Como podem os fabricantes de massa instantanea
destacar-se?

Com o desenvolvimento continuo da economia e o ritmo acelerado da vida das pessoas. Uma
variedade de alimentos de conveniéncia tem sido favorecida por muitos grupos de
consumidores. Os alimentos de conveniéncia podem ainda ser subdivididos em alimentos
instantaneos, alimentos congelados rapidos, alimentos de conveniéncia secos ou em po,
alimentos enlatados, e pratos de conveniéncia. Nos Ultimos anos, os alimentos prontos a comer
tornaram-se cada vez mais simples, ricos e diversificados. E tem vindo gradualmente a tornar-
se um produto popular na industria alimentar. Porque esta de acordo com os estilos de vida
modernos. Impulsionada pela procura do mercado, tem-se desenvolvido rapidamente.

Recentemente, o autor comprou uma variedade de alimentos instantaneos numa plataforma de
comeércio electronico. Tais como massa de ramen ao estilo japonés, massa de caracol Liuzhou,
massa de Lanzhou, massa de arroz Hunan e assim por diante. A comida instantanea ja ndo
esta limitada a massa instantanea tradicional. Apresentam uma situacéo de "uma centena de
flores a florir". Estes alimentos instantdneos ndo sao apenas deliciosos e convenientes.
Reflectem também as caracteristicas culturais regionais. Mas como fazer estes alimentos com
caracteristicas locais quebrar as limitacdes geogréficas e manter a forma e qualidade da
circulacédo? Isto beneficia da inovacdo e desenvolvimento de maquinaria e equipamento
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alimentar nesta fase. Fornece uma garantia para a realizacdo da dupla melhoria da qualidade e
do valor dos alimentos instantaneos.

A comida instantanea consiste geralmente em duas partes: macarrao e pacotes de
condimentos. Parece simples, mas tem muitos conhecimentos.
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Em primeiro lugar, a linha de producédo de macarrdo instantaneo envolve processos como a
mistura, prensagem, secagem, refrigeracdo e embalagem. O macarréo instantaneo tradicional
utiliza normalmente o processo de fritura. No entanto, as exigéncias das pessoas modernas em
relacdo aos alimentos mudaram da primeira apenas para a saciedade, para a nutricdo e saude.
Por conseguinte, a maioria dos novos alimentos instantaneos nesta fase estdo a desenvolver-
se no sentido da néo fritura. Isto tem requisitos mais elevados para a tecnologia de secagem. O
actual processo de secagem na industria inclui principalmente a secagem por fritura e a nao
fritura, como ar quente, microondas, e congelacdo por vacuo. Com o desenvolvimento da
ciéncia e da tecnologia, a tecnologia de secagem por congelacao a vacuo do meu pais tornou-
se bastante madura. Muitas grandes empresas de produc¢ao alimentar introduziram
equipamento relacionado. O desempenho da sublimacé&o do gelo é utilizado para completar a
secagem de produtos de macarrdo num ambiente de baixa temperatura e baixa presséao.
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Em segundo lugar, existem abundantes pacotes de condimentos para alimentos instantaneos,
tais como massa de caracol e ramen. Enfrentando uma concorréncia de mercado cada vez
mais feroz. Os fabricantes de alimentos instantaneos estdo empenhados na melhoria da
tecnologia de embalagem de produtos. A maquinaria de embalagem automatica pode ajustar o
processo de embalagem de acordo com as diferencas entre os diferentes produtos de farinha e
as varias embalagens de condimentos. Ligar o equipamento, funcdes e informacdes envolvidas
na embalagem. Poupa tempo e melhora eficazmente a eficiéncia da embalagem. Pode também
assegurar que os alimentos instantaneos possam levar melhor o "Internet Express".

Além disso, os alimentos prontos a comer podem transportar multiplos microrganismos durante
0 processo de producao. Por conseguinte, precisa de ser esterilizado. De modo a alcangar o
objectivo de prolongar a vida util dos alimentos. Para evitar que a textura dos alimentos seja
destruida. Os alimentos instantaneos utilizam uma variedade de novas tecnologias na
esterilizacdo. Tais como a esterilizacdo a vapor, esterilizacado por microondas, esterilizacao a
baixa temperatura, esterilizacdo por ozono, esterilizagéo a alta presséo, etc. A seleccédo de
tecnologia de esterilizacdo apropriada ndo sé pode alcancar eficazmente o objectivo da
esterilizagdo. Também mantém bem o sabor dos alimentos.
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Shandong Loyal acredita que a alimentacao instantanea tem vantagens consideraveis em
termos de recursos e mao-de-obra. Criou condi¢des para que a industria enveredasse pelo
caminho da industrializacdo moderna. A seguir, 0os alimentos prontos a consumir desenvolver-
se-ao gradualmente do manual tradicional para a automacéo, de apenas por conveniéncia para
deliciosos e saudaveis. As empresas relevantes devem aproveitar a oportunidade e combinar
tecnologias emergentes para procurar maiores perspectivas de desenvolvimento para a
indastria. Criar uma nova situagéo para a alimentacgéo instantanea.
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