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La planta de procesamiento al vacio NEAEN Pilot es una solucion ideal
para la produccion de lotes piloto y la fabricacion industrial de una
amplia gama de productos, desde capacidad pequena a mediana.

Con su bajo costo y versatilidad en los tipos de productos producidos, el equipo NEAEN Pilot es la
solucién optima para el inicio de empresas y para la liberacion de lotes piloto, férmulas experimentales
y pruebas de nuevos productos.

Procesos en

marcha
) Calefaccion,
refrigeracion

» Mezclado

» Cocciodn

p Formacion de vacio
» Dispersion

» Emulsification

» Homogenizacion

) Desaireacion

Ejemplos de aplicaciones a diversas industrias

 Industria lactea — quesos blandos tipo ceso de campo, yogurt, leche
condensada, leche en polvo reconstituida, crema.

P Procesado de aceites y grasas — combinacion de aceites, margarinas,
mayonesa.

P Procesado de frutas y verduras — mermeladas, ketchup, salsas, purés,
pastas.

» Industria Confitera—rellenos de crema, pasta de chocolate con avellanas,
chocolate glaseado, miel.

P Industria de bebidas no alcohdlicas — jugos, néctares, bebidas sin
alcohol.

» Industria de cosméticos — lociones, champus, acondicionadores, geles,
pomadas, pasta de dientes.

p Industria farmacéutica — pomadas, emulsiones, geles.

» Industria quimica — detergentes, adhesivos, pinturas, barnices, vy
desinfectantes.

Diseino y Funcionalidad

El diseno de la planta consiste en un tanque de
trabajo con una capa aislante y una camisa para
calefaccion / refrigeracion. Un agitador de baja
velocidad con rascadores tiene un mecanismo
de trasmision. Un homogeneizador rotor-estator
esta integrado en la parte inferior del tanque de
funcionamiento. El tanque de trabajo esta a fijado
a soportes giratorios de blogueo. El producto
se puede descargar volcandolo (manual o
mecanicamente, dependiendo del volumen del
tanque). La tapa es muy facil inclinar hacia atras

(de forma manual o utilizando amortiguadores
llenos de gas situados en la parte trasera), y
en la posicion cerrada esta sellada con cuatro
abrazaderas.

Dependiendo de las necesidades del cliente,
se pueden proporcionar diversos grados de
automatizacion: pesaje y alimentacion dosificada
de ingredientes, calefaccion y refrigeracion con
control de temperatura, procesos de fundido vy
emulsificacion controlados, homogeneizacion,

regulacion de la velocidad del agitador y el grado
de vacio.




Evacuacion - el proceso de eliminacion
de aire reduce la temperatura del
procesado del producto, manteniendo
asi sus mejores propiedades para el
Cconsumo.

Mezclado - Un agitador de forma
especial y la forma del tanque de trabajo
proporcionan unamezclado uniforme del
producto sin zonas muertas. Raspadores
especiales “flotantes” impiden que le
producto se queme por el contacto con
las paredes del tanque contribuyendo
asi a la maxima transferencia de calor
o frio de las paredes all producto en una
capa delgada.

Homogeneizacién El homogeneizador
rotor-estator integrado en el fondo
del tanque, proporciona una rapida
y eficaz dispersion, emulsificacion vy
homogeneizacion de las particulas
con un tamafo de 3 micras (0 menos
a pedido). El producto resultante tiene
un aspecto atractivo, una estructura
estable, homogénea, y no se separa.
Tiene una vida util larga. Se utiliza un
homogeneizador para la recirculacion
y la descarga del producto. No hay
necesidad de bombas adicionales.
Se mejora la higiene de la planta y la
facilidad de mantenimiento.

Calentamiento y enfriamiento - La
calefaccion y la camisa de refrigeracion
permite la aplicacion de calefaccion, de

fusion, y procesos de enfriamientoenuna F

sola unidad. La opcién de la “inyeccion
directa de vapor en el producto”
puede reducir significativamente el
calentamiento y el tiempo de coccion en
un lote.

