CATALOGO / DESCRIGAO DETALHADA

Modelo: Mescolador planetario[/\rea: Pasta Aquosa Especificagdes: 220V 26A 10,4KW

Discritivo de Aplicagao

cClassTrib <000001>
W Capacidade e Utilizacao
Capacidade nominal: 180 kg por batelada
Aplicagao: Produgdo de recheios lisos e com frutas, a base de agua.
Finalidade: Aquecimento, cozimento e homogeneizagao de misturas alimenticias sensiveis.
@ Estrutura Mecénica
Construgao: Aco inoxidavel sanitério, resistente a corroséao e facil higienizagéo.
Tanque encamisado: circulagdo de agua quente na camisa externa para aquecimento indireto e uniforme.
Elementos internos de agitagéo:
Turbina central: promove alta dispersdo e mistura vigorosa.
Ancora central: movimenta grandes volumes, garantindo que toda a massa seja arrastada e misturada.
Raspador interno: evita incrustagdes nas paredes, melhora a transferéncia térmica e assegura homogeneidade.
4 Instalagéo Elétrica e Controle
Tensédo: 220 V
Frequéncia: 60 Hz
Poténcia instalada: 10,4 kW
Corrente nominal: 26 A
Protegao elétrica: disjuntores dimensionados para motor e resisténcias.
Sistema de controle:
Operagao realizada através de CLP (Controlador Légico Programavel).
O operador define parametros de agitagcdo e subida de temperatura diretamente no painel de controle.
Permite automagéo, repetibilidade e maior seguranga no processo.
» Sistema de Aquecimento e Resfriamento
Faixa de operagéo: 8 °C a 110 °C
Aquecimento indireto: circulagdo de agua quente na camisa externa.
Controle térmico: realizado pelo CLP, com sensores e termostatos integrados.
Versatilidade: permite tanto aquecimento (cozimento/dissolugéo) quanto resfriamento (estabilizagdo).
&) Fungao Operacional
Carregamento: inser¢do da mistura base agua e ingredientes.
Configuragao via CLP: operador ajusta parametros de agitagéo e temperatura.
Aquecimento/resfriamento: circulagdo de dgua na camisa, controlada automaticamente.
Mistura: turbina, ancora e raspador atuam em conjunto para garantir homogeneidade.
Finalizagéo: produto estabilizado e homogéneo ¢é descarregado para envase ou aplicagao.
Vantagens Técnicas
Automagcao via CLP: maior preciséo e repetibilidade no processo.
Sistema triplo de agitagdo (turbina + ancora + raspador): garante mistura uniforme mesmo em produtos complexos.
Construgdo em inox encamisado: ideal para alimentos, com aquecimento indireto seguro.
Faixa ampla de temperatura (8—110 °C): flexibilidade para diferentes etapas de produgéo.

Homogeneizacao eficiente: recheios lisos e com frutas mantém textura uniforme e estavel."
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