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ATTIVITA DI RICERCA

» Mitigazione del contenuto di acrilamide in
matrici alimentari

* Sviluppo di prodotti e processi innovativi nel
settore bakery dolce e salata

* Previsione della shelf life chimico-fisica
(modellazione, simulazione)

* Funzionalizzazione di carte a uso alimentare
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SERVIZI OFFERTI

* Consulenze e collaborazioni con industrie del settore food per la messa a
punto di nuovi prodotti e analisi del processo produttivo

* Allestimento di test di shelf life simulata o accelerata

« Caratterizzazione di carte a uso alimentare funzionalizzate. (oleoresistenza,
idrorepellenza, proprieta meccaniche)

* Analisi acrilamide in matrici alimentari tramite LC-MS-triplo quadrupolo
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