL™. Air Liquide na zyczenie klienta oferuje analizy sktadu atmosfery zapakowanego
produktu. Pozwala to kontrolowac proces pakowania, przemiany zachodzgce w opakowaniu, a tym samym

trwatos¢ produktow.



Grupa Air Liquide stworzyta oferte atmosfer ochronnych ALIGAL™ do pakowania, ktére sg dobierane do pro-
duktu, wymagan zwigzanych z jego trwatoscig, opakowaniem i sposobem przechowywania.

Tlos¢ gazu w opakowaniu:

W celu utrzymania nalezytej ochrony produktu nalezy zapewni¢ wias-
ciwg ilos¢ gazu w opakowaniu (50—70% objetosci opakowania po-
winna stanowi¢ atmosfera ochronna).

Opakowania:

Materiat do pakowania produktéw w atmosferach ochronnych musi

spetni¢ kilka warunkow, by zapewni¢ szczelnos¢ | ochrone produk-

tu. Z reguty takie opakowania sktadajg sie z kilku warstw zapewnia-

jgcych:

+ odpowiednig barierowos¢ dla tlenu, azotu, dwutlenku wegla i pary
wodnej,

*+ wiasciwg wytrzymatos¢ mechanicznag,

+ odpornosc¢ na osadzanie sie wilgoci wewngtrz opakowania,

+ dobrg zgrzewalnosg.

Maszyny pakujgce:

Obecnie istniejg rozne typy maszyn w zaleznosci od potrzeb produ-
centow — od potautomatow komorowych do automatéw prozniowy-
ch z duzg elastycznoscig wydajnosci, zmiennosci wielkosci | ksztattu
opakowan.

Warunki procesu:

Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty, spetnione muszg pozostac takze
pozostate warunki procesu. Pakowany produkt musi by¢ higienicznie
czysty, a pracownicy oraz urzgdzenia muszg by¢ poddawani kontro-
lom sanitarnym. Na kazdym etapie produkcji nalezy tez zapewnic¢
warunki temperaturowe odpowiednie dla danego typu produktu.
Nalezy tez zadbac¢ o wiasciwe warunki magazynowania, dystrybucji
oraz eksponowania produktéw w sklepach.




Skontaktuj sie z nami, aby uzyska¢ wiecej informacji na temat naszej oferty dla przemystu spozywczego
(m.in. kriogeniczne mrozenie zywnosci, urzadzenia, uzdatnianie wody i oczyszczanie Sciekow).

ALIGAL™ — to jakos¢ i bezpieczehstwo

Zarzadzanie jakoscig

ldentyfikowalnos¢, jakos¢, bezpieczeristwo i wydajnosé sg kluczowe w produkeji i dystrybucji gazéw dla
przemystu spozywczego. W celu podniesienia bezpieczenstwa produkcji, magazynowania i dystrybucji
gazéw spotka Air Liquide Polska wdrozyta i certyfikowata system ISO 22000 ,System zarzgdzania bez-
pieczenstwem zywnosci - Wymagania dla organizacji w catym taricuchu zywnosciowym”.

Ponadto Air Liquide wspiera system zarzadzania jakoscig u klienta poprzez:

+ prowadzenie analiz sktadu gazu w opakowaniach u klientéw,

« certyfikaty analiz atmosfer ochronnych ALIGAL™,

+ szkolenie personelu,

* indywidualne doradztwo naszych specjalistow.

Zarzadzanie produktem

Air Liquide dostarcza atmosfery ochronne ALIGAL™ w zaleznosci od potrzeb klienta:

+ w pojedynczych butlach lub w wigzkach (wszystkie opakowania sg wyposazone w zawory RPV-NRV
zapewniajgce czystos¢ gazu i butli),

+ w postaci ciektej do zbiornikow magazynowych,

+ atmosfera ochronna moze by¢ réwniez produkowana na miejscu w zaktadzie klienta.

Zarzadzanie danymi

W celu petnej kontroli nad jakoscig gazu Air Liquide wprowadzit:

+ ustuge SERVITRAX™ — dla butli i wigzek — zapewniajaca petng identyfikowalno$¢ produktu (umozliwia
dostep do wszelkich danych zwigzanych z obiegiem butli oraz pozwala na optymalizacje zarzgdzania
stanami magazynowymi przy jednoczesnej redukcji kosztow),

+ ustuge OPTIMAL — dla dostaw gazéw ciektych do zbiornika — system zdalnej kontroli, sterowania i mo-
nitoringu pracy instalacji (pozwala na lepszg organizacje logistyki, zwiekszajac niezawodnos¢ dostaw
I optymalizacje stanu magazynowego).

Zarzadzanie instalacjg

« Air Liquide zapewnia dobdr akcesoriow i montaz petnej instalacji u klienta, w sktad ktérej moga wechodzic:
reduktory, zawory, panele rozprezania oraz inne urzadzenia (np. mieszalniki do gazu lub analizatory
gazu).

+ Air Liquide oferuje réwniez ustuge FLOSAFE™ — niezawodny i wydajny system dystrybucji gazow
do wielu punktéw poboru (maszyn pakujgcych), zapewniajgcy bezpieczeristwo i komfort pracy.

Doswiadczony zespdt specjalistow Air Liquide oferuje Panstwu indywidualne rozwigzania dla réznych
zastosowan gazow.

Ekspert na kazdym etapie produkciji i przetworstwa zywnoscil



Kontakt

Air Liquide Polska Sp. z 0.0.

ul. Jasnogodrska 9, 31-358 Krakdow

tel. +48 12 627 93 00

e-mail: airliquide.polska@airliquide.com

@ AirLiquide

Grupa Air Liquide, obecna w 73 krajach, zatrudniajgca okoto 67 100 pracownikéw i obstugujaca ponad 3,9 miliona klientdw i pacjentdw, jest $wiatowym
liderem w dziedznie gazdw, technologii i ustug dla przemystu i ochrony zdrowia.



