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Frutas Liofilizadas

__LIOFRUIT é a linha de frutas liofilizadas que entrega.cor, sabor, textura e
= diversificagdo visuakesuma grande variedade de aplicagoes.

A tecnologia de liofilizagao consiste em um processo de desidratacéo a frio
através da sublimagdo da agua. Esse processo € considerado menos agressivo,
pois preserva as caracteristicas nutricionais esensoriais dos alimentos.
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PRINCIPAIS BENEFICIOS FORMATOS

\/ Sem lactose

X/ Sem glGten

\/ Sem conservantes Fatias Granuladas Flocos

\g/ Sem corantes e aromatizantes

P6 Inteiras

POSSIVEIS APLICAGOES
5 Barras de cereais ,‘ffj Bebidas e 1% giscoitos 5 Granola e
e proteinas gJ smoothies ok cereais matinais

Chocolates

\d Confeitaria Cremes logurtes
U " Sobremesas —

3 Q \ , N~ e )

kg O  Snacks @ Panificagdo e sorvetes } | Suplementos

VARIEDADES DE PRODUTOS

* Abacaxi - Amora - Laranja - Maracuja
* Agai .- Banana - Limao * Mirtilo
+ Acerola - Framboesa - Maca + Morango
- Agua de coco . Jabuticaba - Manga - Pitaya

CERTIFICAGOES

(()FSSC22000  SedeX -'

Brazil Agriculture




£

2

Frutasdemdra’éa “as em

QRY =R

Ima técnica de o qtq do que
prlmas liquidas ourpastesas em os
ance, com excelente custo-beneficio
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DETALHES DO NOSSO PROCESSO NOSSO PORTFOLIO CONTA COM:

B Qualidade superior: P6s produzidos com baixa Frutas em p6:
umidade (2% a 6%) e controle preciso de

~ 2
temperatura e fluxo de ar. ; \\5';
g =

B Flexibilidade de Aspersao:

Bico Aspersor: Para granulometria definida e Acerola Acai Agua de coco
alta solubilidade.
. . 90% / 98% 70% / 90% 80% / 90%
Disco Rotativo: Ideal para grandes volumes e FRUTA
particulas amorfas. Base Gimida Base Gimida Base Gmida
B Tratamento térmico: Disponivel pasterizador ; .
tubular automatizado que assegura a seguranga 7 f i i‘% &
microbiolégica sem comprometer ingredientes
sensiveis.
Laranja Maracuja Morango
B Secagem e Pés-Processamento: Peneiramento 61%/71%

50% / 60% 67% /[ 77%
FRUTA FRUTA

Base imida Base imida

. o . . Py FRUTA
vibratério para uniformidade granulométrica e

deteccdo de metais para seguranga total.

gredientes com
acoes de frutas

do que a média
ado.

Novas variedades, em breve. Nos contate para
projetos personalizados.
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Spray Dryer - g B
Fluxograma LE! - 5> WS N - H*

de producao L

Recebimento e Preparagao Tratamento Secagem Peneiramento Envase/
armazenamento e Mistura térmico por Spray e Qualidade Expedigao
Dryer
POSSIVEIS APLICACOES
* Barra de Cereais + Chocolates  Culinarios « Panificacao - Sobremesas e Sorvetes
+ Biscoitos « Confeitaria + logurtes + Snacks + Suplementos

L/OTEC lca Para obter mais informagdes a o 0 11 4785 2300

respeito destes e de outros produtos, feoreenieacanlsr

. . consulte a nossa equipe comercial
@ @liotecnica




