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Resum

L'envasament en atmosfera protectora (EAP) és una tecnica que permet
ampliar la vida util dels aliments col-locant-los a dins d’'un envas permea-
ble o impermeable en queé laire circumdant ha estat substituit per una
barreja de gasos adequada.

Actualment, la gamma de productes envasats en atmosfera protectora
és molt extensa, i engloba tant carns vermelles i plats precuinats com la
majoria de productes peribles i minimament processats.

Els components basics del sistema son tres: els gasos, el material i la
maquinaria d’envasament.

L’envasament en atmosfera protectora pot actuar sobre alguns dels
processos que deterioren els aliments (reaccions quimiques, desenvolu-
pament microbia, etc.), inhibint-los o retardant-los, per a aconseguir
allargar la vida util del producte.

Es definiran, de manera general, les condicions adequades per a con-
servar diferents grups d’aliments: carn, productes avicoles, peix, fruites i
verdures, productes de fleca i pastisseria, fruits secs, productes lactis
i plats precuinats.
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