Forlenget holdbarhet av ferske krabbeprodukter
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Agenda

u Del 1:

A Fokuserer pd 4 metoder for & forlenge holdbarheten
o Modifisert Atmosfaerepakking
o Tilsetningsstoffer, spesielt enzymer
o Varmebehandling /Pasteurisering
0 Haytrykk

A Hensikt:
o lllustrere argumenter for og imot teknologien

U Del 2:
A Levende krabbe - d Noe for norsk krabbenaering
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Hva forarsaker forringelse?

U Nedbryting/Forringelse av ferske krabbeprodukter:
A Mikrobiologisk
A Autolyse / Kjemiske prosesser

U Hvordan forhindre mikrobiologiske organismer:

Drepe/Fjerne Regulere vekstvilkar
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§ 1 Trykk > Redoxpotensiale
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Modifisert atmosfaerepakking (MAP)

Hvordan fungerer det?

U Pakke produktet i en gassblanding med annen sammensetting enn luft.

En endrer i hovedsak forholdet mellom:
A Oksygen

A Nitrogen

A Karbondioksid

A Andre

U Velkjent metode bade blant konsumentene og produsentene.

U Holdbarhet ca doblet
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