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Los intercambiadores de calor por rascado de superficie NEAEN Variol
son la solucidon profesional que se utiliza en una variedad de procesos de
fabricacion, garantizando el mejor resultado posible. El proceso se lleva a
cabo de acuerdo con las propiedades del producto, tales como sus diversos
contenidos, alta viscosidad, cristalizacion y transformaciones de fase.

Los intercambiadores de calor por rascado de superficie NEAEN VarioT tienen una gran ventaja frente a
otros sistemas de ICRS. NEAEN Variot combina el principio habitual de transferencia de calor, asi como
su disefo unico que ofrece muchos beneficios para la transferencia efectiva de calor o frio para productos
problematicos.

Principio de funcionamiento

El producto se introduce en la carcasa cilindrica y se
mueve tangencialmente en sentido contrario al el medio
de calentamiento o de refrigeracion que se introduce
en el sistema. Los raspadores rotativos eliminan
continuamente los productos de las paredes del cilindro,
proporcionando una carga térmica uniforme en todo el
sistema.

La mejora de la eficiencia de la transferencia de calor
se logra aumentando la velocidad de alimentacion del
medio de calentamiento o refrigerante en la camisa.

La velocidad del rotor puede variar para lograr la calidad
y capacidad deseada del producto.

Una amplia gama de intercambiadores de calor NEAEN
VarioT, materiales y equipos adicionales permiten la
eleccion del ICRS para satisfacer los requisitos de
cualquier proceso.

El intercambiador de calor por cascado de lasuperficie
NEAEN VarioT se puede integrar a cualquier linea de
produccion y cualquier proceso y permite la operacion
requerida para llevar a cabo de forma rapida, eficiente y
altamente higiénica. Parametros precisos controlados por
el sistema basado en un controlador industrial le permiten
controlar y modificar la temperatura requerida y la tasa
del medio de calentamiento / refrigerante de comer, la
alimentacion de presion de la bomba y la velocidad del
rotor para lograr el resultado deseado.

El intercambiador de calor por rascado de superficie
NEAEN VarioT se puede conectar a una fuente de
calefaccion o refrigeracion existente o se suministra con
Su propia estacion de calentamiento / enfriamiento.




Procesos
actualmente
disponibles:
) Cristalizacion

» Disolucion

) Esterilizacion

» Polimerizacion

» Solidificacion

) Calefaccion

) Refrigeracion Aséptica

p Enfriamiento Profundo

Aplicaciones -
en la industria
alimentaria:

» margarina

P untables

» mermeladas

b chocolate

» caramelo

P ingredientes grasos
b crema

) adobos

» mantequilla de cacahuete

) miel

P grasas animales y vegetales

- » Alimento para bebés

P pescado y carne rellenos y

patés

D y otros productos

Beneficios del uso del intercambiador de calor
por rascado de superficie NEAEN Vario-T

» Manipulacion de productos en forma rapida y altamente eficiente

D Transferencia efectiva de calor o frio por el raspado continuo de
la superficie. La continuidad del proceso elimina el quemado o la
congelacion del producto

» Gran superficie de calentamiento en un area limitada
p Baja resistencia al flujo

» Manejo cuidadoso del producto, lo que garantiza la ausencia de
danos.

p Facil mantenimiento
» Cambio réapido y facil de los rascadores

b Alta higiene - la ausencia total de lugares de dificil acceso donde
es posible la acumulacion del producto.

» Descarga completa del producto, no hay pérdida de productos
después de detener el intercambiador de calor

» Procesamiento CIP (Las siglas CIP, cleaning in place, significan en
espafiol “limpiezaenellugar”)y SIP (delinglés: State Implementation
Plan, Plan de Implementacion Estatal para proteccion del medio
ambiente)

p Capacidad para llevar a cabo la inspeccion y el mantenimiento del
intercambiador de calor sin desmontaje

» Tapa facil de abrir con pinzas
) Entrada tangencial
P Bajo costo en comparacion con modelos similares

» Materiales de primera calidad: Todas las piezas de contacto estan

hechas de acero inoxidable de la mas alta calidad de la UE hechas [

con acerosAlSI 316/AISI304, otras opciones a pedido.




Modelo

area de la superficie de
intercambio de calor, m2

Medio de calentamiento
Medio de refrigeracion

La presion del producto, bar,
estandar / méax

La presion de media
calefaccion / refrigeracion,
bar, estandar / max

Material de acero inoxidable

Variol-1 | Variol-3 | Variol-6 | Variol-10 | Variol-15 | Variol-25 | Variol-50
0,1 0,3 0,6 1,0 1,5 25 50
Vapor, agua, aceite térmico
Agua, agua refrigerada, salmuera, glicol, amoniaco
10/20
6/12
AISI304 / AISI316L

Aplicaciones
en las industrias
farmacéuticas
y quimicas
b geles
) pastas
P cremas

) otros




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




