Kataldg

333 NOR

HOMOGENIZATORY




33 NORMIT

InZinterr, ndvrhdri  a odbornici  nasef
spolocnost’  mayi  dihoroiné  skdsenosti
v ndvrhoch, vigrobe a montdZi potravindrskych
zariaden/” a neocenite/né vedomosti, ktoré pre
Vds  vytvdaraji  naozajsiné  technologické
maystrovské dielo. NAs hlavng crel’ je pomdct
Vdm  vytvorit  a rozvijat  dlinnd  vgrobu,
vzhladom k zdrojom a prileZitostiam, ktoré
mdte. Kladieme vysokd dbraz na potreby nasich
zdkaznikov a starostlivost o VAs produkt je
nasou hlavnou dlohou. Najvicsou radostou pre
mra Je uspokofente, ktoré citite pri’ praci na

nasich strofoch.

Ing. Jozef Hriadel,

Oddelenre kvality




HOMOGENIZATORY

Homogenizatory su urcené na
homogenizaciu I'ahkych, viskéznych
a hustych emulzif s cielom ziskat’
mnohozlozkové  azmieSané  kvapaliny.

Vysokd kvalita, pevnost konStrukcie
a trvanlivost' je do znacnej miery zavisla od

PouZitie:

e Maso - midso apecefiova pasta,
ré6zne zmesi aemulzie, Kklobasy,
udeniny, maso, ryby, hydina

e Mliec¢ne vyrobky - maslo, mlieko,
smotana, kysld smotana, jogurt,
tvaroh, kondenzované mlieko, syr,
zmrzlina, vyroba suSeného mlieka,
dojcenska strava, margarin,
majonéza, olej, Slahacka

e Tuky - margarin, majonéza, olej

e Cukrovinky - krémové naplne,
¢okoladova poleva, arasidové maslo,
sirup

e Ovocie a zelenina dZem,

marmelada, keCup, pyré, pasta,

vel'kosti rozptylu castic. Vd'aka modernému
vyrabat
kvalitné

vybaveniu je mozné
homogenizatory,  ktoré st
a vyrabaju vysoko kvalitny hotovy produkt.
Homogenizatory  umoZiuji  vykonavat
niekol'’ko roznych procesov.

omacka, horCica,  paradajkovy
pretlak, paradajkova Stava,
koncentraty, Zelatina

e Kozmetika aparfuméria - krém,
Sampon, kondicionér, gél, mast,
zubna pasta, pletové mlieka

e Farmaceutické vyrobky - mast,
emulzie, krémy, visk6zne produkty

e Farby abytova chémia - farby,
laky, natery, lepidla, C(istiace
prostriedky, bytova chémia

e Chemicky priemysel - chemické
vyrobky, emulzie,
suspenzie, technické oleje, maziva,
paliva

agresivne




Homogenizator MG-UGM

HOMOGENIZATOR MG-UGM je uréeny
pre emulgiciu, mieSanie a tepelné
oSetrenie tekutych, viskéznych
a pastovitych produktov (taveny syr,
krémy, dezerty, polievky, omacky, syr
s bylinkami, sladké naplne, cesto,
natierky, masti gély, farby) a mnoho
d’alSich.

PRINCIP CINNOSTI

Homogenizator MG-UGM ma izoldciu na vykurovanie
achladenie vyrobkov aizolatny kryt. Na urychlenie
vykurovania trysky dodavaju paru priamo k produktu.
Aby sa udrzala Zivotnost misy v kryte je lievik.

VAKUUM - proces odstrafiovania vzduchu moze zvysit
stabilitu vysledného produktu a znizit' teplotu spracovania.

MIESANIE - kon$trukcia mieSatky so $pecialnymi $krabkami
poskytuje jednotné mieSanie produktu a zabraruje tvorbe
spalenin na stenach.

HOMOGENIZACIA - pouzitie $pecidlnych homogenizatorov
poskytuje kvalitni homogenizaciu do 3 mikrometrov.
Vysledny produkt je stabilny a homogénny. Vd'aka pouzitiu
homogenizatora dochadza k cirkulacii produktu, ¢o zvySuje
Cistotu vyrobkov a zjednoduSuje uUdrzbu jednotky (nie je
potreba dodato¢ného cerpadla).

VSTREKOVANIE PARY - aplikicia izolacie pre vykurovanie
a chladenie umozniuje to isté zariadenie, ktoré zabezpecuje aj
vyrobu tepla, tavenie, mieSanie achladenie. Variant
,vstrekovanie pary” moéze zlepsit proces vyroby.

