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¢ Esta su linea de produccidn preparada para
un futuro con alimentos de origen vegetal?

Mezcladores amixony el
desarrollo de nuevos alimentos
de origen vegetal

El papel fundamental de las herramientas de mezclado en la produccion

de sustitutos de carne veganos




INTRODUCCION

Satisfacer las necesidades de
una produccion libre de carne

A medida que crece la demanda de alternativas saludables, éticas y ricas a la cria
intensiva de animales, el panorama de la industria alimentaria experimenta cambios
dramaticos. Desde aquellas empresas que recién emergen hasta las compafias mejor
establecidas en el procesamiento de carne, varios tipos de empresas dentro de la indus-
tria alimentaria estan invirtiendo en la produccidén de alimentos de origen vegetal que se
asemejen a la carne, los lacteos y a los huevos.

Sin embargo, satisfacer esta creciente demanda de alimentos vegetales no esta exenta
de retos. Después de todo, el mercado de mayor crecimiento con respecto a estos pro-
ductos no lo conforman los veganos o vegetarianos, sino de personas omnivoras que
buscan reducir su consumo de productos animales. Atraer a esta poblacion flexitariana
implica crear productos vegetales que no solamente tengan el aspecto, el sabory que
sean aptos para prepararse como aquellos productos derivados de la carne, sino también
que sean saludables y asequibles. Para lograr este cometido son necesarias conside-
rables inversiones, tanto en el desarrollo de nuevos productos, como en la adquisicion del
equipo correcto para el procesamiento.

Este articulo técnico, de amixon GmbH, busca facilitar la comprensién del panorama de
desafios a los que se enfrentan los productores de alimentos de origen vegetal, asi como
del papel que juegan los equipos de mezcla en satisfacer la demanda de este sector de
mercado que crece aceleradamente. Los mezcladores industriales son una pieza funda-
mental del equipo para el procesamiento de productos alimenticios de origen vegetal;
ayudando a los fabricantes a desarrollar nuevas composiciones de los productos. Ademas
garantizan un procesamiento higiénico y agilizan el proceso a fin de maximizar la eficien-
ciay la rentabilidad.




SOBRE AMIXON

Tecnologia de mezclado
hecha en Alemania

A lo largo de aproximadamente 40 afios, amixon® ha sido lider en el mercado en el
desarrollo de herramientas de mezclado sofisticadas y de alta precisién para diversos
desafios de procesamiento. Hechos en Alemania, aptos para el contacto con productos
alimenticios, equipados con tecnologia higiénicamente optimizada y patentada, asi como
adaptados a las necesidades especificas de sus productos; los mezcladores de amixon®
ofrecen soluciones a la vanguardia para el procesamiento de materias primas en la pro-
duccién industrial de alimentos.
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El futuro «de origen vegetal»
de la industria alimentaria

Los eventos recientes han dejado mas claro que nunca que el estado actual de la agri-
cultura industrializada es insostenible. Una mayor consciencia sobre el impacto ambi-

ental, riesgos de seguridad bioldgica, condiciones laborales nocivas, asi como cues-

tiones sobre el bienestar de los animales vinculadas con la produccién de proteinas de
origen animal estan llevando a significantes cambios en los habitos alimenticios.

1.1 El auge de los flexitarianos

Durante muchos afios han existido alternativas vegetales a las proteinas de origen
animal pero, aun hasta hace poco, estas iban dirigidas a un grupo de consumidores
veganos o vegetarianos. Si bien el indice de personas veganas y vegetarianas se ha
multiplicado indudablemente, los cambios mas significantes para en el sector de la
industria alimentaria estan siendo impulsados por los flexitarianos: Un grupo de con-
sumidores que crece rapidamente en los paises industrializados, quienes buscan redu-
cir, pero no por completo, los productos de origen animal de sus dietas.

Segun una encuesta realizada en 2019 a consumidores originarios de cuatro continen-
tes, el 27 % de los entrevistados estuvo de acuerdo con la siguiente afirmacion: «Estoy
intentando reducir mi ingesta de carne.» Estos consumidores nombraron un amplio
numero de razones que justifican su decision; desde motivos relacionados con la salud
o el medio ambiente, hasta la defensa de los animales (cf. Euromonitor 2019).

