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Esta planta de coccion y homogeneizacion universal con pasteurizacion
esta disenada para producir una amplia gama de productos alimenticios,
desde liquidos hasta los de alta viscosidad, que tienen una estructura
homogénea o que contienen sélidos de hasta 15 mm (o mayor a pedido).

La planta lleva a

cabo los siguientes

procesos

P coccion (a presion
atmosférica o bajo vacio)

» homogeneizacion

» mezclado

» pasteurizacion

p refrigeracion aséptica
(opcional)

Ejemplo de
productos

P Yogur con trozos, crema
agria y otros productos
lacteos

» Mermeladas y confituras

) Salsas, aderezos,
rellenos

P Sopas preparadas
y otros productos
semielaborados
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La planta incluye:

Un tanque de cocciéon, que en funciéon del producto y de las
necesidades del cliente puede ser disefiado para trabajar bajo
vacio o a presion atmosférica con una capa de aislamiento térmico
y un sistema de calefaccion (calentador eléctrico tubular, vapor
0 gas); y un agitador de marco. Para la producciéon de productos
que tienden a pegarse o quemarse, el agitador esta equipado con
un raspador de teflén para la limpieza continua de las paredes
del tanque de coccion. La tapa del tanque de coccién puede ser
convenientemente levantada sobre soportes.

Embudo de carga con plataforma de acceso
para la adicidon conveniente de ingredientes

El homogeneizador rotor / estator tritura y homogeneiza productos
hasta 3 micras. El homogeneizador se puede integrar en un
circuito para recircular el producto o directamente en el tanque
de coccion. Asegura la recirculacion intensiva del producto y
un calentamiento adicional mediante la conversion de energia
mecanica en calor.

Cuando se trabaja con productos que incluyen sélidos, el producto
se canaliza sin pasar por el homogeneizador.

El producto listo se canaliza a través de un tanque de retencion en
la planta de pasteurizacion de superficie rascada, que administra
de manera eficaz los productos liquidos y viscosos, incluyendo
aqguellos con solidos de hasta 15 mm.

Dependiendo del procesorequerido, después de la pasteurizacion
del producto se llenan los envases o se enfria de forma aséptica
en la segunda secciéon de la planta de superficie rascada de
pasteurizacion / enfriamiento.




Ventajas

P Aplicacion universal - se puede
producir una gran variedad de
diferentes productos en una sola
planta.

P El agregado de ingredientes es
conveniente y la planta es facil de
mantener y limpiar.

p Es higiénica: se utilizan materiales
de alta calidad, limpieza a fondo
de los cordones de soldadura, y
sin zonas muertas. La planta es
facil de limpiar con detergentes
después de la finalizacion del
ciclo de coccion.

P Es econdmica. El mezclado, la
coccion,  homogeneizacion, 'y
los procesos de pasteurizacion
proceden con la maxima eficiencia
y costos minimos de energia y
tiempo.

P Es posible cualquier fuente de
calor

» Se puede cambiar la configuracion
y se pueden especificar otras
opciones adicionales, a pedido
del cliente.




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.

negaen

Food Processing Equipment

S

info@neaen.com

Encuentre

el representante

de ventas mas cercano
en la seccién de
contactos

http:/neaen.com/es/
contactos




