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WEBINAR La tecnologia de extrusion: una oportunidad para
el desarrollo de nuevos alimentos

Fecha de inicio: 9 julio 2024
Fecha de fin: 9 julio 2024
Duracion: 1 horas

Horarios: 9:00-10:00
Ubicacién:

Modalidad: Online

Precio: 0€

AINIA FORMACION - AINIA Formacién

Introduccion

La tecnologia de extrusion es ampliamente utilizada a nivel industrial
en la produccién de alimentos ricos en almidén y proteinas. Este
proceso versatil abarca desde la mezcla de materias primas hasta la
coccién, amasado, moldeado y conformado de alimentos,
transformandolos en productos intermedios o finales con
propiedades Unicas. De hecho, un extrusor es un biorreactor de alta
temperaturay corto tiempo de residencia que implica cambios en la
forma, estructura y composiciéon de las materias primas,
transformandolas en productos intermedios modificados, o bien en
productos finales. Esta tecnologia ofrece ventajas significativas para
la industria alimentaria al permitir la creacién de alimentos nutritivos
y bajos en grasas, contribuyendo a la bdsqueda de opciones mas
saludables y sostenibles.

Entre otras aplicaciones, permite, desde el desarrollo de nuevos
alimentos, incorporando ingredientes innovadores, nuevos formatos
de presentacion, texturas y sabores, hasta la modificacién de la
funcionalidad tecnoldgica del ingrediente o alimento.

También, estd en auge su uso para el desarrollo de estructuras
andlogas a la carnicas y al pescado.

Los avances en esta tecnologia permiten a las empresas de
alimentacion adaptarse a las demandas del mercado, creando
productos diferenciados y atractivos para los consumidores.

AINIA cuenta con una amplia experiencia en extrusion para el
desarrollo de nuevos productos con texturas, formatos, aromas,
formulaciones y propiedades novedosas de aplicacién en el sector
alimentario y afines. Ademas, cuenta con dos plantas piloto de
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extrusiéon de alimentos con extrusores de doble husillo; una para la
extrusiéon de cereales y otra para la extrusion de proteinasy la
obtencién de analogos carnicos. Esta Gltima permite aplicar tanto la
extrusién de alta humedad (HMEC) para generar nuevos productos
analogos a los de origen animal con apariencia fibrosa de alta
humedad, como la extrusién de baja humedad para la obtencién de
texturizados proteicos deshidratados (TVP).

Objetivos

e Presentar los principios generales de la tecnologia de
extrusion de alimentos

e Dar una vision general sobre sus principales aplicaciones en
el sector alimentario

e Dar a conocer una de las aplicaciones mas novedosas como
es la obtencion de estructuras analogas a las carnicas y al
pescado mediante la extrusién de baja y de alta humedad,
mediante ejemplos de proyectos en este ambito.

Dirigido a

e Técnicos y responsables de I+D, Innovacién, Calidad,
laboratorios y de Produccion de industrias alimentarias

e Responsables de Marketing y Direccion en el sector
alimentario

Metodologia

Webinar de una hora aproximada de duraciéon que comenzara a las
9:00 (hora espafiola peninsular).

Fin de inscripciones el 8 de julio a las 14:00 CEST. Tras inscribirte,
recibirds un primer e-mail de confirmacién por nuestra parte, y otro
desde la plataforma GoToWebinar con el enlace para conectarte. Si el
dia de antes no lo hubieras recibido, por favor ponte en contacto con
nosotros.

Programa

9:00-9:05 Introduccién y bienvenida. Mariana Valverde Belda,
responsable de la linea Industrias Alimentarias.

9:05-9:30 «Fundamentos de la extrusion de alimentos (de
husillo/tornillo) y vision general de posibles aplicaciones». Mariana
Valverde.
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9:30-9:50 «Aplicacion de la extrusion de bajay de alta humedad para
la obtencion de analogos plant based. Ejemplos practicos de
proyectos». Alba Gozalbes

9: 50-10:00 Preguntas de los asistentes
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