¢, Como pueden destacarse los fabricantes de fideos
instantaneos?

Con el continuo desarrollo de la economia y el acelerado ritmo de vida de las personas. Una variedad de
alimentos de conveniencia han sido favorecidos por muchos grupos de consumidores. Los alimentos de
conveniencia se pueden subdividir en alimentos instantaneos, alimentos congelados rapidamente, alimentos
de conveniencia secos o en polvo, alimentos enlatados y platos de conveniencia. En los Ultimos afios, la
comida lista para comer se ha vuelto cada vez mas simple, rica y diversa. Y gradualmente se ha convertido
en un producto popular en la industria alimentaria. Porque esta en linea con los estilos de vida modernos.
Impulsado por la demanda del mercado, se ha desarrollado rapidamente.

Recientemente, el autor compré una variedad de alimentos instantdneos en una plataforma de comercio
electronico. Como fideos ramen al estilo japonés, fideos de caracol Liuzhou, fideos de cuchillo Lanzhou,
fideos de arroz Hunan y asi sucesivamente. La comida instantanea ya no se limita a los tradicionales fideos
instantaneos. Presenta una situacion de "cien flores florecen". Estos alimentos instantaneos no solo son
deliciosos y convenientes. También reflejan las caracteristicas culturales regionales. ¢, Pero como hacer que
estos alimentos con caracteristicas locales rompan las limitaciones geogréficas y mantengan la forma y
calidad de la circulacién? Esto se beneficia de la innovacion y el desarrollo de la maquinaria y el equipo de
alimentos en esta etapa. Proporciona una garantia para realizar la doble mejora de la calidad y el valor de los
alimentos instantaneos.

Los alimentos instantaneos generalmente constan de dos partes: fideos y paquetes de condimentos. Parece
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simple pero hay mucho conocimiento en ello.
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En primer lugar, la linea de produccion de fideos instantaneos implica procesos como la mezcla, el prensado,
el secado, el enfriamiento y el empaquetado. Los fideos instantaneos tradicionales suelen utilizar el proceso
de fritura. Sin embargo, los requisitos de la gente moderna para la alimentacién han cambiado de los
anteriores so6lo para la saciedad a la nutricion y la salud. Por lo tanto, la mayoria de los nuevos alimentos
instantdneos en esta etapa se estan desarrollando en la direccion de los no fritos. Esto tiene mayores
requerimientos para la tecnologia de secado. El proceso de secado actual en la industria incluye
principalmente el secado de fritura y el secado sin fritura, como el aire caliente, el microondas y la
congelacién al vacio. Con el desarrollo de la ciencia y la tecnologia, la tecnologia de secado de congelaciéon
al vacio de mi pais ha llegado a ser bastante madura. Muchas grandes empresas de produccién de alimentos
han introducido equipos relacionados. El rendimiento de sublimacion del hielo se utiliza para completar el
secado de productos de fideos en un entorno de baja temperatura y baja presién.

En segundo lugar, hay abundantes paquetes de condimentos para alimentos instantaneos como fideos de
caracol y ramen. Enfrentando una competencia de mercado cada vez mas feroz. Los fabricantes de
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alimentos instantaneos estan comprometidos con la mejora de la tecnologia de envasado de productos. La
magquinaria de envasado automatico puede ajustar el proceso de envasado segun las diferencias entre los
distintos productos de harina y los distintos paquetes de condimentos. Vincula el equipo, las funciones y la
informacién que intervienen en el envasado. Ahorra tiempo y mejora eficazmente la eficiencia del envasado.
También puede asegurar que los alimentos instantaneos puedan tomar mejor el "Internet Express".

Ademas, los alimentos listos para el consumo pueden transportar multiples microorganismos durante el
proceso de produccion. Por lo tanto, es necesario esterilizarlos. Para lograr el propésito de extender la vida
util de los alimentos. Para evitar que se destruya la textura de los alimentos. Los alimentos instantaneos
utilizan una variedad de nuevas tecnologias en la esterilizacion. Como la esterilizacion por vapor,
microondas, baja temperatura, ozono, alta presion, etc. La seleccién de la tecnologia de esterilizacion
apropiada no sélo puede lograr eficazmente el propoésito de la esterilizacion. También mantiene bien el sabor
de los alimentos.

Shandong Loyal cree que la comida instantanea tiene ventajas considerables en términos de recursos y
mano de obra. Ha creado las condiciones para que la industria tome el camino de la industrializacion
moderna. A continuacion, los alimentos listos para comer se desarrollaran gradualmente de la tradicional
manual a la automatizacion, de sélo por conveniencia a deliciosos y saludables. Las empresas pertinentes
deben aprovechar la oportunidad y combinar las tecnologias emergentes para buscar mayores perspectivas
de desarrollo para la industria. Crear una nueva situacion para los alimentos instantaneos.
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