1de3 19.2%

En 2019 en USA, hubo al menos fue el indice en el aumento de
un integrante por hogar que se- ventas en EEUU, entre 2018 y
guia voluntariamente un régimen 2019, de alternativas a la carne
alimenticio vegano, pescetariano de origen vegetal. (cf. FMI 2019)
o flexitariano (cf. FMI 2019).

240% 16%

mas productos con etiquetas de los productos lanzados al mer-
veganas estuvieron disponibles cado en el Reino Unido durante el
en los supermercados alemanes afio 2018 fueron veganos.

en el 2018 en comparacion con el (cf. Deloitte 2019)

2013. (cf. Mintel 2018)




1.2 «De origen vegetal» es mas que una tendencia

El poder adquisitivo de aquellos consumidores preocu-
pados ha sido, sin lugar a dudas, una fuerza motriz que
ha impulsado a las empresas de la industria alimentaria
a expandir su produccioén de alimentos a base de plantas.
No obstante, también existen otros imperativos econémi-
cos que estimulan el desarrollo de productos que no sean
de origen animal.

Los expertos advierten que el modelo actual de agricultu-
ra animal requiere demasiados recursos por caloria para
alimentar a la creciente poblaciéon mundial. En lugar de
despejar la tierra para plantar, regar y cosechar cultivos
para alimentar el ganado, esos mismos recursos podrian
aprovecharse para cultivar productos que pueden propor-
cionar entre tres y cinco veces mas calorias a los seres
humanos (cf. Grain & IATP 2018). Para muchas empresas
dentro de la industria alimentaria, expandir su catalogo
de productos vegetales puede considerarse como una
forma de asegurar su subsistencia frente a la disminu-
cion de recursos naturales.

Asimismo, la pandemia provocada por el COVID-19 ha
traido consigo una tremenda indagacion tanto de las
vulnerabilidades econémicas como de los riesgos de
seguridad asociados con la ganaderia industrial. Entre
la propagacion desenfrenada de la infeccion entre los
trabajadores de las plantas responsables del procesa-
miento de carne y las fallas en la cadena de suministro,
el ganado se ha convertido en uno de los productos
basicos mas precarios en la economia actual. Sin
olvidar que la produccién y el procesamiento de carne
es conocido por albergar riesgos de seguridad bioldgica,
desde enfermedades zoonéticas hasta resistencia anti-
bidtica que podria desencadenar la proxima pandemia
global (cf. FAIRR 2020).

1.3 Invertir en una produccién libre de animales

Entre la grande demanda, dudas en la suficiencia de los
recursos y las amenazas a la bioseguridad, todas las
sefales apuntan a los alimentos de origen vegetal como
el futuro de la industria alimentaria. Y los inversores se
estan dando cuenta.

En los dltimos aflos un numero significante de empre-
sas startup veganas se ha elevado de forma prominente,
asociandose con algunos de las cadenas de restaurantes
mas grandes a nivel global y convirtiéndose en nombres
conocidos por sus propios méritos. Desde hamburgue-
sas de origen vegetal que «sangran» o sustitutos de hue-
VO veganos, hasta quesos artesanales libres de lacteos;
este es un sector de mercado dispuesto a innovar. Estas
compaiiias emprendedoras estan recibiendo el apoyo
financiero por parte de angeles inversionistas al igual que
de gobiernos federales (cf. Deloitte 2019)

Pero no son solamente startups las que estan constru-
yendo los cimientos necesarios para impulsar el futuro
«de origen vegetal» de la industria alimentaria. Marcas
globales, como Danone, Nestlé y Unilever, han comen-
zado a movilizarse para adquirir marcas mas pequefas
expertas en el procesamiento de alimentos de origen
vegetal, como forma para diversificar su propio portafolio
de produccion (cf. Deloitte 2019).

