Cremas Vegetales

Servicios y Suministros de Panaderia, S.L.

2011



EL PRODUCTO

«Concepto y utilizacion de las cremas vegetales U.H.T
«Competencia en el mercado

oNotas técnicas: Montado, Transporte y almacenamiento
wEspecificaciones técnicas

wlecnologia UHT

wiPackaging

wGuia de soluciones

oC! v Qa



EL PRODUCTO

La Crema Vegetal es uamulsionde grasa y agua

Se obtiene a través de ymoceso Fisic@uimicoque convierte en una sola unidad dos
elementos. Normalmente no existe una mezcla de grasa y agua que permanezca unic
sin tratamiento previo, siempre tendra tendencia a separarse.

Paraconseguir la uniéride estos componentes se utilizanbstancias que facilitan el
procesq son los llamadoEMULSIONANTE&Ue juntamente con el proceso tecnoldgico
de HOMOGENIZACIQWNosibilitan una perfecta combinacion. A esta mezcla la
denominamo<EMULSION

Esta emulsion se diferencia de la emulsion clasica (que debe siempre permanecer
estable) en el momento en que procedemo®alido, rompiendo la estructurdormada
y permitiendo la incorporacion de airen la fase del montaje.

Esto significa que kestabilidad de la emulsionendra determinada esencialmente por
el control de la temperatura



TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

Para las Cremas a base de grasas vegetalexyidgiones de transporte y su posterior
almacenaje son fundamentalgsara asegurar la calidad del producto.

Los intervalos de temperatura recomendados son fruto de la experiencia y el
conocimiento de las caracteristicas intrinsecas de la composicion del producto.

Sometiendo el producto a temperaturas diferentes a las indicadas provocaremos
cambios en la emulsion que condicionaran su 6ptimo rendimiento.

La Crema, durante stansportey posterior
almacenaje debe ser mantenida a una temperatura

que oscila entre los 12C y los + 1&.




TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

Los cambios que aparecen enpnoducto mal conservadeon|RREVERSIBLERace
gue nuestra Crema Vegetal pierda parte de sus habituales prestaciones.

Si el producto se almacena demasiado frio (a menos de*€) demasiado caliente
(por encima de +28C) se desarrollara inestabilidad fisica.

Los problemas tienden a aumentar si la exposicion a estas temperaturas se prolonga e
el tiempo.

Lasconsecuencias relacionadas con las-variaciones de temperatura son:

w 9y Oaijad 2mperSturasEl producto presenta retrasos significativos en el
tiempo de montado, escasa consistencia y bajo rendimiento del volumen (overrun) y
una menor resistencia al proceso de congelacion y descongelacion.

w 9Y Q@llagitémpd&aduras El producto presentara un aumento de la viscosidad, el
tiempo de montaje sera menor, bajo rendimiento (overrun), la consistencia del
producto sera dura (con tendencia a resquebrajarse).

wCambios bruscos de temperatur&i el producto es sometido a cambios bruscos de
temperatura, en poco tiempo se endurecera paulatinamente.



EL BATIDO: IMPORTANCIA DE LA VELOCIDAD

Durante el proceso dbeatido la emulsion selesestabilizglas minusculas particulas de
grasa se agrupan provocando la rotura de la capa que las recubre) debido'ala
incorporacion de airaal producto.

Lavelocidadutilizada durante el proceso de montajefesdamentala la hora de
obtener el mejor rendimiento del producto, ya que determinarédatidad de aireque
debera ser absorbido por la Crema Vegetal.

Cuantomas lentaes la velocidadnas fina es la textural distribuirse las burbujas de
aire de formahomogénea

Cuantomas rapidaes la velocidad de montaje mdssordenadasera la incorporacion
de aire y la textura de la crema ser&nos homogénea




EL BATIDO: IMPORTANCIA DE LA VELOCIDAD

La consecuencia directa de una textura poco
homogénea es lmestabilidadque presenta el
producto montado(grandes y desestructuradas
burbujas de aire forman parte de la cremague
revocaran el fendmeno de separacion y la posterior
disminucion de volumen

Por estoaconsejamaos batir el
producto a unavelocidad
mediapara obtener los
mejores resultados.




EL MONTAJE: INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA

Latemperaturadesempena un papel muy importante a la hora de obtener un buen
comportamiento del producto.

El producto montado entre8°C y +12°Ge comportara de formaptima.
Cuando no se siguen estas indicaciones las consecuencias son las siguientes:

Si se monta a menos de +79€Itiempo de montado aumentay laconsistencia
disminuye Esto se debe esencialmente a la cristalizacion excesiva del agua y al aumer
de la viscosidad.

Si el tiempo de montaje se incrementa, se obtendra un prodpateialmente montado
& LJzSRS dinkiksMBE ORNEI2d AN adzSNRO @
Es muy importante que el producse monte completamentede tal forma que llegue a

separarse de las paredes del recipiente. Esta té@uoaenta la estabilidad del
producto final.



EL MONTAJE: INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA

Cuando el montaje se realiza a una temperasuperior a los 12C,el
tiempo de montado varia de forma inversa al aumento de la temperatura y
se reduce considerablemente.

En consecuencia, el producto tiene lomjo grado de desarrollalebido a la
insuficiente absorcion de airg su consistencia sera calcarea. Este producto
generara facilmentgrietas en su superfici@isminuira su consistencigy/
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Loscambios que aparecen son
IRREVERSIBL [B8r o tanto y para
evitarlos, adecuaremos la velocidad
de batido y la temperatura.



Ventajas comparativas

Las Cremas Vegetales solucionan los inconvenientes de conservacion y manipulacior
la nata, constituyendo una gran alternativa para sus elaboraciones tanto en pasteleria
en aplicaciones netamente culinarias.

eegEgeeeecr

Las cremas vegetales aportan (en general y vs. la nata de origen animal)

Mayor RENDIMIENTO (segun formulaciones , hasta 4 X)
Mayor ESTABILIDAD

Mayor Resistenciay Versatilidad

Mayor Temperatura de montado {8 a 12C)

Temperatura de almacenamiento (12a 20C)

Mayor resistencia a las variaciones de temperatura.
Versatilidad (acepta mezclas ')

CALIDAD constante y Consistencia Ideal

SIN Sinéresis (suero separado) no se agrieta



Ventajas comparativas

combinaciones

nales se niegan a abandonar el uso de
or su sabor diferencial, pero si utilizan

50 % cremas animales 'y 50 % vegetal
para aprovechar lagsrtudes de las dos variedades
csabor unico y diferencial de la nata animal.

wexcelentes caracteristicas dstabilidad y rendimiento
de lasCremas Vegetales



