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SOLUCIONES EN PROYECTOS DE ALIMENTODS

PASTEURIZADOR
FLASH

Upmal Soluciones unicas que se ajustan a
md p— la necesidad de cada proyecto




PRINCIPIO DE FUNCIONAMIENTO
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La pasteurizacion es un proceso de tratamiento térmico o ~~

controlado que se aplica a diferentes alimentos liquidos, 1 T ' i v "

logrando principalmente dos objetivos: asegurar la ino- N 5 a | b i -1

cuidad del alimento e incrementar el tiempo de vida util " -. | 18

del producto final. = ! ll | | 4 g
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Este proceso térmico tiene dos efectos en al alimento, — N . Ja-- » - . |

reduce la carga de microorganismos patégenos pero . » (.:*\ =S| oS | = !|

también afecta algunas caracteristicas como sabor, — K ﬁi L1 i |

color y valor nutricional; es por esto de vital importancia }" - : | ’ _ :

la correcta seleccion de los parametros de pasteuriza- D S Pt LA NS = a8

cion, temperatura y tiempo principalmente. FETRE 1 . g = “‘j .
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El diseno de nuestros modulos de pasteurizacion que | ! | r /(

utiliza vapor para calentar agua y esta a su vez calienta - =1\ ['.

el producto, nos asegura no solo el cumplimiento de las = =) — ‘

condiciones de tratamiento térmico para lograr la

reduccion de la carga microbiana deseada sino ademas Rl

nos permite mantener las caracteristicas organolépticas “ e TR )

del producto final pues aplica el tratamiento térmico Y - | &% > = |

exacto para su proceso. — _,,,, = \“ | |
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MENOR TIEMPO DE INSTALACION

El pre montaje y las pr uebas de fabrica del médulo montado en el bastidor
permiten un tiempo minimo de instalacion y puesta en marcha in situ.




CONTROL DE PROCESO
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FLUJO

Mejor control, mayor precision, mds confiabilidad




DISENO MODULAR m{ﬁ

El intercambiador de calor instalado
permitira siempre la ampliacion de
produccion y cambio del programa
de temperatura, unicamente con la
revision del calculo térmico y un
aumento o re acomodo de placas.

mu p— Versatilidad en el diseno, mayor funcionalidad




Equiposy tuberlas certificados, mayor segurldad
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DISENO A TU MEDID

Adaptable a diferentes parametros de
flujo, presién y temperatura dependiendo
de su necesidad de proceso y de espacio.

Soluciones unicas que se ajustan a la
necesidad de cada proyecto



ENERGIA

Ahorro de energia, alta eficiencia y
bajos costos operativos

Nuestro pasteurizador Flash tiene minimos con-
sumos debido a una recuperacion de energia
efectiva de hasta 95%, es decir tiene un alto ren-
dimiento energético que se traduce en un
menor gasto de vapor.

La seleccién de nuestras bombas nos permite
ofrecer puntos de operacion eficientes, sumado
esto a nuevas tecnologias en los motores se
traducen en un consumo de energia minimo.

El correcto diseno y seleccion de los componen-
tes de la linea de vapor, nos brindan alta eficien-
cia en la transferencia térmica y un mejor con-
trol en el consumo; permitiendo operar nues-
tros equipos con costos operativos bajos inci-
diendo directamente en los costos productivos
de los alimentos.



FIDELIDAD Y BUEN SERVICIO
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GARANTIA

Los modulos tienen una garantia estandar
de 12 meses, pudiendo extenderse hasta
por 5 afios si acceden al plan de manteni-
miento programado por SPA, dando al
cliente la opcion de entregar el sistema en
parte de pago por uno nuevo o de mayor
capacidad, previa evaluacion por el area de
Servicios.




MODELQOS DISPONIBLES

PASTEURIZADOR FLASH - MODELO BASICO

» Intercambiador de calor sanitario a placas, bastidor en inoxidable
marca Alfa Laval

» Bomba centrifuga sanitaria para produccion y CIP marca Alfa Laval

» Valvula de divergencia automatica.

» Panel de control acero inoxidable para arranque de bombas y

modulo de control de temperatura

» Valvulas globo on/off, valvulas reguladoras de presion de accion
directa, reguladora de flujo de vapor proporcional y sistema de
retorno de condensado, marca Spirax Sarco.

» Medicion analdgica de presion y temperatura en diferentes puntos

» Tanque de balance con regulacién de nivel por boya mecanica.

PASTEURIZADOR FLASH - MODELO AVANZADO

* Intercambiador de calor sanitario a placas, bastidor en inoxidable
marca Alfa Laval

» Bomba centrifuga sanitaria para produccion y CIP marca Alfa Laval

» Valvula de divergencia automatica.

