Quais sao as diferentes técnicas de processament

flocos de milho

Introducdo detalhada :

Como um fast food, os flocos de milho sdao apreciados pelas pessoas por suas vantagens, como long
util, alimentac¢ao conveniente e substituto nutritivo de refeicdo. Os flocos de milho sdo produzidos a
dos flocos de milho por meio dos processos de "descascamento, separa¢dao do germe, imersao, cozir
prensagem, secagem, resfriamento e produtos acabados". A Maquina para fazer flocos de milho é ur
equipamento especial para a producdo de flocos de milho.

O milho contém um grande embrido, que afeta a gelatinizacdo do amido e a morfologia dos flocos d
traz transtornos a operagao de processamento. Portanto, os graos de milho que foram descascados
desgerminados sdo usados como matéria-prima para a producdo de flocos de milho. Entdo, ha algur

técnica de processamento diferente para flocos de milho? O seguinte descreve o método de process

de flocos de milho.
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Flocos de milho assados
Graos de milho cozimento sob pressdo secagem tempero laminacdo cozimento tempero
no forno

1. Cozimento de pressdo: coloque os graos de milho apos a extragao do embrido em uma panela gir:

alta pressao do tipo tambor, adicione agucar, sal e outros temperos ao mesmo tempo, adicione aguc
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cozinhe por uma a duas horas até os graos de milho sdo completamente gelatinizados e os graos de
sdao completamente gelatinizados. Atende aos requisitos quando é translucido.

2. Secagem e témpera: Depois de terminar o cozimento, reduza a pressao do vaporizador e limpe os
milho da saida da rede por centrifugacdo. Durante o processo de cozimento, os graos de milho colac
quebrados e, em seguida, os graos de milho sdao enviados através da correia transportadora. Na sec:
para tratamento de secagem.

3. Flocos: Ap6s o resfriamento, os graos de milho sdo enviados para a maquina de descamacdo e pre
em fatias finas com espessura de cerca de um milimetro.

4. Assar: Leve os flocos de milho ao forno para assar, reduza a umidade para menos de 3%, depois r
tempere, vocé pode obter flocos de milho torrados com cor dourada e sabor crocante.

Salgadinhos de milho

Graos de milho imersdao em liquido acido neutralizacdo lavagem drenagem moagem forme
peneiramento fritura tempero flocos de milho frito

1. Mergulhe os graos de milho em agua sulfito por 16 a 18 horas e, em seguida, neutralize com agua
quantidade de agua de cal é cerca de 0,8% dos graos de milho. Apés a neutralizacao, lave com agua,
triture até formar uma escoéria fina.

2. O residuo fino Umido é prensado em uma forma e entdo cozido em alta temperatura. Apds o cozir
passa por uma esteira transportadora de fio de ago perfurado para peneirar os restos finos, entra n:
de dleo para fritar e, apds a fritura, entra no tambor de tempero para temperar. Apds o tempero, a

embalagem é 6leo. Produto acabado de flocos de milho.

Processo de produc¢dao da maquina de fazer flocos de milho

Farinha de milho, acucar, sal, outros nutrientes ingredientes de mistura maturacao por extrusao
rosca corte eformacao pré-secagem compactacdo cozimento em altatemperatura flocos de
1. Ingredientes: Para que o produto acabado tenha um bom sabor, os ingredientes sdo muito import
Preste atencao a composicao das matérias-primas, bem como a propor¢ao e ao conteddo dos varios

nutrientes.



2. Extrusdo e maturacao: O processo de moldagem por extrusao e maturacdo € a chave para a prodt
flocos de milho de alta qualidade. Os flocos de milho devem estar totalmente maduros, para que sej
densos e crocantes, com sabor marcante.

3. Corte: corte o material apds a extrusao e cura pela extrusora de dupla rosca em materiais granula
mesmo tamanho, e o material é translucido.

4. Pré-secagem: Depois que os flocos de milho sdao secos, uma certa tensao se forma e nao vai mais «
uNns aos outros, o que é propicio para o bom andamento da compressao.

5. Comprimidos: O processo de comprimidos também é a chave para a producao de flocos de milho.
requisitos para a maquina de comprimidos sao muito altos. A superficie do rolo deve ter um alto gra
lisura, e o rolo deve ser mantido a uma temperatura constante.

6. Torrefacdao a alta temperatura: Esta etapa determina se os flocos de milho tém uma estrutura estea
compacta e um sabor Unico. Use uma chama aberta para aquecer o ar diretamente a cerca de 260 °
assar.

7. Produto acabado: Os flocos de milho cozidos sdo resfriados e se tornam produtos de flocos de mil
Existem também muitos flocos de milho que sao processados em pds-processos, revestidos com agl
chocolate, que sdao determinados principalmente pela demanda do mercado.

O texto acima € uma introduc¢do a tecnologia de processamento de flocos de milho. Eu acredito que
tém uma certa compreensdo disso. O terceiro método de processamento é o mais comumente usad
A maquina para fazer flocos de milho é facil de operar e € a melhor escolha para a producdo de flocc

milho.



