
Food Processing Equipment

FREIDORAS CONTINUAS 

UniFry



UniFry - una nueva generación de freidoras continúas total o 
parcialmente sumergen el producto en aceite.
Las freidoras serie UniFry son adecuadas para la fritura continua de cualquier producto, incluyendo 
grañones de grano fino, así como productos granulados y en polvo.

También es posible freír 
productos solamente en 
la parte inferior y luego 
voltearlos para freírlos del 
otro lado.

 �Productos de carne 
y pescado, incluidos 
productos empanados y 
empanadillas

 �Frutos secos y otros 
bocadillos similares, 
aunque sean de pequeño 
tamaño (de 1 mm)

 �Productos hechos de 
masa

 �Patatas fritas

 �Cualquier tipo de 
verduras.

El diseño de las freidoras continuas UniFry resuelve todos 
los problemas que un fabricante puede encontrar al utilizar 
freidoras con uno o dos transportadores, tales como la descarga 
inconveniente del producto, daños a una cierta cantidad del 
producto durante la descarga, aumento de la longitud total de la 
planta debido a la necesidad de un pequeño ángulo de inclinación 
del transportador de descarga, etc.

La limpieza y mantenimiento / servicio es muy conveniente: toda la 
superficie calentada es 100% accesible para la limpieza regular. 
Durante el funcionamiento de la freidora (en el modo freír) se lleva 
a cabo la limpieza mecánica constante y continua de la superficie 
calentada. Gracias a esto, las pequeñas partículas de producto 
no se queman, que de otro modo podrían conducir a un deterioro 
del aceite y la formación de depósitos difíciles de eliminar en la 
superficie de funcionamiento.

Ideal para freír productos que requieren un tratamiento térmico 
prolongado (la superficie de la zona de funcionamiento de la 
freidora se puede duplicar sin aumentar las dimensiones generales 
de la planta).



Excelentes características 
distintivas
Aplicación verdaderamente universal. Las 
freidoras de la serie UniFry son adecuadas 
tanto para freír productos flotantes así como 
productos que se quedan en la parte inferior de 
la cuba, y son altamente eficientes en ambos 
casos.

Alta eficiencia. El cambio para procesar un 
nuevo tipo de producto se puede hacer en 
tan sólo unos minutos y permite al fabricante 
utilizar al máximo el tiempo de producción y 
ampliar la gama de productos manufacturados. 
Incluso un fabricante que acaba de empezar 
puede prolongar significativamente su gama 
de productos manufacturados sin gastos 
adicionales para equipamiento.

Alta capacidad de producción: máxima 
capacidad de producción por unidad de 
superficie de trabajo (dependiendo de las 
propiedades del producto) en comparación con 
las freidoras continuas de otros diseños.

Vida útil más larga del aceite gracias a la limpieza 
mecánica ininterrumpida de la superficie 
calentada. Las pequeñas partículas de producto 
son eliminadas rápidamente y eficientemente, 
lo que evita el deterioro de las propiedades del 
aceite causado por la quema de migas.

La descarga del producto se lleva a cabo sin 
ningún tipo de daños del mismo, y e asegura que 
nada vuelve a caer en el aceite.

Extremadamente higiénicas. Las freidoras de la 
serie UniFry están equipadas con un sistema de 
limpieza mecánica de la superficie calentada, 
así como (opcionalmente) con un sistema 
ininterrumpido de circulación y filtrado del aceite.

Le permite utilizar muy poco aceite en el sistema.



Diseño
El diseño de la freidora de la serie 
UniFry no dispone de un transportador 
de red. En su lugar, la freidora está 
equipada con un transportador de 
cadena con barras transversales, 
que se mueven a lo largo de una 
placa de metal de una sola pieza 
situada dentro de la cuba de freír.

Si es necesario freír productos 
flotantes, los mismos se cargan 
y se fríen en la parte inferior de la 
cámara de freír, entre la parte inferior 
calentada y la placa de metal. En 
este caso, el nivel de aceite en la caja 
alcanza el nivel de la placa de metal. 
El movimiento del producto en la 
cámara de freír se lleva a cabo con la 
ayuda de barras transversales, que 
al mismo tiempo realizan la limpieza 
mecánica de la parte inferior. La 
placa metálica superior no permite que el producto alcance la superficie del aceite.

Cuando se fríe el producto, que durante la fritura permanece en la parte inferior de la cuba de freír, se fríe 
en el lado superior de la placa de metal, y en este caso el nivel de aceite es más alto.

Los modos de freír modos se conectan a través movimiento de avance o retroceso de la unidad 
transportadora transversal.

Si un producto tiene que ser freído en ambas caras (empanadas de carne), la freidora se puede suministrar 
con un dispositivo de volteo.

Es posible freír productos en el modo máximo, en el que los productos se fríen primero en la sección 
superior de la freidora, y luego se mueven a la sección inferior. En este caso se duplica la superficie de la 
zona de trabajo de la freidora.

Model UniFly
Anchura de la zona de fritura, mm 200 - 1000
Longitud de la zona de fritura, mm 1000 - 5000
Altura de las travesías, mm 50
Calefacción Vapor, Electricidad, Gas
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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
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