Incluso, algunos de los nombres mas grandes de la carne
estan aprovechando este momento para expandirse den-
tro de la gama de productos libre de animales. 15 de los
16 productores mas grandes de proteina animal ya han
invertido en sus propios medios para producir proteinas
a base de plantas; una medida que sus propios inverso-
res consideran necesaria para incentivar su crecimiento
y rentabilidad, reducir riesgos zoonéticos y patologias
causadas por una resistencia antibidtica, asi como para
mejorar la capacidad de competitividad a pesar de la
escasez de recursos (cf. FAIRR 2020).

Desde hamburguesas de origen vege-
tal que «sangran» o sustitutos de hue-

vo veganos, hasta quesos artesanales
libres de lacteos; este es un sector de
mercado dispuesto a innovar.




Los retos en la produccion de
carne libre de carne

Aunque la produccién de sustitutos de base vegetal pueda tener una serie de ventajas
econdmicas sobre las proteinas animales, productores y procesadores que estén bus-
cando integrarse a este préspero mercado deberan estar preparados para enfrentarse
a distintos desafios: Es necesario invertir cuantiosos recursos tanto en el desarrollo de
nuevos productos, como en pruebas de procesamiento, todo a fin de crear productos
que se adhieran a las muy diversas definiciones del término «vegano», y que satisfagan
las expectativas de los consumidores y puedan adaptarse a un volumen rentable.

2.1 Apelar a una base de consumidores flexitariana

Consumidores que desean reducir y no eliminar por completo el consumo de produc-
tos animales en sus dietas, estan frecuentemente en la busqueda de alternativas
veganas convenientes a los productos de origen animal que ya consumen. Para lograr
este propdsito, lo idoneo seria que los sustitutos de origen vegetal cumplan con los
siguientes requisitos:

Se asemejen a la proteina animal
en el sabor, textura y apariencia

Si la meta es convencer a mas personas de consumir menos carne, los sustitutos
vegetales no deberian dejar nada que desear en cuanto a la experiencia al comer.
Sin embargo, conseguir un producto que se vea, sepay que se sienta igual a la
carne suele ser un proceso exhaustivo que implica distintas etapas y decenas de
ingredientes. Ademas de desarrollar y perfeccionar estas recetas, los productores
de alimentos de origen vegetal también deben contar con el equipo de procesa-
miento correcto para lograr los resultados deseados.

Se puedan preparar justo como
los alimentos de origen animal

Mientras que los veganos y vegetarianos mas entregados quizas estén mas dis-
puestos a remojar, prensar, sazonar y preparar otras alternativas proteicas, los fle-
xitarianos buscan alternativas que se puedan preparar en formas con las que ellos
ya estan familiarizados. Por ejemplo, carne molida de origen vegetal que pueda
utilizarse en un sin fin de recetas, tal como si fuese de origen animal, podria llegar
a superar el éxito de otros productos como el tofu dentro de ciertos grupos demo-
graficos. Al momento de crear nuevos productos de base vegetal, los fabricantes
deben tener en cuenta que tan facil se puede integrar un producto a los habitos
alimenticios ya existentes de un flexitariano. Los productos de origen vegetal que
estan listos para su coccion suelen requerir un procesamiento exhaustivo.

N
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Nutricionalmente saludable

La salud dietética es uno de los motivos principales que conduce a mucha
gente a reducir su consumo de productos animales. Mientras que los produc-
tos etiquetados como veganos acostumbran a implicar un efecto de sanacion
cuando se comparan con las fuentes de proteina animal, muchos consumi-
dores pueden ser bastante criticos a la hora de analizar el valor nutricional
de las alternativas no animales. Algunos clientes pueden llegar a rechazar
productos que consideren como extremadamente procesados, que contengan
ingredientes desconocidos, tengan altos indices de sal o que carezcan de vita-
minas y minerales esenciales.

Asequible

Para los consumidores de cualquier nivel de ingreso, el precio juega un rol
decisivo en las decisiones de compra. Los alimentos de origen vegetal deben
competir con los precios bajos caracteristicos de las fuentes tradicionales
de proteina animal, productos que son obtenidos en entornos altamente
industrializados a fin de ser tan baratos como sea posible. Tanto fuentes
confiables y eficientes de materias primas, como métodos profesionales de
elaboracién son esenciales a la hora de lograr disminuir los precios de los
productos de origen vegetal.

