Imtech DryGenic

CARAMELOS, CHOCOLATE Y CONFITERIA

Los deshumidificadores Imtech DryGenic son la amaiths escoaida para conservar los
indices de produccion y asegurar una alta calidaiante grandes procesos de fabricacion
de caramelos y confiteria. Los sistemas Imtech Bny&Gproporcionan un mejor
medioambiente con respecto a la energia, al espaal@ahorro de costes..

SU SOCIO EN LA DESHUMIDIFICACION

Los sistemas Imtech DryGenic han dedicado .
la industria del caramelo y la confiteria mas o (.
45 afios de experiencia en la deshumidificaci (R

desecante. El equipo de Imtech DryGenic -
suministra aire estéril, seco y frio al proceso i
elaboracion y/o de almacenamiento. '

La ausencia de humedad en la fabricacién y e
almacenamiento da como resultado una men
posibilidad de contaminacion y crecimiento d
bacterias, mohos y hongos.
El sistema Imtech DryGenic elimina hasta un &
97% de bacterias, mohos y hongos existentes g
la corriente de aire tratado.. '
El beneficio se de esto es un ambiente libre
bacterias durante la elaboracion de los Caramelos y confiteria

caramelos, lo que supone una ventaja adicional

para su proceso. Imtech DryGenic puede, ademasinali el problema de la humedad en los
intercambiadores de refrigeracion, cuya fuenteatsdnias y mohos es bien conocida. Esto
proporciona calidad del producto en almacenamiemtasgo plazo.

Imtech DryGenic puede controlar la temperaturatyuaedad segun sea necesario,
suministrando los niveles requeridos aunque vdaeondiciones del aire de entrada.

APLICACION EN LA FABRICACION APLICACION EN COBERTURAS

Imtech DryGenic proporciona el correcto La aplicacion de aire seco a los bombos de
nivel de humedad durante el proceso de grageado con un sistema Imtech DryGenic,
fabricacion del caramelo. evapora el agua del producto mas rapida y
El control de humedad evita que el regularmente. Esto asegura grageas mas
caramelo se pegue entre si y a las distintas duras y menos rotas permitiendo un

partes de la maquinaria. aumento de produccion sin tener que poner
El control de la humedad también asegura  mas bombos.

gue el caramelo mantenga la formay la La utilizacién de un deshumidificador
textura deseadas. Reduce problemas Imtech DryGenic consigue ahorros de
sanitarios y evita que el caramelo se pegue energia de hasta un 45% en comparacion
y atranque la formadora. con los equipos de secado o de

refrigeracion convencionales.
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Imtech DryGenic

APLICACION EN TUNELES DE REFRIGERACION

El uso de los sistemas Imtech DryGenic para sutrémiaire seco y frio en tuneles de
refrigeracion puede evitar la formacion de hieldanbaterias de refrigeracion y, por lo tanto,
elimina el tiempo de inactividad para la descorgdhala limpieza.

El producto puede ser enfriado en el tunel a magtwcidad, aumentando la produccion y
permitiendo el uso de aire incluso mas frio, si elbm se beneficia el proceso.

APLICACION EN ENVOLTURA

Los deshumidificadores de Imtech
DryGenic proporcionan una atmoésfera seca
durante la envoltura y el envasado,

asegurando asi que los productos no captan

humedad del aire. Mantener la humedad
adecuada evita que el caramelo (y sus
migas!) se vuelvan pegajosos, lo que da
problemas de rendimientos y limpieza.

Con la humedad controlada, el caramelo,
ademas, no se ablanda. La ventaja de
Imtech DryGenic proporciona al fabricante
de caramelos las mejores condiciones para
el envasado y asegura un aspecto de
calidad al producto terminado.

APLICACION EN ALMACENADO

Los sistemas Imtech DryGenic reducen los
niveles de humedad en las zonas de
almacenado. Una humedad menor y
controlada puede alargar el tiempo de
almacenaje manteniendo la calidad
deseada del producto.

Esto permite al fabricante de caramelos
aumentar el almacenado para atender a
demandas de temporada sin temer la
degradacion del producto o el deterioro del
envoltorio. Le ofrece, ademas, la
posibilidad de almacenar productos
terminados durante mas tiempo a
temperaturas y humedades ideales.

EJEMPLO DE APLICACION EN ENVOLTURA

En esta planta de confiteria, se suministra ellaitech DryGenic tanto en el formado y
refrigeracion del caramelo como en las zonas delems. Se utilizaron unidades
individuales de acondicionamiento para estas z@uegue se combinaron con un unico

regenerador.

