SISTEMA DE EMULSAO/REDUCAO AR901MC

SISTEMA DE EMULSAO/REDUCAO
AR901MC

COTEIN EMDLSTON/REDUCTION SYSTEMS e Sistema de corte MultiCut da Cozzini com Sistemas de
Corte simples ou duplos, com didmetro de &9” (230 mm).
e A dimenséo disponivel dos orificios do Disco varia de &1,0
mm (0,039 “) a ¥9,9 mm (0,39").

e O design unico de separacao entre o mancal e a camara
de corte evita a contaminacdo do produto com lubrificante.
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e — : e Os sensores monitoram constantemente a presséo de

entrada do produto e as temperaturas de entrada/saida.

Sistema AR901MC mostrado com Bomba de
Alimentacao forcada. e Disponivel com sistema de eliminacdo de osso/cartilagem.

e Aceito pelo USDA e aprovado pela CE. Fabricado de
acordo com as normas da AMI para design de
equipamentos sanitarios.
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SISTEMA DE EMULSAO/REDUCAO AR901MC

O Sistema de emulsdo/reducdo AR901 da Cozzini é patenteado e tem uma bomba de velocidade
variavel, controlada para alimentar a cadmara de redugdo. O produto € alimentado & forga para dentro da
camara de corte do AR901 de uma outra maquina, como um alimentador horizontal de rosca. A camara
de corte MultiCut reduz o produto ao tamanho e a temperatura de particula desejada. A versatil camara
de corte MultiCut pode ser usada com um sistema simples ou de duplo corte.

A medida que a carne passa pelo porta insertos primario e pelo disco de emuls&o/reducgéo, o porta
insertos corta as particulas contra a superficie do disco. Depois, as particulas cortadas passam pelos
orificios do disco primario em diregdo ao porta insertos secundario. As particulas sdo reduzidas mais
uma vez e forcadas através dos orificios menores do disco secundario de emulséo/reducéo. Apds o
corte secundario, o produto é despejado pelo tubo de saida do cabecote de corte. O processo permite o
acompanhamento constante de temperatura, estabilidade e textura do produto.

Varios porta insertos, de 3 a 6 bracos, e varios tamanhos de orificio de disco, de 1,0 mm a 9,9 mm,
permitem infinitas combinacdes para garantir a textura desejada do produto. Um Impulsor de
bombeamento especialmente projetado permite uma descarga direta aos recipientes, eliminando assim
os carrinhos de transporte de massa. Partida/parada automatizada é também disponivel com sensores
opcionais para os recipientes de produtos.

A unidade AR901 substitui os cortadores convencionais e outros tipos de emulsificadores, assim
também como equipamento de manuseio de produto. Como resultado, economiza espaco, elimina
mao-de-obra direta ha producgéo e requer muito menos forga para operar enquanto que a producao
aumenta.
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SISTEMA DE EMULSAO/REDUCAO AR901
Motor Capacidade/hora* | Amps do servico | A (comprim.) B (largura) C (altura)
HP kW Grosso Fino @380V| @460V | pol mm pol mm pol mm
125 93 5 5
Ate a Ate a ES 500 65 | 1651 35 889 | 83 | 2108
200 | 150 |+3-500 kg)f (9000 kg) 55 450 77 | 1955 | 41 | 1020 | 70 | 1770

* A capacidade real de saida pode variar em funcao da textura e aplicacdo do produto.
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