RIADENIE A AUTOMATIZACIA - umoziuji vyladit tzv.
Jludsky faktor a dokaze plne automatizovat procesy.




v Lievik (aby sa produkt mohol VYHODY HOMOGENIZATORA MG-UGM:
o . . . e  Spolahlivé vdkuové nddrZe spldstom na
prldavat pocas prevadeY) vykurovanie  a chladenie.  Skladd  sa
v Spé dOVé né dl‘i zlfysokop?chlostnéhci .homogenf'zvdtora,
vdkuovej pumpy a Cerpadiel azpldsta na
v Odkl épa cie veko vykurovanie a chladenie. Vdkuové cerpadlo
ochrdni produkt od vzduchu, ¢im predlZuje

v Miesadlo jeho trvanlivost.
; e MozZnost menit hlavicu podla produktu.

v Parna tl‘YSka e  Bezpecnostné zariadenie - poistny ventil

a ochrana proti prehriatiu motora

e Vdkuové emulgacné zariadenie vybavené
vykurovanim a chladenim - zlepSuje proces
vyroby

e VSetky Casti st vyrobené z vysoko kvalitnej
nerezovej ocele

e Vdzenie surovin, vykurovacia teplota,
tavenie, emulgdcia, chladenie azmena
rychlosti  miesania, stupeni vdkua - su
riadené automaticky




Homogenizator GM-GURT

VYHODY HOMOGENIZATORA GM-GURT:

e  Spolahlivé vdkuové nddrZze spldstom na
vykurovanie a chladenie. Sklada sa
z vysokorychlostného homogenizdtora,
vdkuovej pumpy a cCerpadiel a zpldsta na
vykurovanie a chladenie. Vdkuové Cerpadlo
ochrdni produkt od vzduchu, ¢im predlZuje
jeho trvanlivost.

e MozZnost' menit hlavicu podl'a produktu.

e  Bezpecnostné zariadenie - poistny ventil
a ochrana proti prehriatiu motora

e Vdkuové emulgacné zariadenie vybavené
vykurovanim a chladenim - zlepsuje proces
vyroby

e Vsetky casti su vyrobené zvysoko kvalitnej
nerezovej ocele

e  VdZenie surovin, vykurovacia teplota, tavenie,
emulgdcia, chladenie azmena rychlosti

HOMOGENIZATOR GM-GURT je urceny pre miesania, stuperi vikua - s riadené
emulgaciu, miesanie atepelné oSetrenie automaticky
tekutych a pastovitych produktov.

PRINCIP CINNOSTI

Homogenizator GM-GURT ma plast na vykurovania a chladenie
vyrobkov aizolatny Kkryt. Vnutri nadoby je mieSadlo so
Skrabkami, ktoré zabranuje udrziavaniu produktu na stenach
nadrze. TaktieZ poskytuje dobry prenos tepla medzi chladivom
a spracovanym produktom.




Model

Geometricky objem, 1
Pracovny objem (v
zavislosti od viskozity
produkiu), 1
Frekvencia, miesadlo
ot/min rotor
miesadlo
Vykon, kW
rotor

Teplota ohrevu, °C
Tlak v nadobe, MPa

tlak, MPa

teplota, °C

prietok. kg/h

Parametre
pary:

T T T T T

GM-GURT-60

80

60

0.37

40

GM-GURT-160 GM-GURT-3460
200 450 700
160 360 560
18
3000
0.55 1.8 22
5 11 1
110
-0.04...+0.1
03
140
70 100 130

GM-GURT-560 GM-GURT-8300

1000

800

15

160

GM-GURT-3000 GM-GURT-4000

3300

3000

5.5
22

250

4500

4000

5.5
30

280



Homogenizator UMTI-SI

HOMOGENIZATOR UMTI - SI je uréeny VYHODY HOMOGENIZATORA UMTI-SI:

na mletie, vakuové mieSanie, ohrev, e  Spolahlivé vdkuové nddrZe spldstom na
hladeni ‘robk (t , vykurovanie a chladenie. Skladd sa
chladenie  vyrobkov avene  syry, z vysokorychlostného homaogenizdtora,
dezerty, krémy, peny, polievky vdkuovej pumpy a Cerpadiel azpldsta na
aomééky, sladké nép]ne, peéivo, kolace, vykurovanie a chladenie. Vdkuové Cerpadlo

ochrdni produkt od vzduchu, ¢im predlZuje
jeho trvanlivost.

atd).

e MozZnost menit hlavicu podl'a produktu.

