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FR00/FE
PLANTA PILOTO DE PRODUCCIÓN DE ESENCIAS DE FRUTAS

ESPECIFICACIONES DE CONCURSO (de los items principales)
1 Planta Piloto FR00/FE:

Todos los componentes están hechos de materiales de calidad alimentaria. 

Equipos reales utilizados en la industria de productos derivados de las frutas. 

Posibilidad de producir esencias de frutas a partir de diferentes tipos de frutas frescas.

Planta compuesta por 9 equipos, pudiendo estudiar dos alternativas para el prensado y el envasado. 

Equipos con fácil acceso para facilitar su limpieza. 

Todos los equipos se montan sobre ruedas para un fácil transporte. 

Control independiente de cada uno de los equipos.

Sensores y actuadores que permiten el estudio y comprensión de los diferentes procesos de la industria frutícola.

Disposición modular para permitir la adaptación a diferentes espacios.

WMFV. Máquina Lavadora de Frutas y Verduras.

Capacidad: 

    200 l. 

    12 kg aprox, en función de los productos y tiempo de exposición. 

Capacidad total del tanque: 230 l.

Sistema soplador de aire en su interior que crea burbujas dentro del tanque.

Cesta de plástico.

Ruedas para facilitar su desplazamiento.

Apta para frutas de grandes dimensiones, como el melón o la sandía. 

Suministro électrico: Monofásico, 200 VAC – 240 VAC/50 Hz o 110 VAC –

127 VAC/60 Hz.

Peso: 80 Kg aprox. 

FPCR. Máquina de Deshuesado y Trituración de Frutas.

Ideal para deshuesar y extraer la pulpa de frutas con hueso. 

Permite obtener un puré libre de huesos. 

Capacidad de hasta 500 kg/h aprox. 

Potencia: 3,3 kW. 

Conexión  de 400V 50Hz (3 fases).

Amperaje: 16 A.

Material: 14301 / AISI 304.

Conexión bomba puré: DN 65 AG.

Altura descarga puré: 382 mm.

Altura descarga huesos: 382 mm. 

Adecuada para frutas con hueso, bayas y frutas similares. 

Filtro-tambor: 5 mm.

Dimensiones: Largo x Ancho x Alto: 1190 x 820 x 1250 mm.

Altura de carga: 1250 mm.

Peso: 107 kg.

Nota: La planta incluye el equipo SPLE o HPLE, de forma que se pueda estudiar el prensado de forma manual o automático.

SPLE. Prensa de Placas para Extracción de Productos Líquidos.

Juego de cestas en madera  resistente y duradera, tamaño estándar (500 x 500 mm aprox) para una mayor capacidad de producción.

Incluye telas de filtración en poliéster (900 x 900 mm aprox) para un filtrado eficiente y óptimo rendimiento. 

Recipiente para recuperación de jugo fabricado en acero inoxidable de grado alimenticio, con un orificio de drenaje estratégicamente ubicado para facilitar la extracción del jugo de manera rápida y sin complicaciones.

Tornillo hidráulico manual con capacidad de 5 toneladas aproximadamente, diseñado para una operación fácil y eficaz, garantizando una presión uniforme y controlada durante el proceso de prensado.

Tanque de almacenamiento para jugo. Características: 

    Forma rectangular.

    Material: PE.

    Capacidad: 65 l aprox. 

    Rejilla de acero inoxidable para evitar la acumulación de residuos y facilitar la limpieza del equipo, asegurando la calidad e higiene del producto final.

Diseño compacto y eficiente para un uso práctico y conveniente en cualquier entorno de producción de jugo de frutas.

HPLE. Prensa Hidráulica para Extracción de Productos Líquidos.

Presión total: 350 atm.

Potencia total: 0,75 kW.

Versión disponible con jaula extraíble o sobre carro.

Motor eléctrico monofásico o trifásico.

Jaula de acero inoxidable o madera:

    Capacidad: 130 l.

    Dimensiones: 500 x 650 mm.

Pistón hidráulico: 

    Diámetro: 700 mm. 

    Cromado de doble efecto.

