Gaiker

MEMBER OF

ooy L nce Envase alimentario. Expertos en
ensayos de aptitud alimentaria

La seguridad de los alimentos, en general, y de los materiales de envase
alimentario, en particular, se basa en tres pilares: la toxicidad de una sustancia,
el nivel de migracién de la sustancia en un alimento, y el nivel de exposicién.

En GAIKER tenemos amplia experiencia en el ambito de envase alimentario
y en los aspectos legales que aplican a los materiales en contacto con
alimentos, en especial envases plasticos y materiales complejos cuya capa en
contacto con el alimento sea de naturaleza pldstica, con especial atenciéon a
los problemas de interaccidn envase/alimento.
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Alteracién del envase.
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Las lineas principales de trabajo de GAIKER en envase alimentario incluyen:

» El desarrollo y mejora de nuevos materiales y envases que resistan mejor la actividad del
alimento y reduzcan el impacto ambiental.

» La caracterizacién de las propiedades funcionales de materiales.

» El estudio, desarrollo y disefio de nuevas tecnologias de envasado entre las que se encuentran
envases en atmosfera modificada (MAP) y sistemas de envasado activo (aditivos antimicrobianos
y antioxidantes de origen natural).

» La verificacion del cumplimiento de la Legislacién que aplica al envase alimentario.
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Caracterizacion del material de envase

Permeabilidad al O, segin ASTM D3685. Equipo Oxtran 2/21 MH.

Permeabilidad al vapor de agua segiin ASTM E398. Equipo Permatran W398.

Calorimetria diferencial de barrido (DSC).

Espectrofotometria infrarroja FTIR: método identificativo de grupos y atomos caracteristicos
de determinados grupos funcionales.

Tension superficial en el lado del envase con antivaho.

Rugosidad de los films mediante perfildmetro dptico 3D (Sensofar).

Migracion global segin UNE EN 1186:2002.

Migracion especifica segin UNE EN 13130.
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