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TECNOLOGIA DE COCCIO | D’ASSECAT

Tecnologia de coccio

» Seguiment on-line de temperatures de forns i de microones.
» Meétodes de pasteuritzacio i esterilitzacio.

. Condicions de salat i d’assecat/maduracio d’acord

amb les caracteristiques de les matéries primeres

» Reducci¢ de sodi.

» Penetracio6 i distribucié del sodi (analisi per tomografia computeritzada).
» Minimitzacio de I'encrostat.

» Revisio i optimitzacié de les condicions dels assecadors (RH, T, Flux d’aire).

. Millora i control de la seguretat i atributs sensorials

de la carn i dels productes del peix curats

» Disseny de cultius “starter” (iniciadors).

» Bioconservacio (contra Listeria monocytogenes, S.aureus, Salmonella,
E.coli, etc.).

» Tracabilitat de cultius iniciadors (sondes geniques, probes de provocacio).

» Proves sensorials i de consumidors (veieu full d'Analisi del sabor).

4. Noves tecnologies d’assecat i maduracio

» Sistema d’assecat rapid® (Quick Drying System®).
» Assecador dinamic® (Dynamic Drier®).

. Ingredients i additius funcionals

» Proves de nous ingredients i additius.

. Envasat actiu i intel-ligent d’aliments cuits i curats;

optimitzacio del MAP i determinacié de la vida util

» Nous materials i sistemes d’envasat.
» Bioactive interliver® per a productes envasats en llesques.

. Innovacio i millora de productes

» Resolucié de problemes tecnics

» Millora de la funcionalitat dels additius

» Millora de les condicions d’assecat

» Millora de I’'estandarditzacié de materies primeres
» Aplicacié de nous additius i tecnologies

» Millora de la seguretat

. Ingredients i additius funcionals

. Lloguer/leasing d'una planta completament

equipada per a la produccio de tota mena
de productes i menjars preparats amb
vegetals, carns i peix

TECNIO

Be tech. Be competitive




