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» La utilizacion del envase mix pak constituye un sistema con
muchas ventajas a la hora de la comercializacion de los
ovoproductos ya que:

v Consigue |la estabilidad microbiolégica del alimento al

comercializar un producto deshidratado con baja actividad
de aguaq, lo que evita el crecimiento microbiano durante la
comercializacion

Reduce los costes derivados del mantenimiento en
refrigeracion de |os productos a base de clara o de la clara
de huevo pasterizada

Alarga la vida comercial de |os derivados del huevo en
relacion a los productos cldsicos pasterizados

Reduce las reacciones de degradacion de los nutrientes, all
tener un producto con estabilidad microbioldgica comercial,
lo que evita las reacciones de degradacion asociadas a las
proteasas bacterianas que se forman durante la
multiplicacién de los microorganismos en el almacenamiento
en refrigeracién de los productos pasterizados

El proceso de liofilizacion y el envasado en el mix pak no
produce alteracion de la composicion quimica de los
alimentos



