Caracteristicas de la comida inflada producida por la
maquina extrusora de doble tornillo para hacer comida
inflada

La comida inflada tiene las siguientes caracteristicas:

1.La tasa de conservacion y la digestibilidad de los nutrientes son altas.

El almidon de las materias primas de los cereales se gelatiniza rapidamente durante la linea completa de
procesamiento automatico de bocadillos de soplado, lo que aumenta considerablemente la tasa de
hidratacién de las proteinas y los carbohidratos. El almidon gelatinizado no envejecera después de ser
colocado durante mucho tiempo. Los materiales vegetales ricos en proteinas se extruyen y expanden a alta
temperatura durante un corto periodo de tiempo en la maquina industrial de extrusién de alimentos inflados,
la proteina se desnaturaliza completamente y la estructura del tejido se vuelve porosa, lo que es beneficioso
para el contacto con las enzimas digestivas humanas, mejorando asi la utilizacién y la digestibilidad de la
proteina.

2. Los aperitivos inflados son productos con mejor valor nutritivo y caracteristicas funcionales.

Cuando se utiliza la tecnologia de extrusion en la linea de produccién industrial de alimentos inflados de maiz
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para procesar alimentos con granos como materia prima, los aditivos como aminodcidos, proteinas,
vitaminas, minerales, colorantes y sabores de los alimentos pueden distribuirse uniformemente en la
extrusion y combinarse irreversiblemente con el extruido, lo que puede lograr el proposito de fortalecer los
alimentos. Dado que la extrusion se realiza a alta temperatura de forma instantanea, la pérdida de nutrientes
es pequefia.
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3. Mejorar la calidad de los alimentos y su facil almacenamiento.

El uso de la maquina comercial de hacer comida de maiz puede hacer que la estructura originalmente aspera
se vuelva voluminosa y suave, aumentando el color, la fragancia y el sabor de la comida. Por lo tanto, la
tecnologia de soplado es propicia para la produccion fina de granos gruesos, mejora la calidad de la comida,
y hace que la comida tenga un sabor Unico de peso ligero, crujiente y fragancia fuerte.

Ademas, el tratamiento de alta temperatura y alta presion de los alimentos inflados puede matar a los
microorganismos e inactivar la actividad de las enzimas. Al mismo tiempo, el contenido de humedad del
alimento inflado se reduce a menos del 10%, lo que limita el crecimiento y la reproduccién de los
microorganismos, lo que contribuye a mejorar la estabilidad del almacenamiento de los alimentos.

4. Es conveniente comer, y hay muchas variedades.

Anadiendo diferentes materiales auxiliares a las materias primas como granos, frijoles, papas o vegetales, y
luego extrayéndolos para producir una amplia variedad de alimentos inflados nutritivos.
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5. Equipo simple de produccién de alimentos inflados, espacio de piso pequefio, bajo consumo de energia 'y
alta eficiencia de produccion.

El equipo utilizado para el procesamiento de alimentos inflados es simple, y la estructura es Unica. Puede
combinarse o sustituirse de forma facil y rapida para convertirse en un sistema multiuso. El equipo para
procesar productos de peso unitario requiere una superficie pequefia. También puede ahorrar el consumo de
electricidad, vapor y agua necesario para producir una unidad de peso de productos de cocina. La
productividad de la mano de obra es alta y el costo de procesamiento es bajo.
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6. El proceso es simple y el costo es bajo.

La elaboracion de cereales requiere generalmente procesos como la mezcla, la formacion, el horneado o la
fritura, la esterilizacion, el secado o la trituracion, y esta equipada con diversos equipos; mientras que el
método de extrusion se utiliza para elaborar cereales, porque el proceso de extrusion termina con la mezcla,
la trituracion, la esterilizacion, el moldeo por compresion, la deshidratacion y otros procesos para elaborar
productos expandidos o productos expandidos y estructurados, lo que acorta considerablemente el proceso
de produccion y reduce el costo de produccion. Al mismo tiempo, puede ahorrar mas del 20% de energia.
Por lo tanto, es un nuevo proceso de ahorro de energia.

4/4


http://www.tcpdf.org