Acondicionador para zonas de formado y refrigeracit

Debido los requisitos de presurizacion y ventilacil sistema de formado y refrigeracion
(figura 1) utilizaba aire 100% del exterior, reigdo previamente en una bateria de
refrigeracion para eliminar del aire el agua "facil

Refrigerado: 120 kW
Adqua fria: 4°(

Aire exterior
20.000 n*h

—

v

10°C, 7,7 glkg

Figura 1 Areas formado y refrigeracion

l

20.000 n¥h
» 16°C,
35% HR

11°C, 1,5 g/kg

FORMADO Y

v REFRIGERADC

Al regenerador central
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Una unidad de Imtech DryGenic modelo 1000 VPT redajemperatura del aire a

11°C, 1,5 g/kg.

Este aire, mas el recirculado de las unidadesfdge®acion, mantuvieron la zona a 16 °C,
35% HR. Imtech DryGenic utilizo sélo 120kW de rgérante

Acondicionador para zonas de envasado

La zona de envasado tiene un sistema de aire Irbgchenic individual (figura 2) que
consiste en el 20% de aire exterior y 80% de retdde nuevo, el agua a 4 °C sirvié como
refrigerante.

El Imtech DryGenic suministr6 aire a la zona a@42 g/kg, 20% HR, donde se mantenia
finalmente a 21 °C, 35% HR.

80% Aire de retorno

Refrigerado.: 90 kW

Aaua fria: 4°%( A
20% Aire ext. 20.000 nih 20.000 nih
> A 4 > » 21°C,
14°C, 2 g/kg 35% HR
oA
v AREAS DE
EMPAQUETADC
Al
regenerador

Figura 2 Areas de empaquetado central

Regenerador central para ambos acondicionadores

El uso de un regenerador comun (figura 3) reducestkE de inversidon, minimiza las
necesidades de espacio de la instalacion y utihzalnica entrada de aire al regenerador.
Este Unico regenerador ahorra en instalacion deriag) reduce conducciones de vapor y
condensacion y disminuye los controles y, lo médg@todo, consumo de energia calorifica.

Es posible combinar varios acondicionadores enigmmregenerador. En este caso, solo dos

Al acondicionador Al acondicionador

Formac. y Refriger. Empaquetado
Aire exterior Escape al exterior
_—
5.400 nih 8.100 nih

T

deshumidificadores acondicionadores compondriaisedma. Un regenerador de 10P comun
para estas dos unidades Imtech DryGenic necesita@nimo de 550 kg/h de vapor a baja
presion (3 bares). Se utilizé un intercambiadocaler para reducir mas los requerimientos de
energia del sistema.

Vapor calentamiento: 550 kg/h
Figura 3 Regenerador central
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EJEMPLO DE APLICACION EN GRAGEADO

La flexibilidad es una caracteristica Unica deigtema Imtech DryGenic.

Si el fabricante de caramelos quisiera combinafuasiones y separar ya sea vertical u
horizontalmente el acondicionador/deshumidificadiregenerador, un deshumidificador
Imtech DryGenic puede ser la solucién.

En estas operaciones de grageado y envasado caakimh sistema Imtech DryGenic
mezcla el aire exterior y de retorno del area dagado. Se suministro aire a 13 °C y 20%
HR a la sala de envasado, de la que suspendiaadaside refrigeracion de aire recirculado
con cargas sensibles de 2500 m3/h tomando elliageto de la unidad Imtech DryGenic a

dos bombos.
Recirculacién 8.000 ffh, 24°C, 6,5 g/kg

Refrigerado: 140 kW
l Aagua fria: 6%
8.000 ni/h 16.000 n¥h 16.000 rith 13.500 n¥h
A 4 > » 21°C,
21°C, 8,7 glkg 22°C, 7,6 glkg 13°C, 1,7 g/kg 13°C, 1,7 g/kg 35% HR
, —> - _ ENVASADO DE
Aire exterior Escape al exterior CARAMELO DURC
2.700 m¥h 4.000 m¥h
T Vapor calentamiento: 225 A2 BOMBOS DE
karh 2.500 ni/h,

13°C, 1,7 g/kg
Figura 4 Grageado

Este aire y el aire de presurizacion para la sakendpaguetado se formo con aire exterior.
El acondicionador 800 VPT se dimensioné para el emdmde la limpieza de la sala de
envasado. Durante el trabajo normal, esta unidadnelba 115 kg/h de agua del aire.

Sin embargo, tras un ciclo de limpieza, la unidadiré 160 kg/h de agua y seco el area
completamente en dos horas.

El regenerador de 5P se colocé en una sala derasldd 5 metros del acondicionador 800
VPT, con una pequeiia tuberia conectando ambasd@sida

El sistema Imtech DryGenic proporciona muchas yastan este tipo de aplicacion: manejo

de dos requisitos de humedad en una sola unideatjcele la sala de envasado en dos horas
tras la limpieza y unidades del acondicionadorlyegenerador separadas para adaptarse a la
disponibilidad del espacio.

