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En esta version del boletin tendremos las Ultimas noticias y
novedades en |la categorias de:

Alimentos y
Bebidas

Pruebas de foto-estabilidad
de bebidas y alimentos Hanins

El consumidor actual quiere que el contenido del paquete sea
visible: Quieren ver el contenido antes de tomar una decisién de
compra. Desafortunadamente, esta combinacion conduce a menudo
a cambios inaceptables en la apariencia, sabor, olor o valor
nutricional del contenido. Muchos componentes de los productos
alimenticios son sensibles a la luz y pueden provocar mal sabor, mal
olor, color o pérdida del perfil de nutrientes como las vitaminas.
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La medicion del color sin contacto
reduce el tiempo de preparacion de
muestras y mejora la exactitud

En muchas industrias, la preparacion de muestras es uno de los
pasos que mas tiempo consumen en el proceso de control de
calidad del color. Sin embargo, los tiempos de preparacion de
muestras no son los mismos para todos los espectrofotometros.
Cuando utiliza un espectrofotometro sin contacto, limita el riesgo de
contaminar sus muestras y reduce el tiempo de preparacion en el
proceso.
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¢ Tiene Implementado alguln proceso de

conservacion y/o transformacion de LABCONCO
alimentos en su grupo de investigacion

o proceso de produccion?

La liofilizacion se ha considerado con uno de los mejores métodos
de deshidratacion. Este proceso fue inventado por los incas y hoy en
dia es usado ya que permite conservar las caracteristicas
organolépticas y nutritivas de los alimentos sin alterar la
estructura fisico- quimica del material por periodos de tiempo
indefinidos. La no adicion de conservantes o productos quimicos hace
gue este proceso sea una alternativa interesante para los
consumidores.
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Labconco es el fabricante lider en la industria de liofilizadores. Los
equipos estan disenados para satisfacer necesidades de
laboratorios de investigacion y de planta piloto, pregunta por los
beneficios que te ofrece la tecnologia.
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Masrerflex

paort of cvantos

¢Qué hace que Masterflex sea la opcion ideal para
sus aplicaciones de bombeo y dispensacion en
alimentos y bebidas?

Masterflex® IsmatecH Reglo Digital Masterflex® L/S@ Precision Process Pump
Multichanne! Pumps, Avantors Systemns, Avantor®

Alta pureza: El fluido solo hace contacto con la tuberia

Los tubos se pueden esterilizar con oxido de etileno, radiacién
gamma o autoclave.

Nuestros tubos son quimicamente compatibles con una variedad de
soluciones industriales.

Facil limpieza: Limpiar sélo significa cambiar los tubos.
Maneja materiales viscosos: Funciona para transferir y dispensar
liquidos como yogures, helados y alimentos cargados de particulas.

Reversible: Opere en ambas direcciones sin desconectar el tubo.
Diserio modular: Puede mezclar y combinar una gran variedad de
cabezales de bomba, tubos y unidades para satisfacer sus
necesidades especificas.
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Deteccion de interfases HAENSCH

Control de |la higiene en |la fabricacion de alimentos. Debido a los altos
estandares de higiene en las lineas de produccion de alimentos,
también son necesarios intervalos regulares de limpieza. Esta
limpieza in situ (CIP) se realiza con agua a alta temperatura y vapor, a
veces combinada con detergentes adicionales (por ejemplo, NaOH).
La distincion de fluidos para evitar la contaminacion cuando se
realiza la limpieza in situ (CIP), es esencial para separar la solucién
de limpieza del producto real y evitar la contaminacién.

Los refractometros de procesc en linea de Schmidt + Haensch le
proporcionan los puntos de ajuste exactos para activar
automaticamente las valvulas mediante la salida de senal del
instrumento. Con estas caracteristicas, no solo se elimina la
contaminacion, sino que también se puede optimizar el reciclaje
del liquido de limpieza.
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Caracterice por completo sus
~
Gp productos alimenticios con reologia

Instruments

y calorimetria

Conozca el paquete de equipos de laboratorio disefiado
especificamente para su laboratorio de alimentos. La combinacion
de estos instrumentos ofrece a su laboratorio la mejor informacion
sobre la viscosidad, los cambios en la estructura cristalina, la
estabilidad, la textura y la seleccion del envase del producto.
Correlacione el efecto de los cambios de composicion en la textura,
flexibilidad, sensacion en la boca, cremosidad, etc.

Descargue la Nota de aplicacion que habla acerca de los procesos
responsables de |la degradacion de los alimentos.
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El aumento en la dureza de la carne es uno de los
problemas mas comunes al que se enfrenta la
industria carnica actualmente

Este problemna parece surgir de una mayor
demanda de los consumidores de productos
cada vez mas elaborados, que a su vez obliga a los
productores a aumentar la produccién. La
terneza es la propiedad mas significativa en la
calidad y ha sido descrita como la caracteristica
sensorial mas relevante de la carne, teniendo de
ese modo el mayor impacto en la aceptabilidad
del consumidor.

Los métodos instrumentales como el sistema de
cizallamiento por compresién (hoja mualtiple) de
Kramer, v 2| sistema de cizalla por cuchilla de
Warner Bratzler son de uso comun en la industria
de las aves de corral para la evaluacion de los
efectos causados por el envejecimiento de la
carne y del deshuesado.

La mayoria de los parametros de analisis de textura pueden ser faciimente
cuantificados con los Analizadores de Textura FTM-50 de METROTEC.

Entre los principales parametros que nuestro equipo puede analizar incluyen;
firmeza, fuerza de corte, dureza, resistencia de traccion, estrés y relajacién,
vida atil, eficacia de envasado, y muchas otras caracteristicas que son muy
importantes para la industria alimenticia.
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La importancia del empaque y embalaje en la
exportacion

Una de las etapas mas delicadas en el proceso de
exportacion es la del traslado de productos al
mercado externo. Ls actividad exportadora
involucra una serie de requisitos de empaque y
embalaje que garanticen que el producto llegue
en buen estado a su destino final.

El emmpaque apropiado es vital para guardar,
proteger y servir de medio para manipular
productos. Cada empaqgue se debe disenar para
proteger el producto en su trayecto desde la linea
de ensambile hasta el usuario final.

Un empague de mala calidad puede resultar contraproducente para €l
productor, exportador y distribuidor ya que pueden resultar en dafio,
descomposicidn, e incluso, en casos extremos, el rechazo total por parte del
comprador. Asi, un mal empaqgue y/o embalaje puede resultar en la pérdida de
una venta de exportacion, y hasta en la pérdida del cliente.
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