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) ANTIMICROBIANO

LA B Incorpora substincias-
antimicrobionas copozes de

interagir com o olimenta,

efiminando ou inibindo a agdo

de microrganismos deterioradores

i I - . ou patogénicos.

i _ ¥ W Incorpona substincios
un:tin;:lduntesemﬁlmes pldsticos,
papéis ou sochés-que protegem o
alimento da degrodogfio oxidativo,
que, além de alterar o gosto e a
gualidade nutritiva, ainda resutto
eim compastos reativos tdxicos

que podem ser prejudidais
t so0de do consumidor,

< ) | : e _ ; AROMATICO
i . S : SETp T R HE 2 _ ¥ Ljbero aromas com o intuito de

. ~ e % - melhorar o odor e gumentara
percepgio do sabor dos alimentos.

ACONDICIONAMENTOS
INTELIGENTES

, INDICADOR DE GASES

7 B Informa se hid alterogGes quimicas
e bialbgicaes provocodas pela
liberagho de determinados gases.

INDICADOR DE PH

# Copoz de mudar de colorogdo &
medida que o pH (grou de adidez)
do alimento se attera, devido

& sua decomposigio.

ACONDICIONAMENTOS
BIODEGRADAVEIS

¥ Altemativa para os produtos
mmgnsdepetrﬂen,nap;ﬁnm
produzida & bose de fétulo de
mandiocs ou de outros compashos
rerturcs, coamo cer die camaiiba, cem
de ohelha e abé polpa de frutas.
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