Los alimentos de origen vegetal deben com-
petir con los precios bajos caracteristicos de
las fuentes tradicionales de proteina animal,
productos que son obtenidos en entornos
altamente industrializados a fin de ser tan
baratos como sea posible.




2.2 Incrementar la produccién de manera rentable

En la industria de productos alimenticios de origen vegetal no faltan ni los innovadores apasionados ni la demanda
de consumo. Los obstaculos principales para el éxito en este mercado radican, mas bien, en la intensificacion de la

produccién a fin de satisfacer la demanda actual.

Lo que opinan los lideres en la industria

de alimentos de origen vegetal sobre la
produccion a escala:

Todos tenemos productos increibles y hay mas innovacion en marcha.
(( Pero son las magnitudes. Se necesitaran fabricas masivas para el rumbo que ))
esta tomando este mercado.
— Heather Mills, fundador de VBites (Cita original en Ridler 2019)

Fue muchisimo mas dificil de lo que pensaba. Cuesta muchisimo mas dinero de lo que
(( pensaba. Al final, terminé tomando mas de cuatro afios encontrar [una planta] que mezclaray ))
luego otros dos aios para encontrar la forma de escalar la produccién y lanzarla al mercado.

— Josh Tetrick, fundador de JUST Egg (Cita original en Watrous 2020)

Si no tenemos cuidado, tendremos una cadena de suministro sobre exigida
(( y no seremos capaces de distribuir. ))
— Laith, Wahbi, Director Técnico Mundial del Grupo Empresarial Firmennreich’s Savoury
(Cita original en Ridler 2019)

Siendo una industria con una larga trayectoria, los pro-
cesadores de alimentos en la agricultura animal cuen-
tan ya con la infraestructura para el abastecimiento,
transporte, procesamiento y distribucién de inmensos
volumenes de carne, huevos y productos lacteos. Como
productores -relativamente nuevos- de alimentos de
origen vegetal tienen que esforzarse mucho mas tanto
para abastecerse de diversos ingredientes como para
procesarlos a escala de manera eficiente.

Generalmente hablando, los productores de alimentos
veganos tienen la ventaja de que simplemente hay mas
fuentes de proteina vegetal que animal para elegir. Mien-
tras que la gran diversidad de proteinas de origen vegetal
pueden, en teoria, hacer la cadena de suministro para
los productos veganos mas resistente a las interrup-
ciones imprevistas y graves, actualmente no hay muchas
fuentes de proteina de base vegetal que cuenten con
un volumen de produccién global y un precio que pueda
competir con la masiva maquinaria de la agricultura
industrializada.

A corto plazo, puede ser tentador para los productores
de alimentos vegetales basarse solamente en chicha-
ros (alverjas o garbanzos) o soya, en lugar de invertir en
establecer una cadena de suministro que sea seguray
diversificada, basada en muchas fuentes vegetales (cf.
Ridler 2019). Sin embargo,en la industria de alimentos
de origen vegetal es necesaria una diversificacién mayor
a fin de lograr una maxima sustentabilidad ambiental y
econdmica a largo plazo (cf. Askew 2019).

Pero mas alld de una inversién en una red mds amplia
de cadenas de suministro mas pequefias y variadas, los
productores de este tipo de alimentos deben también es-
tablecer concretamente sus procesos de fabricacion. A
fin de asemejarse a aquellos productos de origen animal
en términos de sabor, textura, apariencia y facilidad de
cocciodn, las recetas de base vegetal requieren tanto de
un perfeccionamiento exhaustivo, como de un equipo de
alto rendimiento. Y, debido a que cada una de las mate-
rias primas requiere un tratamiento diferente para lograr
un resultado final uniforme, el proceso de produccion de
estos alimentos puede variar significativamente depen-
diendo de la receta.



