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“L." En cada paso del proceso, desde el recibo de la leche
hasta el despacho de la avena, el proceso es evaluado en ,
equipos especializados como el Milko Scan, Celsis; g

| viscosimetro y crioscopio, para verificar y garantizar las
~ caracteristicas de calidad. &
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@ HOMOGENIZACION

. La leche es sometida a alta presion para
| romper los glébulos de grasa hasta volverlos
| diminutos para garantizar la distribucion
-‘ homogénea de las particulas de grasa y mejorar la
' digestibilidad.
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y ESTERILIZACION !
Una vez la mezcla ha concluido el proceso de hidratacion de los ingredientes, la bebida de avena i
se somete a tratamiento térmico de flujo continuo, a una temperatura entre 135°C a 150°C durante |

tiempos entre 2 a 4 segundos, garantizando la destruccion eficaz de las esporas bacterianas resistentes !
al calor, seguido de un enfriamiento a temperatura ambiente.

En Colanta se cuenta con dos tipos de equipos de esterilizacion:
‘Método Indirecto (Flex Tubular)
‘Método Directo (Vtis).

PRODUCTO FINAL

iUNA DELICIOSOSA &
AVENA COLANTA!

@ ENVASADO
El producto se envasa asépticamente en

recipientes estériles con barrera a la luz y al oxigeno. Se

cuenta con dos tipos de empaque para la avena, bolsa
flexible y envase Tetra Brik.