Vasija de recepción en acero inoxidable.

Aceite hidráulico.

Manómetro y ajuste automático de la presión. 

Dimensiones totales: 900 x 100 x 175 mm.

PJCM. Máquina Centrifugadora de Pulpa y Jugo en Zumos y Productos Agroalimentarios.

Separadora centrífuga de sólidos como pulpas de frutas. 

Alta eficacia de separación y alta capacidad de manipulación de sólidos.

Sin pérdida de aromas ni sobrecalentamiento de la alimentación.

Fácil de manejar y mantener.

Separación del líquido por descarga automática.

Fácil separación de la fase pesada por extracción sólidos retenidos en el filtro.

Elementos principales fabricados en acero inoxidable 304 apto para su uso con alimentos.

Elementos en contacto con el producto (sellos, cierres…) están fabricados en calidades aptas para su uso con alimentos.

Sistema diseñado para fácil limpieza.

Revoluciones hasta 1600 r.p.m. aprox.

Volumen del tambor: 20 l.

Diámetro del tambor: 450 mm.

Capacidad de carga máxima: 25 kg.

Potencia: 1,5 kW.

Dimensiones: 980 x 720 x 630 mm aprox.

Peso: 200 kg aprox.

SFAF. Filtro de Placas para Productos Líquidos Agroalimentarios.

Incluye cubeta para recoger el líquido antes de filtrarlo, además del filtro y la bomba para productos agroalimentarios. 

Material: acero inoxidable AISI 304.

Alimentación monofásica.

Potencia: 0,55 kW. 

Producción: 50 l/h.

Capacidad: 25 l/h.

Peso: 50 Kg.

ECAL/CTS. Evaporador para Concentración de Productos Líquidos Agroalimentarios, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Evaporador con máximo poder de concentración. 

Principales partes del equipo (como caldera) desmontables.

Descarga automática del destilado.

Descarga automática del concentrado. 

Capaz de llegar a residuo seco.

Aporte de calor externo. Esta disposición facilita la limpieza y el vaciado de la caldera de evaporación.

En caso de obtener residuo sólido la extracción es manual.

Incluye bomba de vacío.

Incluye sistema con bomba dosificadora de aditivos.

Incluye sistema de tratamiento de líquidos espumosos y uso de antiespumante de calidad alimentaria.

Cuadro eléctrico de control con sinóptico digital.

Panel de control y pantalla táctil.

Caldera, separadores y principales elementos de acero inoxidable AISI 304/316 o similar.

Estructura de soporte en AISI 304 o similar.

Posibilidad de variación del tiempo de trabajo y tiempo de secado.

Necesidad de infraestructuras con agua de red a temperatura ambiente.

Consta de los elementos de control (alarmas, nivel de trabajo, sensores de presión y temperatura, entre otros) necesarios para garantizar el correcto funcionamiento del equipo.

Capacidad de trabajo: 4,2 l/h aprox.

Alimentación trifásica: 400 V.

Consumo: 200 – 280 W/l aprox.

Dimensiones: 1200 x 850 x 1490 mm aprox.

Peso: 180 kg aprox.

DMH/CTS. Homogeneizador de Leche, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Presión de trabajo: 100 – 300 bar.

Caudal de trabajo: 50 – 300 l/h.

Pistones de bombeo con recubrimiento especial.

Grupos de válvulas con asientos intercambiables.
Válvulas homogeneizadoras de gran eﬁciencia gracias al diseño realizado para obtener la máxima estabilidad / alineación del elemento movible (cabeza de choque) y a la instalación de una central óleo-dinámica de empuje, realizada para evitar cualquier incidencia de vibraciones durante la operación.

Válvula de seguridad de ejecución sanitaria.

Transmisión con doble etapa de reducción: poleas y correas trapezoidales del eje paralelo.

Motor de corriente alterna de cuatro polos.

Lubricación de los órganos internos en baño de aceite con mirilla de nivel.

Dimensiones: 540 x 440 x 810 mm aprox.

Peso: 135 kg aprox.

Nota: La planta incluye el equipo EDLC o BMAF.

