Instalaciones de coccién por lotes para confituras, mermeladas,
compotasy jaleas

Modulo de coccion JamMod600

KASAGJamMod600

Nuestros médulos de coccién tienen un disefio modular y se
ofrecen e implementan como médulo basico, con extension
modular o unidad de produccién completa. Las instalaciones
estan optimizadas para tiempos de procesamiento mas
eficientes, pérdidas de producto minimas y breves tiempos de
limpieza. Asi, los productos conservan sus colores y aromas
naturales. El médulo de cocciéon JamMod600 es perfecto

para lotes de producto entre pequefios y medianos de hasta

700 kg. Como complemento y optimizacién de un proceso de

produccién y para empresas pequeias a medianas de la
industria alimentaria, esta instalacion es una solucion 6ptima.

En el médulo de coccién JamMod600, la descongelacién de

las frutas se realiza en el depédsito de descongelacion. A
continuacién, se cuecen mezcladas con azucar, pectina y otros
aditivos en el contenedor de proceso. Una vez finalizado el
proceso de coccién y de espesamiento, tiene lugar el trasegado
al contenedor de trasiego. La instalacién esta concebida para
minimas pérdidas de producto, tiempos cortos de coccién

y limpieza, para la conservacion del troceado del producto y
también de los colores y aromas naturales de la materia prima.

Los breves tiempos de coccidn y espesamiento se consiguen
tanto mediante el calentamiento del revestimiento y del
agitador como con un potente condensador. Mediante la
6ptima combinacién de depésito de descongelacién, caldera y
contenedor de trasiego, se pueden producir 3 lotes en paralelo,
consiguiendo asi una mayor salida de produccién. Opcional-
mente, se puede utilizar un elevador para llenar eficientemente
el depdsito de descongelacion. Otras opciones diferentes
aumentan la salida de produccion, la calidad del producto y la
reproducibilidad.

Los diferentes componentes se montan en un bastidor listo para
conexion, facil de transportar y de rapida instalacion.

Médulo basico

El médulo basico incluye una caldera de 600 litros con compuerta de
llenado manual, una calefaccién por vapor para la mezcladora,
valvulas manuales y un dispositivo analégico de medicién. Ademas,

esta equipado con bolas pulverizadoras estaticas.

Caldera con
agitador

Consumo de energia

Dimensiones
Capacidad

excl. espesamiento,
Cambio de producto

(_

Material
Volumen

Presion operativa
Calefaccion
Sistema eléctrico
Vapor

Limpieza

LxAxH

Peso

1turno

2 turnos

3 turnos

1.4571/1.4404

600 litros

-1/+0.5 bar
Mezcladora
230V/50 Hz /2.2 kW
3 bar (180 kg/h)
300-500 litros
2.3x1,3 x2.3 metros
1200 kg

4000 kg / dia

8000 kg/dia

12000 kg /dia



Instalacion completa
Consumo de energia Sistema eléctrico

Vapor

Aguadered

Aire comprimido sin aceite
LxAxH

Peso

1turno

2 turnos

Dimensiones

Capacidad
incl. espesamiento,
excl. cambio de producto 3 turnos

KASAG Swiss AG

Hohgantweg 4, 3550 Langnau / Switzerland
Tel. +41 34 408 58 58, Fax +41 34 408 58 59
sales@kasag.com

230V/50 Hz/7 kWh
3 bar (250 kg /h)
12m’/h

6 bar

4.9 x 3.3 x 3.7 metros
5000kg

9000 kg/dia

18000 kg/dia
27500 kg/dia

www.kasag.com

Equipamiento adicional caldera
C1l: Compuerta automatica

C2: Revestimiento doble

C3: Tanque de expansion

C4: Sello mecénico de doble efecto
C5: Rascador para mezcladora
C6: Refractometro

C7: Valvula de toma de muestras
C8: Sondade espuma

C9: Sonda de aviso de vacio

C10: Valvula de cierre de vapor
C11: Tomas, equipamientos

Equipamiento adicional instalacion
P1: Elevador con tolva

P2: Sistema de vacio

P3: Condensador

P4: Depésito de descongelacion
P5: Contenedor de trasiego

P6: Bomba de trasiego

P7: Depésito de pectina

P8: Mddulo de agua caliente

P9: Sistema de limpieza

P9: Alto nivel de automatizacién
P10: Células de carga

P11: Tomas, equipamientos
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