
Food Processing Equipment

EL MEZCLADOR EMULSIFICADOR  
DE COCCIÓN AL VACÍO 

Proficut



El mezclador emulsificador de cocción al vacío PROFICUT es una planta universal 
para la fabricación de una amplia gama de productos: por ejemplo, queso fundido, 
requesón para untar, postres, cremas, espumas, sopas y salsas, alimentos para 
bebés, condimentos, rellenos, dulces, pasteles, tartas, carne picada , pasta de 
nueces, mazapán, y muchos otras. Todas las operaciones de entrada de materia 
prima hasta el producto acabado se realizan secuencialmente en una sola planta.
Se pueden cargar las materias primas (bloques 
de mantequilla, queso, carne ...) sin necesidad 
de etapas de molienda preliminares.

La molienda, mezclado y calentamiento se 
implementan al vacío para evitar la oxidación, 
reducir la temperatura de procesamiento del 
producto, y de esta manera retiene el gusto y el 
sabor y le dan un aspecto atractivo.

El diseño de la planta PROFICUT consta de un 
tanque de trabajo montado en el bastidor con 
soportes pivotantes. El tanque operativo está 
equipado con una camisa para calefacción y 
refrigeración. El calentamiento del producto se 
puede hacer también por alimentación directa 
de vapor que va directamente al producto. La 
cabeza de la cuchilla de molienda integrada 
con accionamiento directo del motor (o caja 
de cambios a pedido) está ubicada en la 
parte inferior del tanque de funcionamiento. Un 
agitador con un mecanismo de trasmisión de 
baja velocidad y giro reversible en la cubierta 
del tanque, proporciona un delicado mezclado 
del producto y asegura un intercambio de calor 
uniforme entre las paredes del tanque de trabajo 
y el producto, utilizando una forma especial 
de rascadores. Además, los accesorios de la 
tapa incluyen un embudo de dosificación (para 
volcar los ingredientes secos en el producto) 
y una unidad de vacío para mantener el grado 
requerido de vacío en el interior del tanque.

El soporte giratorio permite ajustar el tanque 
en una posición de trabajo para la carga más 
conveniente con los contenedores estándar. 
La carga de productos se realiza a través 
de la válvula de escape o girando el tanque 
hasta 90°. 



Beneficios
 �Versatil - Todas las operaciones se llevan a 
cabo sucesivamente en una sola planta, sin 
la necesidad de bombear el producto para 
su posterior procesamiento. La planta de 
cocción universal PROFICUT reemplaza 
el molinillo, batidora, emulsificadorr, 
fundidor, pasteurizador, etc 

 �Compacto

 �Higíenico 

 �Coste de energía más bajo posible de 
producción por lote

 �Consistentemente alta calidad de los 
productos acabados de una partida a otra 

 �Fácil descarga de los productos, incluidos 
los bloques enteros 

 �El producto puede ser completamente 
descargado inclinando el cuenco o a 
través de la válvula de escape 

 �Diseñado de forma higiénica, fácil de 
limpiar y mantener

Mezclado, Trituración Mecánica y 
Cavitación 
El producto contenido en el tanque de trabajo se 
somete a un impacto multidireccional de elementos 
de trabajo. 

El agitador radial de baja velocidad se mueve en sentido 
inverso hacia el cabezal de corte inferior, mezclando 
delicadamente el producto, y proporcionando la 
máxima transferencia de calor de las paredes del 
tanque. La forma especial de los lados del tanque, 
la forma de las cuchillas en el cabezal de corte, y 
el ángulo de inclinación proporcionan en conjunto 
un mezclado vertical intensivo y la circulación del 
producto. Las hojas de la cuchilla, pasan a través de 
la masa del producto a una alta velocidad, dejando 
atrás cavidades de cavitación, por lo tanto el producto 
se desintegra aún más aprovechando el efecto de 
cavitación. 



Modelo ProfiCut-50 ProfiCut-150 ProfiCut-300 ProfiCut-420 ProfiCut-700
Volumen total l 48 150 300 420 700
Volumen de trabajo, l 40 130 250 350 600
Velocidad de rotación de la 
cabeza de corte cuchillo, rmp 0-3000 (adjustable)

Velocidad de rotación del 
agitador, rpm 0-35 (adjustable)

Potencia del accionamiento de la 
cabeza de corte cuchillo, kW 7.5 22 30 37 45

Potencia del accionamiento del 
agitador, kW 0.75 1.8 2.2 2.2 3

Temperatura de calentamiento 
del producto, °С 110

Presión dentro del recipiente de 
trabajo, MPa -0,04…+0,1

Tamaño de las partículas sólidas 
después de homogeneizar, no 
más mayeres que, µm

4

Temperatura del vapor 
suministrado a la camisa, °С 140

Presión del vapor suministrado a 
la camisa, MPa 0.3

Consumo del vapor suministrado 
a la camisa, kg/h* 20 60 80 100 120
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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


