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La planta procesadora al vacio ProfiCook es una solucion altamente
eficiente y fiable para la fabricacion de una amplia gama de
productos alimenticios, tales como mayonesa, kétchup y otras salsas,
pastas de confiteria y rellenos, leche condensada, mermeladas,
dulces, etc., asi como cualquier otro liquido o productos pastosos
con una estructura homogénea o inclusiones soélidas.

La planta homogeneizadora al
vacio NEAEN ProfiCook puede
llevar a cabo los siguientes
procesos con la maxima
eficiencia:

b calefaccion vy refrigeracion,
» mezclado,

P vacio y de des-aireacion,

» molienda,

» homogeneizacion,

P creacion de emulsiones y dispersiones
estables.




Principales caracteristicas de la planta homogeneizadora al vacio NEAEN ProfiCook

P Disefio modular que le permite seleccionar la mejor
configuracion para cualquier tipo de produccion sin pagar
de mas por opciones que no necesita.

P Aplicacién y flexibilidad Universal. Adecuada para la
produccion de la mayoria de los productos, incluidos los
de alta viscosidad.

P Disefio higiénico, facil acceso a toda la superficie interior,
hay lugares que son dificiles de alcanzar y donde se puede
acumular el producto. No hay necesidad de una bomba
adicional para la descarga del producto, lo que aumenta el
nivel de higiene.

P Facil de limpiar gracias a la conexién a un sistema CIP.

P Puede ser operado por su propia cuenta o faciimente
integrado a un proceso de produccion existente en sus
instalaciones.

P Tiempo minimo necesario para el procesamiento de un solo
lote, gracias a la alta eficiencia de calefaccion / refrigeracion,
procesos de molienda, mezclado y homogenizacion.

P Alta eficiencia del proceso de homogeneizacion. El alma
de la maquina es un homogeneizador de tipo rotor-estator
potente y confiable, con diversas formas de los dientes
para procesar productos con diferentes propiedades.

P Los ingredientes se afiaden a través de la camara de vacio
delhomogeneizador, que asegura que casiinmediatamente
se humedecen, se disuelveny se distribuyen uniformemente
en todo el volumen del producto, sin la formacion de
grumos.

P El disefio 6ptimo de la camara de funcionamiento con
un fondo coénico asegura una distribucion uniforme del
producto. Un mezclador de baja velocidad con un impulsor
superior, suministrado con raspadores, limpia las paredes
del tanque eficiente e ininterrumpidamente para obtener
el maximo intercambio de calor. El producto se calienta
de manera uniforme, sin sobrecalentamiento quemado
localizado.

P La forma especial de la camisa de calentamiento /
enfriamiento permite el uso de un agente de transferencia
de calor o refrigerante a alta presion, lo que aumenta
significativamente los procesos de intercambio de calor, y
reduce al minimo el tiempo necesario para la preparacion
de un unico lote de producto.

~b‘}El eficiente sistema de vacio garantiza una alta
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calidad de des-aireacion del producto, lo que mejora
considerablemente su sabor, textura y tiempo de
almacenamiento.

P La descarga del producto listo se lleva a cabo sin necesidad
de utilizar bombas adicionales, con la ayuda de la funcion
de bombeo del homogeneizador. En el caso de requisitos
estrictos para el nivel de homogeneizacion y el tamafio
minimo de particulas, la planta ProfiCook se suministra
con un homogeneizador que tiene una funcién de bombeo
mas débil, pero que intensifica el proceso de molienda y
homogeneizacién. En tal caso, el producto se descarga
con la ayuda de una bomba separada.

D El volumen operativo, dependiendo de las propiedades del
producto, puede equivaler al 20-80% de todo el volumen
de la planta.

P La planta procesadora al vacio asegura que el producto
final es de alta calidad y mantiene el mismo resultado de
lote a lote.
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El diseio modular permite

seleccionar un conjunto

optimo de caracteristicas

para cualquier aplicacion

» El tanque operativo, con o0 sin una
camisa de calentamiento, esta
térmicamente aislado o tiene un disefo
de una sola capa. El calentamiento
por inyeccion directa de vapor en el
producto es posible como método
principal de calentamiento, o como

un suplemento para calentar con una
camisa de calentamiento.

P Version al vacio o a presion atmosférica

p Diferentes tipos de wunidad de
homogeneizacion,  posibilidad de
cambiarla cuando se muda a la
produccion de un nuevo tipo de
producto.

» Uno o dos bucles de recirculacion (en
el tanque +un bucle de recirculacion
externo)

» Agitador superior de baja velocidad

» Cualquier nuimero de embudos vy
acumuladores adicionales para afiadir
ingredientes

) Posibilidad de dosificacion automatica
de ingredientes

» Cualquier fuente de calefaccion

P Diversos materiales de fabricacion
para las partes en contacto con el
producto y piezas que no estan en
contacto con el producto. La version

basica utiliza acero inoxidable AlSI 304

de grado para la industria alimentaria,

pero a pedido se puede suministrar
de grado AISI316L o AISI316Ti. Es
posible la pasivacion electroquimica
de costuras.

p Sistema de control automatico,
semiautomatico o manual.

Sistema de control

Dependiendo de las necesidades del cliente, la planta
homogeneizadora al vacio ProfiCook se suministra
con una de las tres opciones del sistema de control.
Al mismo tiempo, la funcionalidad del equipo se
mantiene sin cambios, y soélo hay diferencias en el
seguimiento y la ejecucion del programa.

Opcién 1. Sistema de control automatico - el
seguimiento y la ejecucion del programa se lleva a
cabo sin la intervencion humana.

Opcién 2. Sistema de control semiautomatico - el
programa realiza un seguimiento con la ayuda de
un controlador y todas las acciones necesarias son
realizadas por un operador.

Opcioén 3. El seguimiento del programa y todas las
acciones necesarias son realizadas por un operador.




Modelo 250 ' 500 | 1000 2000 @ 4000
Volumen total, | 300 | 650 | 1000 | 2000 | 4000
Volumen util méximo, | | 250 | 520 | 800 | 1600 | 3200

Potencia de accionamiento
de agitador, kW

Potencia de accionamiento
de rotor, kW
Temperatura de
proceso, min-max, ° C

La presion dentro del
recipiente de trabajo, -0,4 ... +0,1
MPa

16 | 22 2.2 5.5 7.5

11 22 45

-10 ... +150

Opciones

P Inyeccion directa de vapor - Intensidad méxima de
calentamiento sin pérdidas.

P Tanque de funcionamiento diseflado para el
funcionamiento a alta presion.

) Material de fabricacion: AISI316L o AISI316Ti en contacto
con el producto.

P Suministro dosificado de ingredientes con la ayuda de
medidores de flujo y un sistema de pesaje tensiométrico.

» Descarga del producto por medio del homogeneizador
0 con una bomba.




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




