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Serveis

1. Desenvolupament de millors solucions d’envasament
segons I'aliment i la cadena de distribucio

» Materials i sistemes d’envasament (MAP, buit, skin)

» Atmosferes modificades:
* Diferents mescles de gasos (O,/N,/CO,) o0 mescles comercials
* Mescles amb altes concentracions d’O,
* Sistemes mixtes Buit - MAP

2. Interaccio envas - aliment enfront a nous
processos tecnologics:

» Test de migracio.
» Hermeticitat, segellat, propietats mecaniques i permeabilitat.
» Relacié volum gas / volum producte optima.

» Estudi de problemes tecnologics relacionats amb I'envasament.

3. Productes envasats llestos per a cuinar o llestos per a consumir

» Relacio volum gas / volum producte optima.
» Minimitzacié de 'efecte antena en I’'escalfament per microones.
» Determinacio de la vida util.

» Determinacio de les condicions de tractament optimes d’acord amb els
objectius de seguretat.

Aplicacions

» Migracié de components de I'envas als productes alimentaris.

» Estudis sobre I'efecte de diferents nivells residuals d’oxigen en I'estabilitat
del color d’aliments cuits envasats en atmosferes modificades i exposats
a condicions similars a les de la venda comercial al detall.

» Estudis per trobar la millor combinacié entre material, sistema d’envasa-
ment i condicions d’emmagatzematge segons les caracteristiques del pro-
ducte i la seva vida util.

» Seguiment dels canvis produits en el producte
(aparenca, color, pH, péerdua per degoteig,
microbiologics) i en I'envas (aparenca, mescla

de gasos, propietats hermetiques) durant TECNIO

la seva vida util. ;
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