Lebensmitteltechnik

Fettverarbeitung

Fett ist ein Grundstoff, der bei zahlreichen industriellen
Prozessen zur Verarbeitung von Lebensmitteln Verwendung
findet. Hierzu werden Fettblocke aus Palmkernfett, Palmolfett,
Kokosfett und Buttfett geschmolzen und fiir die Weiterver-
arbeitung auf Temperatur gehalten. Teilweise werden Zutaten
zusatzlich eingemischt. KASAG Swiss AG unterstiitzt Sie dabei,
diese Prozesse zu optimieren.

Fett-Olstation Fettschmelzer

Die Fett-Olstation ist eine Erweiterung zum Fett-Schmelzer Die Fettschmelzer sind kompakte, mobile Anlagen zum

und wird zum Einmischen von Zutaten ins Flissigfett verwen- Aufschmelzen von Fettblocken. Das auf dem beheizbaren Rost
det. Die Anlagen stehen auf einem Grundrahmen mit gewonnene Fliissigfett wird fiir den jeweiligen Produktions-
Nivellierflissen. Samtliche Komponenten sind anschlussfertig prozess in der Auffangwanne auf der gewtlinschten Temperatur
aufgebaut. Die Heisswasser-Aufbereitung und die Regulierung gehalten. Grosse, Auslegung und Ausriistung wie CIP (Cleaning
erfolgen mittels Temperiergerat oder Anschluss an ein in Place) werden von KASAG nach Anforderung des Kunden
bestehendes Heisswasser-Netz. konzipiert.

Die Anlage besteht aus drei Behaltern:

— Schmelzbehalter mit beheizbarem Schmelzrost

— Mischbehalter mit Mixer zum Einmischen von Zutaten
— Pufferbehalter zur Speisung der Spriihanlage

Im Pufferbehalter wird das zur Verarbeitung bereitgestellte
Flissigfett auf konstanter Temperatur gehalten.

Fett-Tanks

Fett-Tanks sind mobile Behalter mit Riihrwerk und Temperatur-
haltung, die fiir die Weiterverarbeitung der verfliissigten Fette
eingesetzt werden.
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