» Panel de control acero inoxidable incluye variador de bombas, PLC

y HMI 7”; permitiendo visualizacion completa del proceso.

» Valvulas globo on/off, valvulas reguladoras de presion pilotada,
reguladora de flujo de vapor proporcional y sistema de retorno de
condensado, marca Spirax Sarco.

» Transmisores digitales de presion, flujoy temperatura en diferentes

puntos
» Tanque de balance con regulacion de nivel por sensores de posicién
ON/OFF

PASTEURIZADOR FLASH - MODELO PROFESIONAL

» Intercambiador de calor sanitario a placas, bastidor en inoxidable
marca Alfa Laval

» Alta recuperacion de energia de hasta 95%

» Bomba centrifuga sanitaria para produccion y CIP marca Alfa Laval

» Valvula de divergencia automatica con sefial feedback

» Set de valvulas automaticas de producto con sefial feedback

» Panel de control acero inoxidable incluye variador de bombas,

PLC y HMI 10"; permitiendo visualizacion completa del proceso.
= Valvulas globo on/off, valvulas reguladoras de presién pilotada,

reguladora de flujo de vapor proporcional y sistema de retorno de
condensado, marca Spirax Sarco.

» Transmisores digitales de presion, flujo y temperatura en diferentes
Puntos.



Componentes Basico Avanzado Profesional
Bomba sanitaria de producto ° ° °
Eficiencia energética bomba de producto Estandar Estandar Alta eficiencia
Flujo Medicion Medicién/Control Medicién/Control
Presion Analégica Medicién Medicién/Control

Temperatura de pasteurizacion

Medicion/Control

Medicién/Control

Medicién/Control

Temperatura de salida

Analégica

Medicion

Medicién/Control

Intercambiador de calor de placas sanitario

3 Secciones

>3 secciones

>3 secciones

Gabinete de acero inoxidable

Arrancador de bombas

Tanque de balance

Celda de retencién 15-30s

Intercambiador de placas y empaques (agua/vapor)

Vélvula automatica de guarda de pasteurizaciéon

Registrador de Temperatura

3 canales

6 canales

Conexiones para centrifuga

Conexiones para homogeneizador

Control de nivel tanque balance

Sensores de nivel

Transmisor de nivel

Retro lavado

Boya mecanica

Material de construccion (ISO 2037) 304L 316L 316L
Material de empaques Certificacién FDA Certificacién FDA Certificacion FDA
Recuperacién de energia Hasta 85% Hasta 92% Hasta 95%
Reduccién de vapor ° o °

Secado de vapor ® o
Valvulas con feedback de posicién ® °

Regulacién de vapor

Proporcional

Proporcional

Proporcional

HMIy PLC

7

10"

Retorno de condensado

Suministro CIP

Manual tanque
Balance

Manual Tanque
Balance

CIP Estacion
Centralizado
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Passion for Sensors

Soluciones unicas

que se ajustan a la

necesidad de cada
proyecto

No disponible ®

e  Opcional

Incluido



DATOS DE DISENO

Producto: Alimentos liquidos Capacidad

Ti
Medio de calefaccién PO

Presién de entrada

500 - 150,000 I/h

Vapor saturado seco

600kPa

RETORNO DE CELDA DE RETENCION +2200 HACIA CELDA DE

RETENCION +2200

INGRESO DE PRODUCTO +2200

Tipo de medio de refrigeracién ~ Agua / Glicol 4- 25°C, claro, purificado E :

Minimo 2500 I/h ' »
. Presién de entrada >200kPa ’ Z z ] )

Capacidad CIP Ziaéncstlrci)cr;de potencia 3%220/380/440V 60Hz i i r i
Potencia instalada 2kW - 15 KW S ' 1

Aire Comprimido Secoy libre de aceite 600 kPa "’ '5

Dimensiones fisicas LxWxH 22x1.2x24m )

Peso Carga estédtica >500 kg '

La temperatura y tiempo de retencion, asi como la temperatura de entrada y salida se

evaluara de acuerdo al producto a pasteurizar.
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Flujograma de Proceso Referencial a confirmar con paramétros de proceso del cliente

SOLUCIONES EN PROYECTOS DE ALIMENTOS
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Av. Arenales 1912, Of. 203 Edificio Empresarial Beehive One Lince Lima, Peru

Teléfonos: +51 3139192 Méviles: +51 992795441 / +51 974212161
Web: www.spa-alimentos.pe, Mail: ventas@spa-alimentos.pe



SOLUCIONES EN PROYECTOS DE ALIMENTOS

Contacto:

Telf.: 013139192

Cel: 992 795 441 - 974 212 161
ventas@spa-alimentos.pe

www.spa-alimentos.pe