®  Bezpecnostné zariadenie - poistny ventil
a ochrana proti prehriatiu motora

e Vdkuové emulgacné zariadenie vybavené
vykurovanim a chladenim - zlepsuje proces
vyroby

e Vsetky casti su vyrobené zvysoko kvalitnej
nerezovej ocele

e  VdZenie surovin, vykurovacia teplota, tavenie,

emulgdcia, chladenie azmena rychlosti

miesania, stuperi vdkua - su riadené

automaticky



Model UMTI-SI-50

Geometricky objem, 1 48

Pracovny objem (v zavislosti
od viskezity produkitu), 1

miesadlo

40

Frekvencia,
ot/min noze
0.75

noze 7.5

: miesadlo
Vykon, kW
Teplota ohrievania, °C

Tlak v pracovnom objeme,
MPa

Velkost’ pevinych ¢astic po
homogenizacii

Tlak, MPa
Teplota, °C
Prietok, kg/h: 20

Parametre
pary:

PRINCiP CINNOSTI

Homogenizator UMTI - SI je vybaveny mieSadlom
so Skrabkou, ktoré zabranuje ukladaniu produktu
na stenach homogenizitora apocas ohrevu
produktu poskytuje dobry prenos tepla medzi
chladivom produktom.  Pre
urychlenie ohrevu je zariadenie vybavené tryskami
na privod pary priamo do produktu. Na veku sa
nachadzaju davkovace avakuova jednotka, ktora
udrziava pozadovanu mieru vakua vo vnutri
nadoby. Vypustaci ventil slazi na vypustenie
hotového vyrobky. Kontrolny softvér je plne
automatizovany, ¢o eliminuje potrebu priebezného
monitorovania vyrobného procesu.

a spracovanym

UMTI-SI-150

150

130

1.8
22

60

UMTI-SI-300
300

250

27
30
110

-0,04...+0,1

4

0.3
140
80

UMTI-SI-420

420

350

0 - 35 (nastaviteIna)
0 - 3000 (nastavitel'na)

22
37

100

UMTI-SI-700

700

600

45

120



Homogenizator VMG-GD

HOMOGENIZATOR VMG-GD je uréeny na

emulgaciu, tavenie, pasterizaciu,
sterilizaciu, mletie, ohrev a chladenie,
miesSanie a tepelné spracovanie
tekutych  apastovitych  produktov

(taveny syr, tvaroh, krémy, omacky,
polievky, sladké naplne, olej, cesto,
natierky, masti, gély, farby, atd’).

PRINCIP CINNOSTI

Homogenizator VMG-GD pracuje ako zmieSavaci
mlyncek. Produkt prechiddza cez udzke Strbiny, rotor-
stator ho vhanaju spat. Homogenizator ma jeden hlavny
vstup atri pomocné vstupy na privod potrebnych
ingrediencii do findlneho produktu.

Zakladna verzia obsahuje dve nadoby, homogenizatory,
vakuovu pumpu, zdvihacie veko a ovladaci panel.

VYHODY HOMOGENIZATORA VMG-GD

Spolahlivé vdkuové nddrZe s pldstom na
vykurovanie a chladenie. Skladd sa
z vysokorychlostného homogenizdtora,
vdkuovej pumpy a Cerpadiel a zpldsta na
vykurovanie a chladenie. Vdkuové Cerpadlo
ochrdni produkt od vzduchu, ¢im predlZuje
jeho trvanlivost.

MozZnost' menit  hlavicu podl'a produktu.
Bezpecnostné zariadenie - poistny ventil
a ochrana proti prehriatiu motora

Vdkuové emulgacné zariadenie vybavené
vykurovanim a chladenim - zlepsuje proces
vyroby

VSetky Casti su vyrobené zvysoko kvalitnej
nerezovej ocele

VdZzenie surovin, vykurovacia teplota, tavenie,
emulgdcia, chladenie azmena rychlosti
miesania, stuperi vdkua - su riadené
automaticky

Vysokii kvalitu - dlhi trvanlivost, konzistentnu
kvalitu zaistuje vysoky stuperi homogenizdcie



KONSTRUKCIA HOMOGENIZATORA VMG-GD

Homogenizator VMG-GD ma Specialnu konStrukciu
nadrze a mieSadla, ktoré poskytuju dobré premiesanie
a zabranuju tvorbe chyb. Homogenizator je vybaveny
plastom na vykurovanie a chladenie vyrobku a izola¢ny

kryt.

