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LE CREME
SPALMABILI
ANIDRE

SEMINARIO INTERNAZIONALE GRATUITO

Il consumao delle creme a livello industriale ha avuto
.l.l negli ultimi anni un'importanza sempre pil crescente
fine a rappresentdre |'elemento caratterizzante di un
OTTOBRE ; ;
Coil prodotte, o raggiungere da sole il massimo successo.
Per creme anidre i intendoeno creme dove il contenuto
di acqua & inferiore all'1%. Le creme anidre vengono
generalmente utilizzate con prodotti da forno che a loro
@ velta hanno una umidita molto bassa come biscotti o
16:30 ore prodotti atfini. Le creme anidre vengeono utilizzate tal
NUMERD quali come creme da spalmare, nei wafer, nei biscotti
m‘ﬂiﬁ?rg'hﬂﬂ sandwich e nel biscotti coestrusi.

Il seminario si prefigge I'obbiettive di esplorare il

mercato delle crame spalmabili per seffarmarsi in

dettaglio sulla ricettazione e i relativi ingredienti. La
_D_ ricettazione sara offrontata da un punto di vista
chimico—fisico: emulsione o sospensione? Legge di
Stokes e influenza della dimensione delle particelle.
Verranneo analizzate le principali tecnologie di
raffinazione (raffinazione a cilindri e raffinazione a
sfere) per concludere con i principali controlli di
processo.
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Dott. Damiano Puggia

Lauredta in Sclanze & tecnolagie alimentarl prasso
I'Urniversita di Porma, attualmente e Responsobile del
Cipartimento Ricerca e Sviluppo presso Socodo SR,
(Verona). Precedentements ha svolto il rusle di
Tecnologa Alimentars presso Farrars S04, nelle sadi di
Fune I:'nclin]_ Francoforte sul Meno (Germania) & Cuneo
(italia) con riterimenta a contralli di processi e di qualita,



