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Oferowane urządzenia mogą różnić się od przedstawionych na zdjęciach

Blanszownik rurowy
Profesjonalne systemy technologiczne dla przemysłu spożywczego i chemicznego

Zastosowanie:
Urządzenie przeznaczone jest do b lanszowania s urowców s po�

żywczych (owoce, warzywa, grzyby, mięso, ryby itd.).

Zalety
Możliwość pełnej automatyzacji  (automatyczna r egulacja tem�

peratury i   czasu). Wyko nanie k wasoodporne. Niskie zużycie energii 
i wody. Duża elastyczność w przypadku czasu blanszowania i tempe�
ratury.

Opis ogólny:
Blanszowanie jest obróbka cieplną polegająca na krótkotrwałym 

ogrzaniu o dpowiednio  przygotowanego s urowca w celu uzyskania 
odpowiednich własności org anoleptycznych, i naktywacji  enzymów 
lub/i  usunięcia drobnoustrojów. Ogrzewanie s urowca r ealizowane 
jest w zależności o d ro związania ko nstrukcyjnego  przez zanurzenie 
w wodzie o  temperaturze b liskiej 1000, lub  poprzez b ezpośrednie 
ogrzewanie parą wodną. Projektujemy b lanszowniki r urowo-ślima�
kowe o działaniu ciągłym. Korpus blanszownika wykonany jest z rury 
kwasoodpornej. Elementem robo czym jest wał  ze ślimakiem. Wstę�
ga ślimaka powoduje przesunięcie produktu z dolnego  położenia 
w stronę wylotu, w przeciw prądzie do przepływającej gorącej wody. 
Podgrzanie wody następuje w wyniku bezpośredniego wtrysku pary 
wodnej. Przełożenie napędu, w zależności od rozwiązania, przekład�
nia pasowa, łańcuchowa, motoreduktor. Regulacja czasu blanszowa�
nia poprzez zmianę obrotów ślimaka.

Dane techniczne:
Konstrukcje b lanszowników przystosowane s ą do ro dzaju b lan�

szowanego surowca. Parametry procesu dobierane są w zależności od 
procesu technologicznego i indywidualnych ustaleń z klientem.