Uspora energie je dosiahnutéa znizenim doby spracovania,
dobrou tepelnou izolaciou a isporou zdrojov (elektrina,
voda, para).




Homogenizator YUMIX

HOMOGENIZATOR YUMIX je uréeny na
homogenizaciu nerozpustnych latok za
ucelom ziskania emulzii a suspenzii
v potravinarskom, kozmetickom,
farmaceutickom, chemickom priemysle
avdalsich priemyselnych odvetviach,
vratane homogenizacie viskdznych
produktov.

PRINCIiP CINNOSTI

Homogenizator YUMIX pracuje tak, Ze produkt je
dodavany cez saci otvor potom prechadza cez
homogenizator, vnutri sa pomocou obeZného kolesa
zmes homogenizuje. V mieste homogenizacie sa produkt
dostdva medzi rotujice a stabilné lopatky (rotora-
statora). Lopatky st  kalibrované.  Pdsobenim
odstredivych sil sa zmes dostava von cez otvory.

VYHODY HOMOGENIZATORA YUMIX

Vyrobeny zvysoko kvalitnej nerezovej ocele
AISI 304, AISI 316

Mechanické upchdvky - eliminuji stratu
produktu

Pracuje aj pri vyssich teplotdch (115°C)

Odolny voci Zieravindm

Dostupné varianty s ochranou proti explézii
motora

MoZnost' doplnit’ pldstom -
vykurovanie/chladenie

MozZnost' plynulého nastavenia homogenizdcie
a vwkonu

Kompaktnost, mozZnost' vyuZitia aj vo
vertikdlnej polohe

Vicsia ochrana proti stratdm: tesnenie, kryt
Cerpadla je oddeleny od krytu motoraq,
pripojenie jednofdzovej alebo trojfdzovej sieti




"




Homogenizator YUMIX - M

HOMOGENIZATOR YUMIX -M je urceny PRINCIP CINNOSTI

ha homogemzacm nerozpustnych latok Homogenizator YUMIX - M pracuje tak, Ze produkt je
za ucelom ziskania emulzii a suspenzii dodavany cez saci otvor potom prechidza cez
vpotravinérskom, kozmetickom, homogenizator, vnutri sa pomocou obezného kolesa
farm tickom. chemickom priemvsl zmes homogenizuje. V mieste homogenizacie sa produkt
armaceutickom, chemickom priemysie dostava medzi rotujuce a stabilné lopatky (rotora-
avdalSich priemyselnych odvetviach, statora). Lopatky sG  kalibrované.  Pdsobenim
vratane homogenizécie ViSkéZDYCh odstredivych sil sa zmes dostava von cez otvory.
produktov.




HOMOGENIZATOR YUMIX - M

Specialna konstrukcia éerpadla, $pecidlna geometria tela
arotujice pracovné diely na vysoky vykon. PouZzité
materialy su hygienické.

Cerpadlo ma vysoky vykon, poniika vysoko stabilné
emulzie  asuspenzie, zaistuje  vysoky  stupeii
homogenizacie avelkost Castic aZz do 2 mikrometrov.
MozZe byt integrovany do existujucich liniek.

VYHODY HOMOGENIZATORA YUMIX -M

e Vyrobeny zvysoko kvalitnej nerezovej ocele
AISI 304, AISI 316

e Mechanické upchdvky - eliminujil stratu
produktu

e Pracuje aj pri vyssich teplotdch (115°C)

e Odolny voci Zieravindm

e Dostupné varianty sochranou proti explozii
motora

e Moznost doplnit pldstom -
vykurovanie/chladenie

e MozZnost plynulého nastavenia homogenizdcie
a vykonu

e  Kompaktnost, moZnost vyuZitia aj vo
vertikdlnej polohe

e  VidcSia ochrana proti stratdm: tesnenie, kryt
Cerpadla je oddeleny od krytu motora,
pripojenie jednofdzovej alebo trojfazovej sieti




Homogenizator YUMIX -V

HOMOGENIZATOR YUMIX -M je uréeny
na homogenizaciu zmesi hlavne
v mliekarenskom priemysle. Okrem
toho sa moze pouzivat v kozmetickom,
farmaceutickom a chemickom
priemysle.

HOMOGENIZATOR YUMIX-V

Homogenizator YUMIX-V je nadcasové zariadenie vd'aka
19 stupniom. Homogenizator YUMIX-V je doplneny
vykurovacim  systémom,  chladenim, vakuovym
vstrekovanim a pod.

