
Food Processing Equipment

ESCALDADOR  / COCEDOR  
DE TRANSPORTADOR  CONTINUO  

NEAEN ContiBlanch 



El escaldador / cocedor de transportador  continuo  NEAEN 
ContiBlanch está destinada al tratamiento térmico de una amplia 
gama de productos cuya estructura delicada requiere una mínima 
manipulación mecánica durante el proceso de escaldado y cocción. 
A diferencia de los escaldadores a tambor, donde el producto se escalda  a través de un constante 
mezclado y balanceo c, ya diferencia de los escaldadores a tornillo, donde el producto se mueve a 
través de la cámara de trabajo por medio de un tornillo, en este transportador de escaldad el producto 
permanece  inalterado en la cinta transportadora y se procesa sin ningún daños a su superficie.

El escaldador / cocedor 
de transportador  
continuo  NEAEN es ideal 
para escaldar y cocinar 
productos tales como:
 �Mariscos suaves, como los mejillones 
sin cáscara o camarones

 �Varios tipos de pasta

 �Verduras

 �Hongos

 �y muchos otros

Método de escaldado / cocción
Dependiendo del producto con el cual está trabajando y la 
temperatura necesaria, el proceso de escaldado se puede 
hacer con vapor, agua caliente, o una mezcla de vapor y aire.

Para algunas aplicaciones, cuando 
se usa vapor puro el escaldador 
de transportador  continuo  NEAEN 
ContiBlanch se puede utilizar como 
un pasteurizador de vapor.



Sistema de calefacción
El escaldador / cocedor de 
transportador  continuo  NEAEN 
ContiBlanch está equipada con un 
sistema de calefacción a vapor, a 
gas o eléctrico.

Para el método de calentamiento a 
vapor, se emplea un sistema muy 
eficaz donde el agua se calienta por 
el vapor en un flujo, que reduce la 
pérdida de calor a prácticamente 
cero y asegura la máxima 
eficiencia de ahorro- coste de los 
equipos utilizados. En este caso, 
la temperatura de calentamiento 
está regulada por la temperatura 
(presión) del vapor y la temperatura 
del agua.

Cuando, a pedido del cliente, sólo 
se utiliza vapor a baja presión, el 
transportador de escaldado se 
puede suministrar opcionalmente 
con una sección de calentamiento 
especial adicional, lo que asegura 
un uso eficaz del equipo bajo vapor 
a 1 bar de presión.

Cuando se utiliza electricidad y gas, 
el calentamiento se realiza por medio 
de un intercambiador de calor.

Sistema de filtración
El escaldador / cocedor de 
transportador  continuo  NEAEN 
ContiBlanch está equipado con un 
sistema de filtración conveniente 
y altamente eficaz. Las partículas 
más pequeñas del producto, 
llevadas junto con el agua, son 
detenidas por este sistema de 
filtración que consiste en mallas de 
acero inoxidable reemplazables. El 
filtro se puede limpiar, mientras el 
escaldador está trabajando.

Partes del escaldador / cocedor de 
transportador  continuo  NEAEN ContiBlanch
En su versión básica, del escaldador  de transportador  continuo  
consta de un área para cargar el producto, una zona de trabajo 
con calefacción, y una zona de descarga. Se recomienda que se 
cargue el producto utilizando un cargador vibratorio, que permite 
dispersar uniformemente el producto en la cinta transportador 
del espesor necesario.

Dependiendo del tipo de producto, el escaldado se puede hacer 
mediante el vertido o mediante el suministro de agua / vapor a 
través de boquillas de pulverización con presión ajustable.

A pedido del cliente, el escaldador se puede suministrar 
opcionalmente con una sección para girar el producto una vez o 
varias veces para un calentamiento uniforme de todos los lados.

El escaldador también puede estar equipado con un sistema 
para el suministro de agua caliente / vapor desde la parte inferior 
de la cinta transportadora.

El escaldador continuo  NEAEN ContiBlanch se puede 
suministrar opcionalmente con un bloque integrado o exterior 
para enfriamiento. Un enfriamiento eficaz le permite detener 
inmediatamente el proceso de cocción, lo cual resulta en un 
producto preparado sólo en el grado necesario, y listo para 
su posterior transformación o envasado. El enfriamiento puede 
realizarse por medio de la inmersión o vertido, o soplando aire 
frío. Para eliminar el exceso de agua y pequeñas partículas del 
producto después del bloque de enfriamiento, se puede instalar 
opcionalmente una cuchilla a aire.



Es universal
Con su amplia gama de opciones de configuración, el 
escaldador continuo  NEAEN ContiBlanch le permite elegir 
la mejor máquina para cualquier aplicación.

 �Escaldado con agua o vapor. Se puede escaldar con 
agua o vapor en una sola máquina, lo cual permite 
el procesamiento diferentes productos en una sola 
escaldadora.