2.3 La falta de definiciones estandar

Sin embargo, una vez que el productor de alimentos de
origen vegetal haya puesto en marcha sus cadenas de
suministro y plantas procesadoras, este debera seguir
enfrentdndose al hecho de que esta nueva industria de
rdpido crecimiento estard obligada a someterse a serias
modificaciones regulatorias dentro de los préximos afos.

Hasta la fecha, los mercados mas grandes a nivel mun-
dial carecen de normas juridicamente precisas o de es-
tandares concretos para términos como «vegetariano»,
«vegano» y «de origen vegetal». Por lo tanto, existen aln
muchas preguntas pendientes sobre qué es lo que define
a un producto como «vegano». ;Puede la presencia de
pequefias cantidades de ingredientes de origen animal
invalidar cualquier etiqueta vegana? ;Los productos
etiquetados como veganos deben ser procesados en
plantas especificas? Y de no ser asi, ;qué controles
deben aplicarse a fin de garantizar el cumplimiento de
la norma?

Es por ello que, un ndmero, cada vez mayor de produc-
tores y procesadores de alimentos dentro de este
sector colabora con organismos internacionales de cer-
tificacién, tales como V-Label o Vegan Society, quienes
controlan sus procesos y les proveen de un logo autor-
izado para sus productos. Sin embargo, hasta ahora,
muchas de las etiquetas que asignan a los productos
empaquetados como veganos o vegetarianos no estan
sujetas a los mismos procesos de cualificacion como
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los estan las etiquetas de «organico» o «bajo en grasa».

Esta imprecisién ha provocado confusién e inquietud
entre consumidores y abogados. En los ultimos afios se
han dado a conocer un cierto nimero de casos preocu-
pantes en los que se demostré que productos etiqueta-
dos como veganos estaban contaminados con ingredi-
entes de origen animal (cf. European Vegetarian Union
2019). Ademas de la ética dudosa de estos casos, esto
también hace hincapié en el problema de que muchos
consumidores asumen, peligrosamente, que las etique-
tas veganas pueden ser Utiles para evitar ingredientes
alérgenos comunes como los lacteos o los huevos (cf.
Sage 2019).

Actualmente, la Unién Europea esta trabajando en el de-
sarrollo de definiciones estandares para estas etiquetas.
Mientras tanto, los expertos en seguridad alimentaria
recomiendan a las marcas dentro del sector de alimen-
tos de origen vegetal que evallen cuidadosamente tanto
los etiquetados que estdn utilizando, como sus estrate-
gias de produccién en un futuro (cf. Sage 2019). Todas
las marcas que tengan la intencién de seguir usando
etiquetas «veganas» o «de origen vegetal» deberian estar
preparadas para evaluar cada factor de riesgo dentro de
sus instalaciones que pueda invalidar dichas etiquetas.
Especialmente para aquellas marcas que utilizan plantas
de mezclado, probablemente muy pronto sera necesario
invertir en centros de fabricacién y maquinarias espe-
ciales para sus propios productos.




La funcion de los mezclado-
res industriales en la produc-

cion «de origen vegetal»

Un equipo de mezclado de alto rendimiento es esencial tanto para la producciéon como
para el desarrollo de recetas que contienen diversos ingredientes de origen vegetal.
Por un lado, los mezcladores industriales utilizados deben ser efectivos y, por otro,
flexibles y altamente higiénicos. Escoger el mezclador o series de mezcladores ideales
para las plantas de produccién de alimentos veganos no solamente garantizara que los
productos sean seguros y de excelente calidad, sino que también pueden ayudar a los
productores en el desarrollo de nuevas e innovadoras recetas basadas en vegetales.

El mezclado es una de las fases mas determinantes dentro de toda la

produccion en cuanto a su impacto en la calidad del producto final,
especialmente para los sustitutos de carne de base vegetal.

3.1 El mezclado y la calidad del producto

En términos generales, la produccién de sustitutos de
carne de origen vegetal conlleva muchas etapas en el
proceso. Sin embargo, el mezclado es una de las fas-
es mas determinantes dentro de toda la produccién en
cuanto a su impacto en la calidad del producto final, es-
pecialmente para los sustitutos de carne de base vegetal.

