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VUOTO + INIEZIONE DI GAS: 

processo discontinuo 

aria completamente rimossa dalla confezione prima della 

saldatura  











APPLICABILE SE IL 
PRODOTTO E’ A 

PESO FISSO 

DI REOLOGIA TALE 
DA CONSENTIRE LA 
MOVIMENTAZIONE 
AD ALTA VELOCITA’ 

https://www.greenreport.it/wp-content/uploads/
2015/11/La-tecnologia-MAP-nella-conservazione-degli-
alimenti-freschi.pdf 



Esistono anche macchie a 
riempimento verticale, in cui 
un unico film forma buste 
flessibili, il prodotto ⎝ pre-
dosato e cade per gravit◊. A





Estendere la fase lag ed il tempo di generazione dei 
microrganismi degradativi 

(in assenza di altri hurdles efficaci, es. conservanti) 

Estendere la shelf life o inibire i fenomeni ossidativi 

N.B.:all’apertura della confezione, cambiamento rapido delle 
condizioni ambientali… 

…possibile un più rapido incremento dello sviluppo degli aerobi 





In generale: occorre ridurre o eliminare O2, TRANNE  
quando questo gas è necessario sul piano tecnologico: 

CARNI ROSSE (mantenere il colore rosso vivo–ossimioglobina) 
MOLLUSCHI VIVI (mantenere la vitalità) 

ALIM. AD ALTO RISCHIO DI Cl.botulinum (NO anaerobiosi!) 

Rimozione di O2: tanto più spinta quanto più… 

GRASSO E’ IL PRODOTTO (es. formaggi grassi) 
E’ NECESSARIO INIBIRE MUFFE/MICOTOX (lunga SL)  
ELEVATA E’ LA RICHIESTA DI ESTENSIONE DELLA SL 



Food Gas Mix 
Storage 

Temperature 
(ºC) 

Achievable 
Shelf life 

(days) – In air 
MAP 

Raw Red Meat 80% O2 
20% CO2 

-2 - +2 2 - 4 5 - 8 

Raw poultry 30% CO2 
70% N2 

-1 - +2 4 - 7 10 - 21 

Dark Poultry cuts 30% CO2 
70% 02 

-1 - +2 3 - 5 7 - 14 

Raw fish – low fat 30% 02 
40% CO2 
30% N2 

-1 - +2 2 - 3 4 - 6 

 

 



Food Gas Mix 
Storage 

Temperature 
(ºC) 

Achievable 
Shelf life 

(days) – In 
air 

MAP 

Raw fish – high fat 40% CO2 
60% N2 

-1 - +2 2-3 4-6 

Cooked and Cured 
Meat 

30% CO2 
70% N2 

0 - +3 1-3 weeks 4-8 
months 

Cooked and Cured 
fish 

30% CO2 
70% N2 

0 - +3 5-10 7 – 21 

Cook/chill ready 
meals 

30% CO2 
70% N2 

0 - +3 2-5 5-10 

Bakery products 50% CO2 
50% N2 

Ambient 4-11 4-12 

 

 

* variabile in funzione degli hurdles 

*

*

*



Food Gas Mix 
Storage 

Temperature 
(ºC) 

Achievable 
Shelf life 

(days) – In air 
MAP 

Hard cheese 100% CO2 0 - +3 1 – 4 weeks 2 – 12 
weeks 

Grated and soft 
cheese 

30% CO2 
70% N2 

0 - +3 1 – 4 weeks 2 – 12 
weeks 

Dairy products 100% N2 0 - +3 1 – 4 weeks 2 – 12 
weeks 

Fresh fruit and 
vegetables 

5% CO2  
5% 02 
90% N2 

0 - +3 2 – 7 days 5 – 35 
days 

Dried foods 100% N2 Ambient 4 - 8 months 1 - 2 
years 

 





ALIM. LIQUIDI (MA CONFEZ. ASETTICO SE SL LUNGA) 

ALIM. CON LIQUIDO DI GOVERNO (es. Mozzarelle) 

ALIM. CON TENDENZA ALLA CESSIONE DI LIQUIDO 

ALIMENTI RIEMPITI A CALDO (es. Ricotta) 

ALIM. CONGELATI/SURGELATI 

ALIM. CON SL BREVISSIMA (scelta aziendale) 



Es. prosciutto stagionato, alici sotto sale, parmigiano grattugiato, ecc. 



Taniwaki et al, 2001 

Sviluppo delle muffe        inibito solo con O2 < 0,05% 

A.flavus non è considerato un rischio nel prodotto industriale 
(temp. minima sviluppo: 12°C) 

Lo sviluppo dei penicilli e la produzione di roquefortina C e di CPA 
possono essere inibiti selezionando appropriate miscele gassose 


