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D ebido a un mercado en cons-
tante innovación, las botanas
(ó frituras) son productos en

extrude y se elaboran pellets a una
temperatura de 60-90ºC. Los pellets
se cortan a la forma y tamaño desea-
do, para que posteriormente sean se-
cados a un porcentaje de humedad
del 9-11%. Dichos pellets logran su
expansión y cocimiento total cuando
se les fríe a una temperatura de 170-
200ºC. Además del freído, se puede
utilizar aire caliente o un horno de
microondas para lograr su expansión.
Por último se les condimenta con sal,
chile, especias, etc.

Las ventajas al utilizar los produc-
tos KMC en las botanas extrudidas son
bien conocidas. La fécula de papa,  da
una consistencia más crujiente y lige-
ra, con un alto grado de expansión. El
Gelamil 170 (almidón modificado de
papa) incrementa este grado de ex-
pansión y el crunch. El Gelamil 100
genera una botana más compacta con
buen crunch.

Podemos brindarle cualquier tipo
de asesoría especializada para mejorar
su producto terminado.
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Alimenticias Fabp

donde se pueden observar una gran
variedad de formas, texturas y sabo-
res. Se pueden elaborar botanas prin-
cipalmente por dos medios. Una por
extrusión directa, en donde los ingre-
dientes son mezclados y posterior-
mente extrudidos y cortados a la for-
mas y tamaño deseado. Por otro lado
está la extrusión indirecta, en donde
el almidón se mezcla con los ingre-
dientes como los gránulos y flakes de
papa, sal y grasa. Esta mezcla se
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