INDUSTRIES

AGROALIMENTARIES

. . PREDICCIO TECNOLOGICA DE LA QUALITAT
bilhieiscie DELS ALIMENTS

Serveis

1. Parametres fisics per a la prediccio de la qualitat
de les materies primeres:

» Conductivitat, pH, multifreqliencia, impedancia, capacitat de retencié d’ai-
gua, color, greix intramuscular, textura, NIRS, RMN, etc.

» Desenvolupament de sondes no invasives On-line.

» Calibracio i determinacié del llindar de lectura per sondes, segons la matriu
de l'aliment.

» Suport al desenvolupament de sensors i biosensors.

2. Caracteristiques bioquimiques del muscul relacionades
amb la qualitat de la carn i del peix:

» Contingut de pigments, enzims oxidatius i glicolitics.
» Capacitat de retencié d’aigua (CRA).
» Proteines i lipids estructurals.

3. Proteomes:

» |dentificacié de proteines relacionades amb I'expressiod genica sota dife-
rents condicions i tractaments de produccié.

4. Analisi d’enzims:

» Proteases, lipases, enzims oxidatius i antioxidants, enzims plasmatics
(LDH, ICOH).

5. Lipids:

» Triglicerids i lipids de membrana relacionats amb I'estructura dels aliments.

6. Caracteritzacio sensorial

» Matéries primeres i aliments envasats en relacié amb la genetica, nutricio,
cultiu i tractaments ante i post mortem, condicions de post-collita, etc.

7. Estudis de la vida util dels aliments (veieu full d’Analisi de Producte)

Aplicacions

» Caracteritzacio dels atributs dels aliments organics.

» Robotica aplicada a la seleccid qualitativa On-line d’aliments pel sistema
de multi-sensors.

» Sondes On-line per a la deteccié de la composicid de matéries primeres
(magre i greix) abans o durant el procés de mescla®.

» Efectes dels antibiotics en I'expressid genica i proteomes: Efecte de la
millora genética i produccié d’aliments sobre les caracteristiques dels pro-
teomes.

» Estudi de lipids i proteines relacionats amb
la millora genética i la nutricié animal per a la

millora de la seguretat i la qualitat sensorial TECNIO

del producte.

Be tech. Be competitive




