ESPONJADO DE

ALIMENTOS -

N

El sistema de espumado es un nuevo
proceso que utiliza Nitrégeno liquido
(N,) en lugar de aire para incrementar la
retencion del gas en productos tales
como malvaviscos, helados, mousse,
natillas, cremas batidas, margarinas, etc.,
prolonsa la vida de anaquel y disminuye
los problemas de contaminacion micro-
bioldgica susceptible de generarse.

Esta tecnolosia provee la posibilidad de
incrementar el rendimiento de la base
para la elaboracion de estos productos
mediante un flexible aporte de N, con
rendimientos de disolucion superiores a
los convencionales, logrando una densi-
dad menor en el producto.

El propodsito principal de esta aplicacion
es reducir el deterioro natural del
alimento (colapsamiento y rancidez) el
cual es provocado por la presencia de
oxigeno, humedad y microorganismos
gue se encuentran en el aire de inyec-
cion de un sistema tradicional de espu-
mado de alimentos.
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DATOS

TE c N I c 0 S Esponjado de alimentos con N,

La inyeccion a sobrepresion permite incrementar el volumen de gas retenido en el producto, hacer una distribucion méas
homogenea del gas ocluido dentro de la red gélica con mayor uniformidad, consistencia y duracion.

En muchos alimentos los emulsificantes son agregados generalmente para estabilizar la espuma; en el proceso de airea-
cion mecanica, se emplea Nitrégeno (N,), Bioxido de Carbono (CO,) o ambos dependiendo del tipo de producto,
consistencia, calidad y vida de anagquel deseados.

Esta tecnologia es aplicable a todas las industrias con necesidad de prolongar la vida de anaquel y mejorar las caracteristi-
cas fisicas y organolépticas del producto, en productos cuyo porcentaje de retencion de aire es bajo o se tienen proble-
mas de calidad, en procesos de produccion donde el malvavisco favorece la pérdida de su caracteristica “crujiente en
galletas”, asi como y en productos donde se desee incrementar volumen, como en el caso de las paletas de malvavisco
cubiertas.

Ventajas:

® |[ncrementa el porcentaje de retencion de gas en el esponjado, logrando un volumen mayor del alimento, con la misma
cantidad de ingredientes y reduciendo el costo de manufactura al generar un producto del mismo volumen con menos
peso en ingredientes.

® |ncrementa la vida de anaquel al disminuir la rancidez y alargar los periodos de retencion del gas, evitando el
colapsamiento del alimento.

e Disminuye los costos directos e indirectos por ruptura en el proceso de manufactura por fallas del compresor.

* Mejora el control de inventarios.

® |[ncrementa los radios de distribucion en el mercado, permitiendo establecer la operacion del empacado y envasado
COMO una operacion centralizada y de maximo control.

Ademas contamos con otras aplicaciones como:

Preservacion, conservacion y

: Congelacion de alimentos
control de granos en silos con CO

con N, liquido. Y.

Transporte de productos Carbonatacion de bebidas
con CO, con CO, grado alimenticio.
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