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. ATMOSFERA
SVEZINE USVAKOM
ZALOGAJU

Dobar kvalitet prehrambenih proizvoda je preduslov za
opSte zadovoljstvo i potrosaca i proizvodaca

roizvodi ,Messer Tehnoga-
E sa" nasli su preko 300 razli-
Citih primena u svakodnev-

nom Zivotu. S obzirom na to da se
gasovi uglavnom povezuju sa indu-
strijom, sa tehnologom ove kompa-
nije, Marijom Vukovic¢, pricamo o
primenama gasova u prehrambenoj
industriji, za koje ne znamo, a sva-
kodnevno se susre¢emo sa njima.

Jedan od svetskih trendova je
pakovanje namirnica u modi-
fikovanoj atmosferi. Sta se za-
pravo krije iza ovog "naucnog
naziva" i koji su benefiti tehno-
logije pakovanja u modifikova-
noj atmosferi?

— Pakovanje zivotnih namirnica
(MAP —Modified Atmosphere Packa-
ging) je poseban tretman vec gotovih
proizvoda koji stiti od oksidacije
namirnica koje sadrZe mastiiaroma-
ticne materije, odrZava svezinu na-
mirnica, obezbeduje duzi rok trajanja
proizvoda bez ikakvih promena i bez
upotrebe vestackih aditiva. Modifiko-
vana atmosfera predstavlja vodecu
tehnologiju o€uvanja prehrambenih
proizvoda. Sve vece interesovanje za
svezim, prirodno ocuvanim i kvali-
tetnim prehrambenim proizvodima
koji su, Sto je moguce manje hemijski
tretirani, namece proizvodacima
zadatak da obrate posebnu paznju
na usavrsavanje metoda koje pro-
duzavaju trajanje i koje iskljucuju
vestacke aditive i konzervanse. Zna-
te i sami, ako se sveZa sniclaisece i
ostavi na vazduhu, ona posle kratkog
vremena promeni boju i miris. Takva
Snicla spakovana u Messer — ovom
gasu koja se drzi na hladnom, zadr-
Zava svezinu i do 8,9 dana, a meso

zadrzava lepu crvenu boju sve dok
se pakovanje ne otvori. Domacice se
Cesto, vec posle nekoliko dana na-
kon kupovine, sre¢u sa problemom
plesni na korama za pitu. Upakovane
kore u nasem gasu mogu trajatiido
nekoliko meseci samo promenom
atmosfere u okviru pakovanja.

Upotreba gasova u industriji
hrane posebno je vaZna za ocu-
vanje dobrog kvaliteta, poput
brzog smrzavanja, skladiStenja
voca, pakovanja vode...?

— "Brzo zamrzavanje jagodicastog
voca — takozvano ,50k" zamrzavanje
na skoro -200 C ¢uva kvalitet voca
tako da kada odmrznete ovakvu
malinu ili jagodu, ona izgleda kao da
je sada ubrana, sa potpuno ocuvanim
¢elijama bez soka. Voce se moze
skladistiti na duZi period u takozva-
nim kontrolisanim atmosferama

gde azot Cuva voce mesecima, a
primenom ,banana“ gasa za dozre-
vanje banana i paradajza se regulise
kolic¢ina zrelih proizvoda na trzistu.

Pakovanje vode i negaziranih napita-
ka se vrsi ukapavanjem te¢nog azota,
sprecava se oksidacija proizvoda i
vrsi stabilizacija pakovanja — ¢vrstina
boce ili Limenke. Sloj inertog gasa
iznad vina ili vo¢nih sokova Cuva ove
proizvode od oksidacije, Cuva se aro-
ma i kvalitet.

Kafu, Cips, kikiriki i druge namirni-
ce je nezamislivo pakovati bez za-

Stitnog azota, a gazirana pica imaju
prijatan ukus zahvaljuju¢i mehurici-
ma ugljendioksida. Ako vidite gustu
paru koja se stvara iznad koktela, to
je Messer-ov suvi led koji se koristi za
tzv. "Cryo" kuvanje, kao i za specijal-
ne scenske efekte. Suvi led se upo-
trebljava i kod proizvodnje vina, gde
hladi grozde i inertnom atmosferom
¢uva mirisne komponente, koje odli-
kuju kvalitetna vina.

/////

Interesantno je da se u procesu
sertifikovane organske proizvodnje u
EU koriste navedeni gasovi, Cime se
jos$ jednom dokazuje njihova ekolos-
ka uloga. Samo spajanjem ekoloske
i ekonomske komponente, zahtevi
potrosaca su u potpunostiispunjeni, a
i proizvodaci su na dobitku — ne samo
da ¢e uspeti da zadrze, vec ¢e biti u pri-
lici i da prosire trziste," kaze Vukovic.
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