Por su parte, la mayoria de los sustitutos carnicos son
producidos mediante la humectacion y filtracion de una
mezcla seca de proteinas. Dicha mezcla base usualmen-
te puede llegar a contener mas de 30 componentes dife-
rentes, con cada ingrediente desempefiando una funcién
diferente en la receta: especias, saborizantes, conserva-
dores, aglutinantes, vitaminas y minerales, espesantes,
texturizantes , emulsionantes, lipidos, levaduras, colo-
rantes y estabilizantes, por nombrar algunos. Sialguno
de estos ingredientes no es homogeneizado adecua-
damente dentro de la mezcla, los productos resultantes
podrian presentar significantes problemas de calidad.

No obstante, lograr una mezcla homogénea es, en si,
una tarea desafiante. Esto se debe a que cada uno de
los ingredientes de mezcla, utilizados en la produccién
de alimentos de origen vegetal, tiene propiedades fisicas
que difieren en términos de humedad, densidad, tamafio
de la particula, reologia y estabilidad. Por ejemplo, un
proceso de mezclado que implique demasiado cizalla-
miento y/o agitacion puede destruir la delicada estructu-
ra de las particulas que deberia ser preservada para que

el producto pueda cuajar adecuadamente y alcanzar una
estructura fibrosa y carnosa.

Los mezcladores industriales de amixon® estan disefia-
dos especialmente para recetas desafiantes como estas.
Por ejemplo, el mezclador de doble eje HM de amixon®
garantiza una solucién particularmente suave, pero efec-
tiva, para aplicaciones de gran volumen en la produccion
de alimentos de origen vegetal.

El tanque de mezcla consiste de dos cilindros que han
sido fusionados. Cada cilindro cuenta con una herra-
mienta espiral de mezcla con una ligera inclinacién de
30°. Sus cuchillas helicoidales captan todo el contenido
pulverulento en la periferia del compartimiento de mez-
clado y los transportan hacia arriba; una vez que hayan
llegado a la parte superior, la mezcla fluye hacia abajo
en ambos centros del recipiente.

A su vez, este movimiento genera una corriente tridi-
mensional en los espacios entre el flujo ascendente de

la periferia y el flujo descendente del centro. La mezcla
real, es decir, el intercambio de espacios entre particulas,
ocurre en medio de estas dos macro-corrientes. Esta
operacién de mezclado, libre de espacios muertos, se
caracteriza por ser especialmente delicada y eficiente
en cuanto al consumo de energia, capaz de producir una
calidad de mezcla técnicamente ideal en tan solo 20 a 90
revoluciones.
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3.2 Flexibilidad y el desarrollo de nuevos productos

A medida que el mercado de alimentos de origen vegetal se expande, los consumidores vegetarianos, veganos y flexi-
tarianos, han llegado a tener como expectativa la disponibilidad de una inmensa variedad de opciones proteicas de
base vegetal. Y, en su afan por encontrar sus sustitutos favoritos de carne, huevos y lacteos, muchos consumidores
estan dispuestos a probar nuevas formulas de productos de origen vegetal. Obsérvese, por ejemplo, la gran cantidad
de leches vegetales que existen en el mercado hoy en dia, cuyas férmulas estan basadas en una gran variedad de
nueces, semillas o cereales.

Sin embargo, la introduccion de tal diversidad de productos de base vegetal al mercado exige que los productores dis-
pongan de un equipo flexible para el mezclado. Por su parte, los mezcladores industriales de amixon® son excelentes
para esta tarea; capaces de adaptarse a una inmensa variedad de materias primas y condiciones de produccion.

Amplia gama de funciones para
el procesamiento

Muchos mezcladores amixon® pueden llevar a cabo un amplio rango de tareas diferentes,
tales como secado, reaccion, revestimiento, homogeneizacion, dispersion,
acondicionamiento, disgregacion y aglomeracion.