EDLC. Equipo Didáctico de Embotellado de Líquidos, Controlado desde Computador (PC).

Dosificadora de productos líquidos y semidensos basada en dosificación mediante un cilindro accionado neumáticamente:

    Dos cilindros con dos boquillas de dosificación con sistema antigoteo.

    Presión de aire comprimido: 6 – 8 bar.

    Precisión en el dosificado: ≤ 2 %.

    Rango de dosis: 100 – 1000 ml.

    Consumo de aire: 370 l/min.

    Producción aproximada: ≤ 29 dosif/min. (*) La producción estará influenciada por el producto, la dosis seleccionada, la configuración de la máquina, etc.

Reguladores de caudal de aire para modificar la velocidad de bajada y subida de las boquillas de dosificación.

Reguladores de caudal de aire para modificar la velocidad de cierre y apertura de cada boquilla de dosificación.

Manivela del ajuste de la dosis.

Reguladores de caudal de aire para modificar la velocidad de cada cilindro.

Depósito alimentación, capacidad: 20 l.

Regulador y filtro de aire comprimido.

Manómetro de aire comprimido.

Ocho interruptores final de carrera.

Tres sensores de desplazamiento.

Modo de trabajo manual (con un pedal) o automático.

Seta de seguridad.

Dimensiones: 1200 x 450 x 900 mm aprox.

Peso: 50 kg aprox.

BMAF. Máquina Embotelladora para Productos Líquidos Agroalimentarios.

Material: AISI 304

Producción: 350 l/h.

Número de surtidores: 4.

Diámetro de los surtidores: 14 mm.

Capacidad de llenado: 0,5 – 5 l.

Número de placas: 21.

Superficie filtrante: 0,8 m².

Dimensiones: 600 x 560 x 1600 mm aprox.

Capacidad de almacenamiento del tanque: 35 l.

Filtro de placas. Características:

    Potencia: 0,5 kW.

    Número de placas: 21.

    Producción: 600 l/h aprox.

    Presión: 3 atm.

    Peso: 36 kg aprox.

    Dimensiones: 670 x 460 x 570 mm.

Los materiales y equipo internos de la embotelladora son resistentes y aptos para su uso con producto agroalimentarios.

Peso: 64 Kg aprox.

EDMT. Máquina Taponadora para Productos Líquidos Agroalimentarios.

Máquina semi-automática de sobremesa y reducido tamaño para taponar tapones plásticos sobre distintos tipos de botellas. 

La botella con el tapón ha de colocarse sobre el soporte de la máquina. Tras esto se pulsa el pedal y la máquina hace descender unos rodillos que presionan los laterales del tapón, haciéndolo girar. 

Diámetro tapón: 50 – 85 mm (con más tamaños disponibles).

Número de rodillos: 4.

Altura botella: 50 – 260 mm aprox. 

Apta para trabajar con productos agroalimentarios. 
La planta piloto completa incluye también:
Sistema SCADA con Control Avanzado en Tiempo Real y Control PID.

Control Abierto + Multicontrol + Control en Tiempo Real.

Software de Control EDIBON específico, basado en LabVIEW.
Ejercicios de calibración, incluidos, que enseñan al usuario cómo calibrar un sensor y la importancia de comprobar la precisión de los sensores antes de realizar las mediciones.

Compatibilidad del equipo con un proyector y/o una pizarra electrónica, que permiten explicar y demostrar el funcionamiento del equipo a toda la clase al mismo tiempo.

Preparado para realizar investigación aplicada, simulación industrial real, cursos de formación, etc.

El usuario puede realizar las prácticas controlando el equipo a distancia, y además es posible realizar el control a distancia por el departamento técnico de EDIBON.

El equipo es totalmente seguro, ya que dispone de 4 sistemas de seguridad (mecánico, eléctrico, electrónico y por software).

Diseñado y fabricado bajo varias normas de calidad.
Este equipo se ha diseñado para poder integrarse en futuras expansiones. Una expansión típica es el Sistema SCADA NET de EDIBON (ESN) que permite trabajar simultáneamente a varios estudiantes con varios equipos en una red local.

