


Reduce el
consumo de
vapor a la mitad

El nuevo Esterilizador Continuo In-Line de Surdry ha
sido disefado y patentado para dar solucién al pro-
ceso de altas producciones con gran variedad en los
tipos de envases utilizados.

Caracteristicas
principales

e Puede procesar cualgioer tipo de envases

alimentarios, bien rigidos (metal o vidrio)
cargados en cestos o flexibles (film plastico o
aluminio) cargados en bandejas. Por lo tanto,
pueden utilizarse maquinaria de cargay
descarga de envases del mismo tipo que para
las autoclaves batch.

El esterilizador consta de varias secciones

de temperatura, segln las distintas etapas
requeridas en la receta del proceso de
esterilizacién. Estas secciones estan divididas
por un método de aislamiento térmico
patentado por Surdry.

e Sudiseno “In line” se amolda con facilidad entre
las estaciones de llenado-sellado y las de final de
linea.

e Adiferencia de las torres verticales, su disefio

horizontal facilita enormente el acceso a todas las
zonas del esterilizador para su mantenimiento.




Mejora en la calidad
de proceso

Mientras que en un autoclave batch hay que
mantener el producto envasado en espera hasta
completar un lote completo, en el esteriliza-
dor continuo Surdry se mantendra solamente
durante los pocos minutos que dure la carga de
un cesto o apilamiento de bandejasy pasarlo por
la cdmara de presurizacidon. Esto hace que los
tiempos de calentamiento y enfriamiento sean
mucho mas cortos, reduciendo la degradacion
térmica y obteniendo un producto con mejor
sabor, color, texturay aspecto fresco.

Ahorro de espacio

A pesar de su disposicién horizontal, el esteriliza-
dor ocupa menos del 30% del espacio necesario
para un sistema de autoclaves batch con una
capacidad de produccién equivalente.

Ahorro de energia

Al mantener la temperaturay la presién constan-
tes durante su funcionamiento, el consumo de
vapor y agua se reduce de modo extraordinario
en comparacién con los autoclaves batch conven-
cionales, en las que el acero del recipiente y el
agua deben calentarse y enfriarse cada 1-2 horas.
El agua caliente procedente de la seccién de
enfriamiento se reutiliza en la seccién de calen-
tamiento. Ademas, el vapor condensado puede
recuperarse de nuevo a la caldera. La suma de

la reduccién del consumo mas la recuperaciéon
pueden dar como resultado ahorros de vapor
de hasta el 50%.
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Patentes EU y US

Se han obtenido patentes europeas y estadouni-
denses para reconocer la esencia innovadora de
este revolucionario sistema de esterilizacién por
flujo continuo de temperatura/presion.
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