Peritos em concecao, engenharia e soldadura

Somos a cor e o sabor dos seus frutos



Sistemas de coccao por lotes para marmeladas,
compotas e geleias

Os peritos da KASAG Swiss sao especialistas na construcao de aparelhos de coccao e sistemas de coccao
industrial para prodicao de marmeladas, compotas e geleias. As elevadas exigéncias aos produtos,

os requisitos especiais da preparacao de pectina, a textura ideal e tempos de processamento reduzidos
despertam a nossa paixao. Adaptamo-nos a cada cliente, construimos sistemas individuais ou
modulares que cumprem os seus requisitos ao maximo.

Os seus clientes sdo apreciadores e peritos exigentes de Os nossos sistemas sao otimizados no que respeita
marmeladas, compotas e geleias, que se deixam convencer  a perdas minimas de produto e tempos de limpeza reduzi-
apenas pela cor, aroma, sabor e consisténcia. Os critérios dos. Os produtos conservam, assim, as suas cores e aromas
como a variedade de producao, elevados requisitos de naturais.

qualidade e reprodutibilidade sao centrais para si, como

produtor. Com a KASAG como parceira no design, engenharia e
construcdo de sistemas de coccao por lote e aparelhos de

Os peritos da KASAGA possuem experiéncia de varios anos coccao, aposta no cozinheiro certo.

na construcao de sistemas de coccao e refrigeracao

verticais e horizontais, bem como de sistemas completos
com volume de 100 a 7500 litros, concebidos como linha
de coccao de uma ou varias fases.




Modulos e sistemas de coccao «Swiss made»

Sistema de coccao, vaporizador

Os sistemas de coccdo e vaporizadores especiais formam
um processo de coccao e espessamento para a producao
de marmeladas, compotas e geleias. Os processos e ciclos
térmicos representam elevadas exigéncias a
durabilidade dos aparelhos.

Médulo de coccao MinMod

O preco do médulo de coccao MinMod para lotes de

100 litros foi reduzido ao minimo. O médulo de coccao
MinMod é indicado para produtores com orcamento
limitado que pretendem atualizar o seu pequeno sistema,
adaptar a tecnologia dos seus sistemas as exigéncias
atuais ou que pretendem iniciar-se no ramo das marmela-
das, compotas e geleias.

Médulo de coccdao JamMod

Para lotes mais pequenos, de 250 litros a 600 litros, além
de sistemas especificos para o cliente, fornecemos médulos
de coccao normalizados. Estes médulos de coccdo sdo
especialmente adequados para pequenas quantidades de
producao, para o desenvolvimento e otimiza¢ao de

processos de producao ou como sistema piloto. Os
diferentes componentes sdo montados de forma modular
num bastidor e permitem o transporte simples e tempos
de instalacdo reduzidos. Como empresa, podera beneficiar
de uma relacdo qualidade-preco imbativel.

Sistema de coccdo de uma fase
com sistema de coccdo horizontal para tempos de processo
e limpeza reduzidos.

Nos sistemas de coccdo de uma fase, a coccao e o espessa-
mento subsequente ocorrem num Unico recipiente de
processo. O aquecimento do revestimento e do agitador
permite tempos de processamento reduzidos. O esvazia-
mento do produto para embalagens ocorre em estado
quente, diretamente do sistema de coccdo ou o produto
pode ser vertido, em primeiro ligar, para um depdsito de
reserva.



Sistema de coccao de duas fases
com um sistema de coccdo e um evaporadora para maiores
volumes de producdo.

A coccao ocorre num sistema de coccao horizontal com
agitador e revestimento aquecido. Em seguida, o produto é
engrossado num evaporador a vacuo. Em simultaneo, o
sistema de coccao horizontal permite a coccdo de um lote
adicional. O espessamento ocorre com um processo de
aquecimento sem agitador muito eficiente e sem danos no
produto. Tal permite obter uma textura ideal.




Processos de coccao e espessamento industrial
para producao de marmeladas, compotas e geleias.

Processos de coccao e espessamento industrial para
producao de marmeladas, compotas e geleias sao adapta-
dos individualmente pela KASAG as matérias-primas e aos
requisitos do cliente no que respeita o sabor e a textura.
O objetivo é a qualidade ideal do produto.

Exemplo: Vista geral dos diferentes passos de processo para a producao de marmeladas

Fruta

—lavada, descarocada e
cortada

—eventualmente com
aclicar ou em xarope
de aclcar

Preparacao:

— previamente pesada
—recipiente na balanca
a fruta congelada é

descongelada

Alimentacao

—matéria prima através
da abertura de acesso

—acucar granulado e/ou
liquido pela abertura de
acesso ou aspirado por
vacuo

Preparacao:

— previamente no carro de
fruta, caixas pesadas

—incorporacao por
elevador, cinta de
transporte,
guindaste

Aquecimento

—aquecimento paraa
temperatura
nominal, com agitacao
constante

—adicao de ingredientes

—tempo de retencao

Adicoes:

—acucar (granulado ou
liquido)

— pectina (em p6 ou
dispersa)

—espessantes

—aromas

Espessamento

—com vacuo

—por agitacao e
aquecimento constante

—até ao valor brix ou
peso pretendido
condensado

—evtl. através da adicao
de ingredientes

Adicoes:

—pectina

—aromas

—corantes

—sumo de lim3o / 4cido
citrico

Esvaziamento /
embalagem

—frascos
—garrafas
—baldes
—recipientes
—bolsas
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