Elementos adicionales recomendados (No incluidos):

Para FR00/FE:

- TPAF. Bomba de Tránsito para Productos Agroalimentarios.

Bomba coaxial con reducción de polea.

Velocidad de giro: 700 r.p.m.

Potencia: 1,86 kW.

Motor eléctrico trifásico.

Caudal máximo: 18 m³/h.

Carga máxima: 16 m.

Puede suministrarse sobre base estática o sobre carro.

- SSTAF. Tanque de Acero Inoxidable para Productos Agroalimentarios.

Material: Acero inoxidable.

Capacidad: 100 l aprox.

Estructura soportada sobre ruedas giratorias con frenos.

Embudos para facilitar las conexiones.

Forma cilíndrica. 

Dimensiones: (diámetro por altura) 600 x 1000 mm aprox. 

Resistente y apto para almacén de alimentos y productos agroalimentarios, tales como frutos, aceites u otros tipos.

- PTAF. Tanque de Polietileno para Productos Agroalimentarios.

Material: PE.

Capacidad: 200 l.

Soportado sobre ruedas con frenos, que permite desplazar el equipo con facilidad y cómodamente.

3 Cables y Accesorios, para un funcionamiento normal.
4 Manuales: 

Este equipo se suministra con 8 manuales: Servicios requeridos, Montaje e Instalación, Interface y Software de control, Puesta en marcha, Seguridad, Mantenimiento, Calibración y Manual de prácticas.
* Referencias de 1 a 3 son los items principales incluidos en el suministro (según elección): FR00/FE: WMFV, FPCR, SPLE o HPLE, PJCM, SFAF, ECAL/CTS, DMH/CTS, EDLC o BMAF y EDMT + Cables y Accesorios + Manuales están incluidos en el suministro mínimo para permitir el funcionamiento completo.
EJERCICIOS Y POSIBILIDADES PRÁCTICAS PARA REALIZAR CON LOS ITEMS PRINCIPALES
1.- Estudio del proceso completo de producción de esencias, desde el lavado y desinfección de las frutas hasta el embotellado y taponado del producto.

2.- Estudio del proceso de lavado de frutas. 

3.- Estudio de la eficacia del lavado en la eliminación de suciedad, residuos de pesticidas y microorganismos de la superficie de las frutas.

4.- Estudio de la eficiencia del triturador y deshuesador en la preparación de la fruta para la extracción del hueso de la fruta.

5.- Estudio de la influencia de la presión de prensado en la calidad del jugo extraído. 

6.- Estudio de la influencia del tipo de prensado en la calidad y características del jugo extraído. 

7.- Estudio de la eficacia de la centrifugación y el filtrado en la eliminación de sólidos y partículas no deseadas del líquido tratado.

8.- Estudio de la influencia del número de ciclos de filtrado para eliminar partículas sólidas y clarificar el líquido tratado. 

9.- Determinar las condiciones óptimas de operación para el evaporador en la calidad (sabor, claridad y textura) de la esencia de frutas.

10.-Estudio de la influencia de la temperatura de evaporación en la calidad (sabor, claridad y textura) de la esencia de frutas.

11.-Estudio de la influencia de la cantidad y tipo de ingredientes y aditivos potenciadores de aroma y/o sabor adicionados en el mezclador para determinar su efecto en la calidad (textura, color y sabor) de la esencia.

12.-Evaluar la necesidad de añadir aditivos para mejorar la producción y conservación de la esencia.

13.-Estudio de la influencia de los aditivos (cantidad y/o tipo de ingredientes en el mezclador para determinar su efecto en la Estudio de la influencia de la cantidad y tipo de ingredientes y aditivos potenciadores de aroma y/o sabor adicionados en el mezclador para determinar su efecto en la calidad (textura, color y sabor) de la esencia.

14.-Optimización de parámetros de homogeneización y mezcla. 

15.-Experimentar con diferentes tipos de envases y sistemas de envasado para determinar cuál es el más adecuado para la pulpa o puré de fruta obtenido.

Posibilidades prácticas adicionales:

16.- Calibración de sensores.
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