Configuraciones precisas
y ajustables

Desde el tiempo de reposo hasta la velocidad de mezcla y la presiéon atmosférica, casi to-
dos los parametros del proceso de mezcla pueden ser ajustados segun los requerimientos
especificos de la tarea en cuestidn. Por esta razén, los diversos modelos de mezcladores de
amixon® son capaces de adaptarse a materiales con propiedades muy diferentes, desde pol-
vos finos en seco hasta pastas viscosas.

Diferentes niveles de carga

Los mezcladores industriales de amixon® garantizan un resultado de mezcla excelente y
uniforme a niveles de carga, incluso, tan bajos como el 10 %, brindandole flexibilidad a los
productores para procesar diferentes productos a diferentes volimenes.

La flexibilidad que ofrece un mezclador industrial de amixon® es muy valiosa desde la perspectiva del desarrollo
de un nuevo producto, ya que este les da, a los fabricantes de alimentos de origen vegetal, la oportunidad de poner
a prueba pequenos lotes de recetas provisionales. Y, para las plantas de produccién que procesan un significante
numero de productos con diferentes recetas, un solo mezclador de amixon® puede procesar eficazmente una serie de
formulas diversas.
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3.3 Mezcladores continuos en la produccién de sustitu-
tos de carne de base vegetal

Debido a la rentabilidad econémica, los productores
de alimentos de origen vegetal que procesan grandes
volimenes de producto suelen preferir los procesos
automatizados de produccidn continua. No obstante,
implementar un proceso de este tipo puede resultar
dificil para aquellas plantas de produccién que procesan
diferentes sustitutos de carne cuyas recetas difieren
significativamente. Dependiendo tanto de la frecuencia
en la que se cambien las recetas, como del nimero de
componentes individuales necesarios para la mezcla, el
proceso de mezclado continuo puede volverse realmente
complicado para orquestar.

Esta dificultad recae en el hecho de que cada uno de los
polvos puede comportarse de forma muy diferente a la
hora de suministrarse, haciendo la automatizacion del
proceso casi imposible sin poner en riesgo el resultado
uniforme de cada receta. Es por esta razén que, en la
mayoria de los casos, resulta mas logico utilizar méto-
dos de produccién por lotes al momento de preparar
mezclas intermedias de polvos de proteina a granel.

amixon® Mezclador industrial continuo tipo AMK

Para este desafiante proceso tan tnico, amixon® ofrece
un innovador sistema de mezclado continuo, mismo que
puede también ser utilizado como mezclador de pre-
cision para lotes: El mezclador industrial continuo AMK.

El AMK es un mezclador industrial vertical con una exce-
lente calidad para mezclar. Este, a su vez, puede ser
usado tanto como mezclador industrial de lotes o0 como
mezclador industrial continuo. El mezclador AMK puede
homogeneizar premezclas complejas, de mas de 30
componentes individuales, por lotes y lograr una calidad
ideal de mezcla. La mezcla previa es transferida dentro
de un dosificador en operacién, mismo que alimenta al
AMK. En este punto, la premezcla puede ser distribui-
da micro-finamente en grandes masas basicas como
el almidon, polvo de celulosa, sal o, incluso, en masa
hdimedas. El mezclador AMK se descarga hasta casi el
100 % y, ademas, su limpieza es bastante rapida, ya sea
en seco, himedo o mojado. Cualquier modificacién en la
produccidn se puede realizar con gran rapidez.

13




3.4 Higiene y temor a la contaminacion cruzada

No hace falta decir que la seguridad alimentaria es la prioridad nimero uno en cualquier proceso de produccion en el
sector alimentario, asi como en las plantas de procesamiento. No obstante, como se ha mencionado anteriormente,
la produccion de alimentos de origen vegetal implica consideraciones adicionales en cuanto a la prevencién de
cualquier contaminacion cruzada.

