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1. SETTING THE SCENE




INDUSTRIE: OP WEG NAAR ECODESIGN
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VERHOGING GASDOORLAATBAARHEID VERPAKKINGSSYSTEMEN

GAS MOLECULEN
(e.g. ©0., O, N.)
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VAN HERONTWERP NAAR DUURZAMERE VERPAKKINGEN
— KORTE HOUDBAARHEID

Gepasteuriseerde, ready-to-heat maaltijden onderhevig aan post-contaminatie
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VAN HERONTWERP NAAR DUURZAMERE VERPAKKINGEN
- MEDIUM HOUDBAARHEID

Kaas in schaal met topfolie
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EFFECT VAN ATMOSFEER OP GROEI VAN MICRO-ORGANISMEN

Beschikbare literatuurgegevens groei micro-organismen bij specifieke combinaties O, (0-5%) / CO, (0-100%)
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EFFECT VAN ZUURSTOF OP GROEI VAN BACTERIEN

Opkweek condities:
25°C
Oppervlaktegroei
pH=7.4
Vegetatieve cellen
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WAT MET COMBINATIE LAGE O,-NIVEAUS EN CO,?
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Chaix et al. , 2015
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EFFECT VAN ZUURSTOF OP GROEI VAN BACTERIEN

Oguz et al., 2026
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EFFECT VAN ZUURSTOF OP GROEI VAN BACTERIEN ~ VenRespsen ctah 202
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3. EXPERIMENTELE

HINDERNISSEN




EXPERIMENTELE HINDERNISSEN
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Nauwkeurige
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EXPERIMENTELE HINDERNISSEN

(A)

Gas Mixing Unit (GMU) L____
(CO,/0/N;)
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2&3 2 two-way valves to allow and stop the flow
1&4 - three-way valves to block the beginning and the end of the system

"

Gas-washing bottle  G|S: three bottles conn:
with an extra outlet

ected in series
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4. Conclusies




TAKE HOME MESSAGES

X il Y

Verpakking evolueert snel Weinig kwantitatieve Bijna geen informatie
> duurzamere concepten: informatie gedrag MO in over dynamische
| functionele eigenschappen atmosferen met lage O,- atmosferen (~ realiteit)
2> houdbaarheid + microbiéle niveaus + CO,
veiligheid?
Verzamelen data: Overstap naar nieuw
arbeids-, materiaal-, en verpakkingssysteem:
— tijdrovend Impact op verpakt voedsel?
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