 �Cualquier medio de calentamiento, incluyendo vapor a 
baja presión

 �Acero inoxidable o cinta transportadora de PVC

 �Bloque para enfriamiento a aire o agua, integrado o 
externo

 �Se puede combinar con cualquier equipo adicional

 �Cualquier nivel de producción. El rendimiento el escaldador  
de transporte está determinado por la densidad del 
producto en la cinta y el tiempo de procesamiento, y se 
puede cambiar dependiendo del producto.

 �El modelo estándar incluye  escaldadors con un ancho 
de cinta de 400 hasta 2000 mm.

Características del 
escaldador / cocedor de 
transportador  continuo  
NEAEN ContiBlanch
El escaldador continuo NEAEN 
ContiBlanch tiene una estructura común 
que es durable, asegurando la estabilidad 
de todo el cuerpo, incluso con una 
máquina de grandes dimensiones.

La tapa elevable permite un fácil 
acceso al interior del escaldador para el 
mantenimiento.

El escaldador se puede limpiar por medio 
de un cabezal CIP integrado, conectado a 
un sistema CIP.

El escaldador de transporte NEAEN 
ContiBlanch está fabricado enteramente 
en AISI304 para la industria alimentaria. 
Dependiendo de la temperatura o la 
transformación y la densidad del producto, 
la cinta transportadora se puede fabricarse 
de PVC o acero inoxidable.



La capacidad, en la alimentación, en kg / h, sobre la base de  
15 kg / m2 y 5 minutos de tiempo de procesamiento / 7 kg/m2 y 10 minutщs / 7 kg/m2 y 5 minutos

Anchura de la zona de trabajo, mm / 
Longitud de la zona de trabajo, mm 400 500 600 800 1000 1200 1500 2000

2000
144 
33.6 
67.2

3000
216 
50.4 
100.8

270 
63 
126

324 
75.6 

151.2

432 
100.8 
201.6

4000
288 
67.2 
134.4

360 
84 
168

432 
100.8 
201.6

576 
134.4 
268.8

720 
168 
336

5000
450 
105 
210

540 
126 
252

720 
168 
336

900 
210 
420

6000
540 
126 
252

648 
151.2 
302.4

864 
201.6 
403.2

1080 
252 
504

1296 
302.4 
604.8

1620 
378 
756

2160 
504 
1008

7000
756 

176.4 
352.8

1008 
235.2 
470.4

1260 
294 
588

1512 
352.8 
705.6

1890 
441 
882

2520 
588 
1176

8000
1152 
268.8 
537.6

1440 
336 
672

1728 
403.2 
806.4

2160 
504 
1008

2880 
672 
1344

9000
1296 
302.4 
604.8

1620 
378 
756

1944 
453.6 
907.2

2430 
567 
1134

3240 
756 
1512

10000
2160 
504 
1008

2700 
630 
1260

3600 
840 
1680

Material Acero inoxidable AISI304 / AISI316L, Acero inoxidable AISI304 / AISI316L +PVC
Método de procesamiento Verter el agua, al vapor, mezcla de agua / vapor
Calefacción Vapor, la electricidad, el gas



Food Processing Equipment

LA COMPAÑÍA EMA EUROPE  CUENTA 
CON MÁS DE TREINTA AÑOS DE 
EXPERIENCIA EN EL DESARROLLO, 
DISEÑO Y FABRICACIÓN DE EQUIPOS 
INDUSTRIALES PARA LA ELABORACIÓN 
TÉRMICA DE ALIMENTOS. 
La gama de equipos disponibles en el mercado incluye freidoras 
y hornos tipo cinta transportadora continua, freidoras a tambor, 
blanqueadores por lotes y blanqueadores de tambor continuo y 
tipo cinta transportadora, eliminadores de escarcha, aparatos de 
coción continua y discontinua, tanto atmosféricos como al vacío, 
intercambiadores de calor de superficie rascada, y una amplia 
gama de equipos auxiliares, como lavadoras, transportadores, 
bombas, homogeneizadores, y otros.

Nuestra empresa ofrece un servicio de ciclo completo, desde 
el diseño de los proyectos tecnológicos para la fabricación de 
equipos de cualquier complejidad en nuestra propia planta 
de producción, situada en el corazón de Europa, así como la 
introducción de los equipos en funcionamiento, mantenimiento 
de la garantía y servicio post-garantía con nuestro propio 
centro de servicio.

Teniendo mucha experiencia en la implementación práctica 
de proyectos en el procesamiento industrial de carnes, frutas 
y productos vegetales, productos semielaborados y otros 
productos, la empresa está dispuesta a brindar a sus clientes 
asesoria tecnológica, desarrollo del proceso de producción del 
proyecto, la fabricación de equipos, supervisión del montaje, 
puesta en obra y otros servicios de mantenimiento.

info@neaen.com

Encuentre  
el representante 
de ventas más cercano 
en la sección de 
contactos

http://neaen.com/es/
contactos


