Como sao produzidos os snacks fritos?

Introducdo detalhada :

Agora, uma variedade de salgadinhos fritos se tornaram os favoritos do publico. E muitas pessoas va
comprar muitos de uma vez e guarda-los para comer devagar. Esses salgadinhos fritos também sdo |
para 0 nosso lazer e entretenimento diarios.

Muitas pessoas estao muito curiosas sobre como sao feitos os petiscos fritos. Como fabricante profi:
alimentos fritos. A seguir, vocé encontrara uma introducdo detalhada ao processo de producdo de
salgadinhos fritos.

Como sdo produzidos os snacks fritos?

A producao de snacks fritos é geralmente um método de producdo mecanizado. Se vocé deseja obte
melhor efeito de producdo. Vocé deve usar equipamentos de producdo de qualidade relativamente :
repetidas inspecfes de mercado, decidimos usar a avancada linha de producdo de lanches fritos par
melhorar nosso nivel de processo de producao.

Esta linha de producdo usa um processo de extrusao avan¢ado para completar a mistura, extrusao, |
demolicdo da matéria-prima de uma sé vez. Processamento e producado de 6leo, tempero, resfriame

embalagem e outros processos.


https://loyalfoodmachinery.com/pt/blog/how-are-fried-snacks-produced.html
https://www.foodmachineryint.com/pt/fried-snack-production-line/

O processo de producao especifico de snacks fritos:

As principais matérias-primas para os snacks fritos sdo a farinha de milho, a farinha de arroz, a farin|
trigo, o amido, a farinha de batata e outras farinhas de cereais, etc. Estes ingredientes sdo misturadc
batedeira de acordo com a férmula. E uma quantidade apropriada de agua é adicionada e entao mis
uniformemente.

O material € transportado para a extrusora de dupla rosca. Neste equipamento, o material sera extri
em um ambiente de alta temperatura e alta pressdo. E entdo o material extrudado sera cortado em

diferentes formas, como triangulos e hexagonos.



Forma, formato de estrela, retangulo e chifres, etc.

Os alimentos cortados e moldados precisam ser transportados para a fritadeira. Apos a fritura em al
temperatura, a aparéncia dos alimentos ficara mais dourada e atraente. E 0 sabor sera mais crocant
vez que o teor de 6leo é relativamente alto apds a fritura, ndo so é prejudicial a saude, mas também
gorduroso de comer. Portanto, € necessario retirar o 6leo e esta etapa é realizada em uma maquina
o Oleo.

O alimento sem 6leo deve ser temperado na linha de temperos e o alimento é preparado em sabore
diferentes, adicionando diferentes temperos. Neste momento, vocé pode escolher o equipamento at
para vocé de acordo com a saida, incluindo canos octogonais, cilindros de ar, levantamento de cano:s
linha de tempero de cano duplo e assim por diante.

Depois, ele precisa ser resfriado. Os alimentos a temperatura ambiente ndo sao faceis de voltar a hu
apos a embalagem. E pode manter um sabor crocante por muito tempo sem escaldar a embalagem.
conclusao do resfriamento, a produc¢do pode ser concluida apds o empacotamento com uma maquit

embalagem.