El sistema de control automatizado ¢

elimina el error humano y asegura una

alta calidad del producto acabado de

lote a lote.

Ventajas de la planta de procesamiento al
vacio NEAEN Pilot

» Los bajos costos iniciales para la compra de equipos, son
adecuados para iniciar una empresay para el desarrollo de
nuevas formulaciones y la fabricacion de lotes de prueba

» Capacidad para manejar una amplia gama de productos,
liquidos, pastosos, viscosos y altamente viscosos

» Minima de carga 15% del volumen del recipiente

p Alto rendimiento

» Disefio robusto y un servicio de larga vida sin problemas
» Rapido cambio para producir un nuevo tipo de producto
» Facil de manejar, mantener y disefio limpio

P Bajos costes de funcionamiento y bajo consumo de
recursos

» Bajo nivel de ruido

b Las especificaciones estan sujetas a cambios a peticion.

Optiones
» Agregadon de ingredientes adicionales directamente en
una camara de vacio del homogeneizador

» Embudo para introducir componentes en el recipiente
mientras esta en funcionamiento

) taza basculante

P La tapa se abre por medio de amortiguadores llenos de
gas

b Los diferentes tipos de agitadores

» Velocidad variable del agitador

» Inyeccion directa de vapor en el producto
» Los diferentes niveles de automatizacion

» Rendimiento segun las buenas préacticas de fabricacion
(GMP por sus siglas en inglés: Good manufacturing
practice)

» Documentacion de validacion completo para el uso en la
industria farmacéutica




Modelo

Volumen total, |

Volumen de trabajo, |

Velocidad de rotacion del rotor, rmp

Velocidad de rotacion del agitador, rpm

Potencia del accionamiento del rotor, kW

Potencia del accionamiento del agitador, kW

Temperatura de calentamiento del producto, °C

Presion dentro del recipiente de trabajo, MPa

Tamafio de las particulas sélidas después de homogeneizar,
no mas mayeres que, um

Temperatura del vapor suministrado a la camisa, °C

Presion del vapor suministrado a la camisa, MPa

Consumo del vapor suministrado a la camisa, kg/h*
Potencia de los calentadores (para modelos con calefaccion
eléctrica, el agente tramisor del calor glicerol), kW

Conducir volcadura
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LA COMPANIA EMA EUROPE CUENTA
CON MAS DE TREINTA ANOS DE
EXPERIENCIA EN EL DESARROLLO,
DISENO Y FABRICACION DE EQUIPOS
INDUSTRIALES PARA LA ELABORACION
TERMICA DE ALIMENTOS.

La gama de equipos disponibles en el mercado incluye freidoras
y hornos tipo cinta transportadora continua, freidoras a tambor,
blangueadores por lotes y blanqueadores de tambor continuo y
tipo cinta transportadora, eliminadores de escarcha, aparatos de
cocion continua y discontinua, tanto atmosféricos como al vacio,
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 disefio de los proyectos tecnoldgicos para la fabricacion de
equipos de cualquier complejidad en nuestra propia planta
de produccion, situada en el corazéon de Europa, asi como la
introduccion de los equipos en funcionamiento, mantenimiento
de la garantia y servicio post-garantia con nuestro propio
centro de servicio.

Teniendo mucha experiencia en la implementacion practica
de proyectos en el procesamiento industrial de carnes, frutas
y productos vegetales, productos semielaborados y otros
productos, la empresa esta dispuesta a brindar a sus clientes
asesoria tecnologica, desarrollo del proceso de produccion del
proyecto, la fabricacion de equipos, supervision del montaje,
puesta en obra y otros servicios de mantenimiento.
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Encuentre

el representante

de ventas mas cercano
en la seccién de
contactos

http:/neaen.com/es/
contactos




