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El escaldador a tambor rotatorio NEAEN RotaBlanch se utiliza para
escaldar verduras, frutas, legumbres, pastas y mariscos antes del
enlatado o congelado.

Para ciertos productos sensibles, el escaldado puede .
sustituir a la coccion - de hecho, a veces puede ser la

Unica manera de cocer.
El blanqueo ayuda a preservar las vitaminas vy

propiedades nutritivas del producto, y mantener la _
apariencia atractiva de un color brillante y natural. :

Procesos de El tratamiento a corto plazo con vapor o agua caliente permite eliminar bacterias
Escaldado: y hongos del producto, haciendo el producto mas seguro para el consumidor.

Los productos ablandados - blanqueados requieren menos tiempo para la

» Desinfeccion preparacion final.

p Ablandamiento Inactivacion de enzimas — el escaldado ralentiza o detiene la accion de enzimas,
) Eliminacion que pueden causar la destruccion del color, gusto y sabor del producto. Algunos

parcial de aire productos adquieren un color mas vivo en el proceso de blanqueado.

del el producto La eliminacion parcial de aire desde el producto - ayuda a aumentar la vida Util
de los productos enlatados o congelados.

» Eliminacion
parcial del agua También reduce el volumen del producto.
del producto Eliminacion parcial del agua - facilita la congelacion posterior del producto en

lineas de produccion: Frutas, verduras, legumbres, pescados y mariscos IQF.

El NEAEN RotaBlanch esta disefado para el escaldado con vapor o agua de
verduras, legumbres, frutas y mariscos en funcionamiento continuo, y con un alto
rendimiento.




Versatilidad

Enlaversion béasica, el NEAEN RotaBlanch
permite un escaldado ya sea con vapor
0 agua, permitiendo de ese modo la
produccion de una amplia gama de
productos utilizando una sola maquina.

Producto de alta calidad

El blanqueado del producto se lleva a cabo
mediante una laminacion y mezclado continuo
dentro de la camara de trabajo, lo que asegura
una coccion homogénea de todos los lados,
y evita la adherencia a la son propensos los
alimentos pegajosos, como el arroz y la pasta.

El tiempo de escaldado esta determinado por la
velocidad del pasaje del producto a través de la
camara de trabajo, y se controla cambiando el
angulo de inclinacion del tambor y su velocidad
de rotacion. El ajuste fino de estos parametros
permite afinar el tiempo de escaldado, para
evitar la coccion excesiva del producto.

El suministro uniforme de producto en la camara
de escaldado se lleva a cabo por medio de
un transportador de alimentacion. El producto
se descarga sin “zonas muertas”, con un
dispositivo especial disefiado para evitar que
suceda esto.

Para un enfriamiento rapido después del
escaldado, el producto se introduce en
un tambor o cinta transportador mas frio.
Dependiendo del tipo de producto se pueden
aplicar refrigerador a aire o agua.

Beneficios

Versatilidad - una Unica maquina puede ser utilizada
para el escaldado para vapor y agua. El tiempo
de blanqueado se puede variar significativamente
cambiando el angulo de inclinacion del tambor y
su velocidad de rotacion, lo que permite cambiar el
tiempo de escaldado 10-15 veces. Es posible utilizar
productos crudos congelados.

Confiabilidad - el NEAEN RotaBlanch esta disefiado
para un funcionamiento intensivo a largo plazo.
El equipo se fabrica en nuestra propia planta
de produccion en Europa, con materiales vy
componentes europeos de alta calidad.

Eficacia - la construccion radial elimina la posibilidad
de danar el eje. El equipo es facil de mantener, con
un facil acceso a las superficies interiores.

Bajos niveles de vibracion y ruido.

El escaldado puede estar equipado con una seccion
del mecanismo de descongelacion provisional,
para su uso con materias primas IQF (IQF son
las siglas que en inglés que significan Individual
Quick Freezing, o Congelacion Réapida de Manera
Individual).




Diseno del escaldador rotativo NEAEN RotaBlanch

El escaldador consiste en una cilindrico horizontal, camara de aislamiento téermico montada en un marco
sdlido (proporcionando confiabilidad y estabilidad de toda la planta, incluso con grandes dimensiones),
impulsor, sistema de suministro de vapor y agua caliente, y sistema de control.

El volumen de trabajo (producto + agua), litros, 20% de llenado del tambor

Longiud de I cimara de trabaj,mm | 800 | 1000 1200 | 1500 | 1800 2000
2000 200

3000 300 470

4000 400 630 900

5000 500 790 1130 1770 2540 3140
6000 600 940 1360 2120 3050 3760
7000 700 1100 1590 2470 3560 4400
8000 800 1260 1810 2830 4070 5020
9000 1410 2030 3180 4580 5660
10000 1570 2260 3540 5080 3280
Tipo de calefaccion inyeccion directa de vaglogéﬁiﬂzg)éi gnilgr:acgioén (vapor de agua, gas,
Material, Acero inoxidable AISI304 / AISI316L

Disefo de una sola capa, con aislamiento, con camisa, con camisa + de aislamiento




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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info@neaen.com

Encuentre

el representante

de ventas mas cercano
en la seccién de
contactos

http:/neaen.com/es/
contactos