La flexibilidad de los sistemas Imtech DryGenidsate sus necesidades.

4/6



Imtech DryGenic

APLICACION EN ALMACENADO

Este sistema Imtech DryGenic se utilizaba paralma@n de caramelos de varios pisos a

21 °C y 35% HR. El control sensible o de tempeeaserlogré con unidades de tratamiento de
aire en cada planta, que enfriaba el aire lo neicegara mantener una temperatura de 21 °C.
Una sola unidad Imtech DryGenic suministraba ait@ &C, 1,4 g/kg a cada planta y
mantenia la adecuada humedad relativa de 35%ubistad Imtech DryGenic de 30.000 m3/h
usaba 60 kW de agua fria a 6°C.

El regenerador era de 5P, que requiere 2700 né/aird para la regeneracion.

Refrigerado: 60 kW
l Aaua fria: 6°(
30.000 n¥h 30.000 n¥h
> » 21°C, 6,5 g/kg
10°C, 4 g/kg 12°C, 1,4 g/kg 35%HR
, —_—> - , ALMACEN
Aire exterior Escape al exterior
2.700 nih 4.000 nih

Vapor calentamiento 200
ka/h

Figura 5 Almacenado

Este bajo volumen de aire de regeneracion minitagaecesidades energéticas y el espacio
utilizado tanto en la sala de instalacion comaeette servicio. Solo se necesitaron 200 kg/h
de vapor de 3 bares para la regeneracion.

Este bajo nivel de aire de regeneracion no es adpean equipos de deshumidificacion.
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IMTECH DRYGENIC

Imtech DryGenic une su dilatada experiencia enwtegtificacion con una dedicacion atenta
a sus clientes en cada una de sus aplicacionecHryGenic lleva mas de 45 afios
suministrando sus equipos Yy es reconocida intesnabkhente por su capacidad de
proporcionar soluciones innovadoras en procesoplejos de deshumidificacion.
Importantes industrias alimentarias, farmacéutigagnicas y de otros sectores satisfacen
sus exigentes requisitos de acondicionamiento gaipes Imtech DryGenic .

Las crecientes exigencias de los usuarios en lesirid, asi como en otros campos de
actividad comercial e institucional, propician ekdrrollo continuo de nuevas lineas de
productos.

Las diferentes configuraciones de los equipos ImEryGenic responden a distintos

caudales de aire, rangos de temperaturas, enégg@mible y requisitos especiales de higiene
ambiental.

Los equipos mantienen el aire de salida a humegsiisp y constante independientemente de
las condiciones atmosféricas o variaciones dertgacde trabajo.

El DrySol, secado de aire con un liquido

El principio operativo de Imtech DryGenic es reatieesimple. Todos los sistemas de Imtech
DryGenic Systems Europe funcionan con las propiesldéshumidificadoras de un liquido
higroscopico llamado DrySol. La cantidad de humesizgbrbida por el DrySol depende
directamente de la concentracion y temperaturaidisslucion. El DrySol es una disolucion
acuosa salina no toxica que al ser nebulizadarditais bacterias e incluso algunos virus del
aire.

VENTAJAS DEL SISTEMA IMTECH DRYGENIC

e grageados que proporcionan recubrimientos de azooceel brillo y el espesor constante
consiguiendo ahorro energético;

e acondicionado de la humedad del proceso que asegu@ageado eficiente de centros de
chocolate;

» grageado de chicles en pastilla 0 en bola propoacido un secado uniforme y un brillo
correcto

» eliminacion de la condensacion en las cintas deaglaf y restos de elementos para
maximizando la produccion reduciendo los costeppoadas y mejorando la higiene;

» reduccién de los tiempos en el tinel de enfriada fues fabricantes de barritas de
aperitivos, eliminacion de escarcha y de los probkede condensacién y paradas a la vez
gue se utiliza una refrigeracion mas eficiente;

e control de humedad para las barritas de cerealEseue la baja humedad del aire
elimina el pegado del producto al equipo y entusante el proceso y envasado;

« almacenaje del chocolate a 20°C y 50% HR para aamiervida del producto y evitar el
fat bloom;

* reduccién de los costes por la reduccion del mantento y energia;

» la mayor eficiencia energética comparada con ciglgieshumidificador por desecado

» eliminacion de serpentines mojados, focos de hiastanohos y virus y eliminacion de la
escarcha de los serpentines;

Imtech DryGenic

Imtech DryGenic P.O. Box 24002, NL-2490 AA &h Haag tel. +31 70 4523000, fax +31 703623

INTERNET www.drygenic.imtech.nl
e-mail info.drygenic@imtech.nl
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