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La difusion por vacio es un proceso en el que el aire en el interior de un
producto se elimina con la ayuda de vacio. Los poros vacios se rellenan
con agentes aromatizantes, aditivos de vitaminas, etc.

El difusor por vacio NEAEN DifuVac esta disefiado para realizar el tratamiento de difusion de una
amplia gama de productos, tanto de baja como de alta densidad.

Productos

» Comida para animales
P Frutos secos

» Semillas

» Granulos

» Productos de granos

» Y mas
Como funciona

Es ideal para la aplicacion de El producto seco es vertido en la camara. Se conecta el vacio,
soluciones de sal y azlcar, por lo cual el aire se elimina de la camara y de los poros del
asi como fermentos a base producto. Después de que el aire ha sido eliminado y bajo
de aceite 0 a base de agua, mezclado constante, se suministra el aditivo en la camara de
preparaciones de vitaminas y vacio y es uniformemente mezclado y distribuido uniformemente
antioxidantes, ya que garantiza a través de todo el volumen del producto.

una distribucion uniforme de
incluso una pequena cantidad
de aditivos a través de un gran
volumen de producto.

Después que se haintroducido y distribuido la cantidad necesaria
de aditivo, el vacio se libera rapidamente. De esta forma el aditivo
procedente de la superficie exterior del producto se escurre
hacia el interior con la ayuda de la presion atmosférica, y llena

Los aditivos se afiaden durante los poros que previamente estaban llenos de aire.

el mezclado constante, 1o que
asegura que se distribuye
uniformemente a través de
todo el volumen del producto,
incluso en condiciones de
vacio.

A diferencia de los métodos
tradicionales de aplicacion de
los ingredientes en el exterior
del producto, el aditivo no
permanece soloenlasuperficie
del producto, sino que penetra
en el producto y llega a sus
poros, lo que aumenta de
manera significativa el sabor y
el olor del producto.




Caracteristicas distintivas
del diseno y ventajas del
difusor por vacio NEAEN
DifuVac

No hay ningun dispositivo de mezclado.
Gracias al disefio especial, el producto
se mezcla con la ayuda de un tambor
giratorio, sin un agitador como en el caso
de las maquinas de difusion tradicionales.
Esto aumenta de manera significativa la
uniformidad del mezclado y evita dafios
en el producto, incluyendo granulos que
pueden ser molidos faciimente.

Los aditivos se afiaden mientras se efectlua
el mezclado. Distribucion uniforme de
incluso una pequefia cantidad de u aditivo
a través de todo el volumen del producto.

Presion ajustable. Permite seleccionar el
modo de difusién adecuado para cualquier
producto.

Econdémico de operar. La dosis correcta
del aditivo impide que se desperdicie
(especialmente importante en el caso
de vitaminas caras y otros ingredientes
similares) y no hay necesidad de secar el
producto.

Facil de operar. Todos los procesos
necesarios se llevan a cabo dentro de una
sola planta.

Opciones. Si es necesario, el difusor
por vacio NEAEN DifuVac puede ser
equipado con un sistema de calefaccion,
un sistema de carga con la dosificacion
del producto, un sistema de inyeccion
de aditivo con un depés'ito de recogida,
o un sistema de control automatico con

recetas programadas para varios tipos de

productos. &
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Disefio confiable. El equipo estara hecho _

en la UE en nuestras propias instalaciones
de fabricacion, utilizando materiales y
partes de Europa.
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Caracteristicas técnicas

Volumen total,
litros

Tipo Rotativo / Estacionario

200 600 1000




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




