
 

 

 

 

ESTABILIZADO DE AVENA 

Este proceso, consiste en someter los granos a altas temperaturas por un periodo de 

tiempo bajo ciertas condiciones de humedad, de esta forma se busca inactivar las 

enzimas peroxidasa y lipasa, evitando la descomposición de los granos, por ende 

conservar la calidad y prolongar la duración del producto. 

 

Exigencias  para  el  estabilizado    

- Obtención de una estabilización homogénea.  

- Bajo  consumo de energía eléctrica y calórica.  

- Un óptimo aprovechamiento de la mano de obra y espacio. 

- Reducción de puntos de contaminación en la línea.  

- Fácil operación.  

- Mínimo mantenimiento.   

 

Diferentes procesos del Estabilizado  

- Con Tostadora  

o En avena vestida  

o En avena pelada ( Groat ) 

- Con vaporizador vertical  (Sistema Abierto)  

- Con vaporizador horizontal  (Sistema a Preción ) 

 

 

Consulte sobre los sistemas Schule! , confiabilidad total en calidad 

 

 

 

 

 