Homogenizator = YUMIX-V mdZe byt vybaveny
regulatorom otacok, ¢o umoziuje zvySenie rychlosti az
na 6000 ot/min. MdéZe byt jednofazovy alebo trojfazovy.

Tesnenie slizi na ochranu pred stratou produktu.

VYHODY HOMOGENIZATORA YUMIX -V

e Vyrobeny zvysoko kvalitnej nerezovej ocele
AlSI 304, AISI 316

e  Mechanické upchdvky - eliminuji stratu
produktu

e Pracuje aj privyssich teplotdach (115°C)

e Odolny voci Zieravindm

e Dostupné varianty sochranou proti explozii
motora

e MozZnost doplnit pldstom -
vykurovanie/chladenie

e Moznost plynulého nastavenia homogenizdcie
a vykonu

e  Kompaktnost, moZnost vyuZitia aj vo
vertikdlnej polohe

e  Vidcsia ochrana proti stratdm: tesnenie, kryt
Cerpadla je oddeleny od krytu motora,
pripojenie jednofdzovej alebo trojfdzovej sieti




HOMOGENIZATOR YUMIX-V UMOZNUJE:

Znizenie velkosti tukovych guli¢iek

ZvySuje odolnost proti tukovej emulzii

Zlepsuje chut a vonu

Zvysuje trvanlivost mlie¢nych vyrobkov
Homogeniza¢ny G¢inok ma pozitivny vplyv na
fyzicka Struktiru mlieka a mlie¢nych vyrobkov




Homogenizator NORS

HOMOGENIZATOR NORS je uréeny na
spracovanie séje aroznych inych
produktov. Pouziva sa
v potravinarskom priemysle.

HOMOGENIZATOR NORS

Vybaveny systémom vykurovania a chladenia, ktory
zjednodusuje manipulaciu.

VYHODY HOMOGENIZATORA NORS:
e Bezpecnostné zariadenie - poistny ventil
a ochrana proti prehriatiu motora
e Vsetky Casti su vyrobené z vysoko kvalitnej
nerezovej ocele




Homogenizator na maslo

HOMOGENIZATOR NORS je uréeny na
rychle zmikcéenie zmrazeného masla
pred zabalenim bez rozmrazovania
a straty vlhkosti a ostatnych vlastnosti.

PRINCIiP CINNOSTI

Mrazeny blok masla je umiestneny v tlakovom zasobniku
zariadenia, to poskytuje rovnomerny tok.

VYHODY HOMOGENIZATORA NA MASLO:

Spolahlivé vdkuové nddrZe spldstom na
vykurovanie  a chladenie.  Skladd  sa
z vysokorychlostného homogenizdtora,
vdkuovej pumpy a Cerpadiel az pldsta na
vykurovanie a chladenie. Vdkuové cerpadlo
ochrdni produkt od vzduchu, ¢im predlZuje
jeho trvanlivost.

MoZnost menit’ hlavicu podl'a produktu.
Bezpecnostné zariadenie - poistny ventil
a ochrana proti prehriatiu motora

Vdkuové emulgacné zariadenie vybavené
vykurovanim a chladenim - zlepsuje proces
vyroby

Vsetky Casti st vyrobené z vysoko kvalitnej
nerezovej ocele

VdZenie surovin, vykurovacia teplota,
tavenie, emulgdcia, chladenie azmena
rychlosti miesania, stupert vdkua - su
riadené automaticky




Homogenizator ponorny PNG

HOMOGENIZATOR PONORNY PNG je
uré¢eny na homogenizaciu kvapalnych

a viskéznych produktov
v potravinarskom, kozmetickom,
chemickom priemysle.

Pouziva sa na varenie majonézy, maisa,
ovocia, zeleniny, cestovin, omacok,
sirupu.

V chemickom priemysle sa pouZziva na
pripravu vodou riediteI'nych
naterovych hmoét a pod.

2]

VYHODY HOMOGENIZATORA PNG:

e Pracuje aj privysokych teplotdch

e MozZnost pouZit ho v lubovolnej nddrZi

e MébZze byt pridané zariadenie, ktoré
umoZziiuje zvysenie rychlosti rotdcie.

e MozZnost menit hlavicu podla produktu.

e Bezpecnostné zariadenie - poistny ventil
a ochrana proti prehriatiu motora

e Vsetky Casti st vyrobené z vysoko kvalitnej
nerezovej ocele

PRINCIP CINNOSTI

Homogenizator PNG je pripojeny Kk ploSine vytahu
apomocou dialkového ovlddania sa moZe volne
pohybovat vo zvislom zvedeni.
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