SPH
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engineering for
a better world

Soluciones unicas que se ajustan a la
necesidad de cada proyecto

SEPARADOR CENTRIFUGO VERTICAL

Ademds de un alto rendimiento
constante, fiabilidad y calidad de
producto, centrifugas
hacen que su

particularmente flexible cubriendo

nuestras
produccion sea
una amplia gama de aplicaciones:
descremado, estandarizacion vy
clarificacion en la industria lactea,
de cerveza, aceites vy
farmacéuticas.

vino,

En cuanto al material, las piezas

principales del tambor se han
fabricado en acero inoxidable
DUPLEX y SUPERDUPLEX; y el tambor
y el receptor de solidos, en acero
inoxidable mayor

durabilidad.

para una

Los separadores y clarificadores se
entregan en una base pre montada
compacta, del tipo "enchufar vy
producir® que son eficientes vy
facilmente ubicables en las lineas de
procesamiento existentes.

Contamos con un amplio rango de
capacidades de centrifugas, desde
400 a 75000 I/h dependiendo del
rango de aplicacion.

DESCREMADORAS

Con la gama de separadores de leche,
ofrecemos centrifugadoras de limpieza
y disparo automatico con
capacidades para atender desde un

manual

pequeiio productor lacteo hasta una
gran compania trasnacional.

Las aplicaciones incluyen: descremado
de leche, de suero, estandarizacion
manual o automdtica todo
montado en una sola maquina.
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CLARIFICADORES EN CERVECERIA

Desde pequefias casas cerveceras a
medianas cervecerias, el modelo PLUG
& WIN ofrece una solucién simple y
veloz para la clarificaciéon de la cerveza,
el mosto y la levadura. Con capacidades
de hasta 180 hl/h, optimiza el proceso
significativamente reduciendo el
tiempo de proceso y permitiendo una

llegada rapida al mercado.

SEPARADORES EN BIOTECNOLOGIA

Diseflado especificamente para su uso
en aplicaciones biotecnolégicas para la
concentracion de biomasas y aclaracion
Las aplicaciones tipicas
incluyen los productos biotecnolégicos

de caldos.

para agricultura ecolégica, propagacién
de levaduras para la industria del vino y
la cerveza, fermentos para la industria
lactea y concentracion de micro algas.

¢{C6émo funciona?

Las centrifugas separan en fases sustancias de diferentes
densidades dentro de una mezcla gracias a la fuerza centrifuga.
Asi, se puede separar grasa de la leche, impurezas, levadura en
vinos y cerveza y otras sustancias enturbiantes de las bebidas y
los alimentos dependiendo de la cantidad que se desea eliminar.

Vaso abierto

Vaso cerrado

Entrada de producto

Distribuidor

Pila de discos

Bomba centripeta de fase ligera
Bomba centripeta de fase pesada
Salida de fase pesada

Salida de fase ligera

Sélidos/impurezas

Orificios de descarga

10. Cilindro mévil

11.C4mara de cierre de agua

12.Vélvula de la cuba

13.Entrada de agua para la apertura de la cuba
14 Entrada de agua para el cierre de la cuba
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Disponemos de centrifugas basadas en un disefio de discos
avanzado y una alta eficiencia mecdanica proporcionando un
tratamiento delicado y de alta calidad del producto.



/POR QUE ESCOGER UN SEPARADOR CENTRIFUGO

CON SPA?

ALTA EFICIENCIA'Y AHORRO DE
ENERGIA

Nuestros separadores proporcionan una separaciéon suave
asegurando que haya un minimo de estrés o dafio al producto
valioso. Tiene una excelente eficiencia, produciendo liquidos
excepcionalmente claros y altas concentraciones de soélidos. Las
centrifugas con disefio hermético no solamente mejoran el
desnatado de la leche y la eficiencia de limpieza también ofrecen
30% de la reduccién de energia, el mas alto del mercado.

Personalizable Y versatil Mientras que muchos de los

clarificadores del mercado pueden utilizar solo leche fria o
caliente. Contamos con modelos que pueden procesar los dos
para poder remover hasta las particulas mas pequefias con
ayuda de la temperatura. Proporcionamos un servicio de
personalizacién econdmico tanto para la maquina como para el
skid para cumplir exactamente con los requisitos del cliente y

del sitio.

Higiénicos Todos incorporan el sistema Clean In Place (CIP),

"limpieza en el lugar" para asegurar altos niveles de higiene con
el minimo tiempo de parada. Asimismo, son fabricados en acero

inoxidable que no libera olores indeseables en el producto.

Tecnologia e innovacion Las centrifugas de discos

verticales son rapidas y precisas, y dan la seguridad de un
rendimiento fiable y repetible, con concentraciones y claridades

excepcionalmente elevadas.

Experiencia en alimentos Al ser SPA una compaiiia

netamente de alimentos, contamos con una vision de proceso
global que permitird la correcta integracién del equipo en su

linea de produccion.

Facilidad de manejo Estan disefiados alrededor de las

necesidades del cliente lo que permite un facil manejo vy

seguridad.

Servicio post-venta Nuestros técnicos entrenados en

servicios preventivos, correctivos y nuestro stock de repuestos
criticos le aseguraran un largo camino con el equipo

suministrado.

Estamos constantemente atentos a las
necesidades de nuestros clientes. Cuentan
con nosotros para la correccion, mejora y
desarrollo de sus proyectos.

DATOS DE DISENO
Desnatado de leche en caliente

GEA milk skimmer pro 20 40

Skimming 2,000 I/h 5,000 I/h

Standardization 3,000 I/h 7,500 I/h

Clarifitacion mode 3,000 I/h 7,500 I/h

Technical details

Separation temperature 45 - 58 °C

Fat content of cream Méax. 45%

Fat content of skim milk 3,000 I/h

Motor size 7.5 kw and TTkw

Clarificacion de cerveza

Plug & Win 20

Ideal para pequefias cervecerias

Clarificacion de cerveza Hasta 20 hi/h

Tanque de recuperacion de fondos 1 hl/h

Clarificacién de mosto 10 hi/h

1500 x 1150 x
1650 mm

Dimensiones (H/W/D)

Motor 5.5 kW

iComo lo hace?

La mezcla entra en el recipiente rotativo de
la centrifuga con una superficie combinada
equivalente a 80 canchas de futbol. La
mayor densidad de los sélidos significa que
son forzados hacia el fondo y el camara
exterior de descarga de sélidos. El liquido
restante en la pila de discos es atrapado por
una bomba centripeta y movida al tubo de

salida en el extremo superior de la
centrifuga.




/EN QUE INDUSTRIAS SE APLICA?

Lacteos

* Desnatado y clarificacion de suero y leche

= Normalizacién automatica y manual

» (Clarificacién de bacterias de suero y leche

* Desnatado de leche en frio &5
= Concentracion de nata =

* Produccion de aceite de mantequilla *ﬁ,‘j '

Grasas y aceites \\ / //
-

= Refinado de aceites
= Produccion de biocombustibles -
= Recuperacion de aceite de maiz /,,

Bebidas alcoholicas

= (Clarificacion de mosto, vino y vinos espumosos
= “Clarificacion de cerveza, de mosto y recuperacion de levadura

Bebidas no alcoholicas

Clarificacion de zumos de manzana, citricos y frutas exoticas
Clarificacion de té

Clarificacion de café

Clarificacion de refrescos

Concentracion y purificacion de aceites esenciales
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