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[image: image2.jpg]De acuerdo a las demandas de hoy dia, donde
el estar actualizado, aplicando la tecnologia a
nuestros conocimientos, llevandola a la
practica para el establecimiento de nuevos
proyectos, es lo mds importante para nosotros
y solamente con un fin; proporcionarle a Uds.
la mayor comodidad, Gltimo en tecnologia, el
“Enfriador Instantdneo de Leche”

Caracteristicas

El mismo nos permite almacenar por un periodo
prolongado el producto. La leche se enfria por debajo
de los 42C en forma instantdnea para ser procesada o
volcada altanque de depésito.

Esto se logra al pasar la misma a través de un
intfercambiador a placas, sanitario y desarmable,
construido totalmente en acero inoxidable AISI 316,
fluyendo en contracorriente con el liquido frio
intermediario, el cual opera en circuito cerrado. Este
intercambiador, construido en acero inoxidable
resistente a los acidos y a la corrosién, es sanitario y
desarmable para sumantenimiento necesario.

En el circuito de Refrigeracién se utilizan
intfercambiadores a placas del tipo solbrazado de
acero inoxidable AlSI 316, y al menos uno de ellos, un
evaporador cuidadosamente disefado, siempre es
aplicado en el médulo enfriador para obtener la
temperatura adecuada del liquido intermediario
utilizado en el proceso de enfriamiento de la leche.

Comparado con los equipos de enfriamiento

tradicionales, este proceso asegura ampliamente el
estricto cumplimiento de las normas de calidades
actuales, ya que el sistema de enfriado instantédneo
incrementa la calidad de la leche a partir del hecho de
que la misma es enfriada en pocos segundos,
inmediatamente, impidiendo la proliferacién
bacteriana, sin producirse mezcla del producto a
distintas temperaturas  ni tampoco dafio a las
proteinas, siendo éste un punto critico para la
obtencién de una leche mds nutritiva.
De esta forma Ud. estard completando un adecuado
cuidado de su produccién, lograda no sélo con la
higiene de los animales e instalaciones sino también
con el mas perfecto método de enfriamiento conocido
hasta ahora, obteniendo de esta forma un menor
recuento bacteriano inalcanzable por otros métodos,
asegurando un UFC/gramo entre tres y cinco veces
menor al valor éptimo requerido en la actualidad

(100.000 UFC/gramo).

Con un costo operativo de sélo 0,0085 Kw/litro de
leche procesada, el enfriador instanténeo es su mas
sélido y fiel aliado para obtener el méximo beneficio
econdémico de su produccién.

Disefiados con tecnologia Sueca y fabricados con
insumos bdsicos importados bajo las mas estrictas
normas de controles de calidad, nuestros equipos le

Costo operativo de sélo

0,0085 Kw/litro

de leche procesada

aseguran largos afos de funcionamiento
absolutamente confiable y eficiente. Este enfriador de
liquido fue totalmente construido, disefado y
PATENTADO por REFRIGOR S.R.L., respetando
estrictas normas de fabricacién para la conservacién
de productos alimenticios principalmente.

El enfriador instantdneo es también la solucién
ideal para los casos en donde instalaciones de
tecnologia antigua u obsoleta necesiten ser reparadas
o reemplazadas, o simplemente para optimizar las ya
existentes.

Respecto al tamafio del enfriador, es totalmente
disefiado a la necesidad de enfriado que tenga el
cliente, también son puntos a tener en cuenta por el
cliente, los accesorios complementarios que serian si
por ejemplo sacar agua caliente de este mismo
enfriador o no, la opcién de enfriado y conservacién, o
solo enfriado, el comando de diferentes
complementos a tener en cuenta ubicados en el





[image: image3.jpg]establo de leche, por ejemplo removedores de tanques
térmicos, bombas de entrada de leche, etc.

Con respecto a los tamafios de los enfriadores
instantdneos son variables ya que es totalmente
fabricado a la necesidad del cliente, van en una amplia
gama de los 250 litros horas, hasta los 40.000 litros
horas, variando proporcionalmente sus costos tamafios
y pesos.

Este enfriador tiene la particularidad de ser el més
completo de ellos, ya que el tablero eléctrico fue
totalmente disefiado para realizar diferentes opciones
por medio del automatismo; por ejemplo, enfriado
instantdneo del producto de 36 - 4 grados, conservacién
del producto entre los rangos regulables de 4-7 grados,
el comando de bombas de entrada del producto,
bombas de recirculacién del producto, removedores de
tanque térmico, visualizacién de temperaturas del
producto procesado, visualizacién de temperatura del
glicol; para comandar cualquiera de estas opciones
basta con mover las perillas de comandos eléctricos a la
opcién mds adecuada y automaticamente comienza el
proceso seleccionado.

Caracteristicas del Panel

La leche entra a 362 a la placa desarmable; esta es de
dos pasos, en el primer paso se pre-enfria con agua de
pozo de 362 a 232, en el segundo paquete es donde se
produce el enfriamiento total de la leche a 42 con el
propilenglicol a 0°C.

En la opcién de enfriado esta mdquina especificamente
nos rinde 1.000 Litros Hora, enfriando la leche de 36
grados a 4 grados, la regulacién del caudal de leche al
entrar al intercambiador la realizamos con una llave de
caudal ajustable que serd instalada en el establo de leche
junto con otros complementos.

En la opcién de conservacién la leche entra a 7°
directamente al intercambiador sin pasar por la llave de

Aplicable a Empresas, personas, productores efc. Interesados en el progreso d

el Sector de Lecheria.
1- El producto (leche),

DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO

Con el recuperador de calor, lo que hacemos es lo
siguiente, utilizando el gas caliente que pasa por el
primer condensador le podemos mandar si lo
necesitamos o queremos agua de pozo a 192 C a
contracorriente, esta maquina nos rinde un caudal de
285 lts/h desde la temperatura de entrada del agua
estimada en 192C hasta una temperatura de 50%; si
queremos enviarle un caudal mayor de agua,
obtendremos a menor temperatura de salida de agua;
por ejemplo 380lts/h a 452C & 425lts/h a 40°C.

Para obtener mayores resultados se le instalo una
bomba de recirculacién de agua que le hacemos
recircular agua por medio de un tanque receptor
aislado térmicamente que este es instalado en el establo
de leche en este caso.

Estos caudales y temperaturas del agua son interesantes
porque puede ser utilizada para lavar el tambo, las
ubres de las vacas, etc.

Los depésitos para almacenaje Fontseré forman, junto
con cualquiera de los sistemas de refrigeracién
anteriores, el conjunto ideal para asegurar la calidad
delaleche.

caudal ajustable, ya
que la leche al llegar a
la temperatura
adecuada que seria
de 492 corta
automdticamente el
proceso, por medio
del automatismo de la
méquina o la
depositamos en un
silo isotérmico con
camisas de
recirculacién de propilenglicol la cual nos permite una
mejor conservacién por tiempos muy prolongados.
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