Toda planta que procese productos alimenticios de origen vegetal ademds de alimentos derivados de la carne,
puede evitar la contaminacién cruzada de manera confiable solamente mediante protocolos de limpieza en himedo.
Por su parte, los mezcladores industriales de amixon® estan disefiados para simplificar dicho proceso de limpieza
de muchas formas diferentes:

Diseno higiénico

Los tanques y cuchillas de mezcla de amixon® estan fabricadas a partir de acero inoxidable, apto
para el contacto con los alimentos y con un acabado terso e higiénico; ideal para evitar la acu-
mulacién se residuos materiales. El eje de mezcla esta montado en la parte superior y solo puede
ser controlado desde ese angulo, fuera del contacto con los productos mezclados. Las puertas
de inspeccidn estan fabricadas segun el disefio CleverCut®, en este, una junta térica es insertada
dentro de la ranura, creando asi un sello hermético y libre de polvo que estd, a la vez, cerca de los
productos y libre de espacios muertos.

Innovadora tecnologia para una
descarga completa

Los mezcladores industriales de amixon® de suelo cénico pueden descargar materiales fluidos a
granel de manera rapida y sin segregacién Sin embargo, la tecnologia ComDisc® permite alcanzar
una descarga de hasta el 99.997 %, incluso en mezcladores de suelo horizontal. Instalado en Ia
parte superior del tanque de mezcla, este flexible mecanismo flota entre los productos durante el
proceso de mezcla y baja al fondo del tanque de mezcla al momento de la descarga. Una vez ahi,
este barre el fondo del mezclador de forma radial, empujando asi los productos mezclados hacia
la salida de descarga. El resultado es un menor desperdicio de producto y una cdmara de mezcla-
do mas limpia.

WaterDragon® - mecanismo automatico
para la limpieza en humedo y el secado

Una serie de boquillas retractiles de limpieza esta colocada estratégicamente dentro del tanque de
mezclado. Al finalizar la descarga, las boquillas se extienden automaticamente desde detras de
su compuerta hermética. Impulsados por la presién del agua, los cabezales de limpieza giran para
rociar el interior del tanque de mezcla. El sistema esta disefiado para drenar automaticamente el
agua de enjuague residual antes de introducir aire caliente mediante las mismas boquillas en la
camara de mezcla y asi secar completamente el mezclador.
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Toda planta que procese productos alimen-
ticios de origen vegetal, ademas de alimen-
tos derivados de la carne, puede evitar la

contaminacion cruzada de manera confiable
solamente mediante protocolos de limpieza
en humedo.

Conclusiones

Hoy en dia, las alternativas vegetales ocupan mas espacios en las estanterias de los
supermercados como nunca antes y se han convertido, ademads, en elementos perma-
nentes dentro de los menus de las cadenas de comida rdpida mas importantes a nivel
mundial. En vista del constante crecimiento que esta experimentando este sector de
mercado, es imposible negar que los alimentos de origen vegetal son cada vez mas
importantes para el futuro de la industria alimentaria a nivel mundial.

Sin embargo, a pesar de su cardcter infinitamente prometedor, la produccién de al-
ternativas de base vegetal tiene aun un largo camino por recorrer antes de que pueda
descartar por completo a la agricultura animal. Mas tiempo, recursos y experiencia
tendran que ser invertidos a fin de promover una cadena de suministro diversificada
para la distribucién de diversas fuentes de proteina vegetal. Asimismo, desarrollar una
linea de produccion de gran volumen puede implicar tanto el uso de diversos ingredien-
tes de origen vegetal, diferentes etapas de procesamiento, como una gran variedad de
productos; mismos que, a la vez, requieren una gran inversion en cuanto a instalacio-
nes y herramientas de produccion.

Ademas, a medida que las regulaciones para las etiquetas que asignan a los productos
como «de origen vegetal» se vuelven mas estrictas y comienzan a fluir mds recursos
financieros hacia los sectores de produccion, las herramientas industriales de mezcla-
do comienzan a jugar un papel cada vez mas primordial en esta tendencia de alimentos
de base vegetal. Con un desempeiio, higiene y flexibilidad sin igual, los mezcladores
industriales de amixon® han sido desarrollados para ayudar a los productores de ali-
mentos de origen vegetal a revolucionar completamente la forma en la que el mundo se
alimenta.
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