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Envasadora al Vacio
con Termoformadora Automatica

VF520G

- Inyeccion de gas
- Ancho del film superior 492 mm
- Ancho del film inferior 522 mm
- Potencia de sellado 2000 W
-Voltaje 380V / Hz
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Caracteristicas

Ideal para alimentos e industria

Las posibilidades y aplicaciones de nuestras maquinas de envasado al vacio son muy
diversas. Debido a su gran tamafio, esta serie es adecuada para grandes productos y
pequefios articulos voluminosos. Es eficiente en produccion continua grande.

La cdmara, la tapay el casco estan hechos de acero inoxidable.

Operacion y mantenimiento

Son equipos de facil operacion y mantenimiento. Las maquinas de esta serie de envasadoras
al vacio pueden realizar todos los programas de forma automatica: extraccion al vacio,
inyeccion de gas, sellado, enfriamiento y apertura.




Fnvasado al vacio

¢Por qué envasar al vacio?

El envasado al vacio es una forma efectiva de prolongar la vida dtil de un productoy
protegerlo contra los elementos externos. Al sacar el aire, también se saca el oxigeno, asi
como los microorganismos aerobicos que se encuentran en los productos alimentarios y que
estropean la comida. Ademas, el envase hermético también es idéneo para muchos
productos no alimentarios. Podemos pensar en productos de gran tamafio o valor, tales
como cojines, dinero, componentes electronicos, joyas y relojes.

Proceso de envasado

El producto posicionado dentro de la bolsa de vacio se coloca en la camara. El lateral abierto

de la bolsa se sitta sobre la barra de sellado. Cuando la cubierta se cierra, la maquina lleva a
cabo de manera automatica el proceso de vacio.

Las fases del proceso al vacio son: aspiracion, inyeccion de gas (opcional), sellado y aireacion.

Control de tiempo

Se ajusta el tiempo deseado. La bomba de vacio aspira durante el tiempo establecido, sin
importar si se ha alcanzado el objetivo final de vacio. La duracion del proceso al vacio
depende del producto y del vacio final deseado. Luego se puede ajustar el tiempo con
facilidad.

Ciclos de las maquinas

La mayor parte de estas maquinas de campana ofrecen un ritmo de 2 ciclos por minuto. Esto
depende del producto, del tamafio de la campana y del producto, del nivel de vacio deseado,
de la necesidad o no de inyectar gas, del tiempo de sellado necesario seglin el material de la
bolsa, y de la capacidad de la bomba de vacio. Es posible realizar varios envasados por ciclo
con una barra de sellado mds grande, con una configuracion con maltiples barras, 0 incluso
con maquinas de doble campana (la segunda campana se carga mientras que se completa el
ciclo enla primera, y luego a la inversa).



Inyeccion de gas

¢Por qué la inyeccion de gas?
Una vez completado el proceso al vacio la bolsa esta lista para el sellado, pero antes de esta

fase se puede inyectar gas. Esta técnica se denomina envasado al vacio con atmosfera
modificada. Normalmente se utiliza una mezcla de nitrogeno y dioxido de carbono.

Aplicacion
Algunos ejemplos de productos en los que es Util la inyeccion de gas son: lechuga cortada,
hojas de ensalada, carne picada, filetes, pescado cocido, productos precocinados, papasy

productos listos para usar. La mezcla de gas apropiada depende del producto. Su distribuidor
de gas puede ofrecerle mejor informacion en cuanto a la composicion Optima.

Efectos de los diferentes gases

- El nitrogeno (N2) y el argon (Ar) eliminan las particulas de la humedad.

- El dioxido de carbono (CO2) detiene a las bacterias y el crecimiento de moho.
- El oxigeno (02) mantiene el color rojo o rosado de la carne.




Aplicaciones

1/ Cocina al vacio

Esta técnica inventada en Francia en la década del 70, es un eficaz y sencillo método de
preparacion de comida, cada vez mas popular en todo el mundo. Se basa en la inmersion de
bolsas selladas al vacio en agua a una temperatura controlada, y resulta ideal para la
produccion de alimentos a pequefia y a gran escala.

Beneficios:

Alcanzar resultados de alta calidad en todas las fases de preparacién de los alimentos

- Coccion de alimentos frescos en sus propios jugos para elaborar platos mds sanos

- Sabor y peso constantes sin necesidad de aditivos o conservantes

- Conservacion de las vitaminas y minerales naturales de los alimentos

- Las bolsas selladas protegen y prolongan la vida de almacenamiento de los ingredientes

Ahorrar tiempo con esta rdpida y sencilla tecnologia

- Elaboracion por lotes para que el trabajo resulte mas rapido y limpio

- Las temperaturas y tiempos preestablecidos exigen la minima atencion
- Ahorro de espacio, equipos y herramientas de facil limpieza

Ahorrar dinero con métodos rentables

- Bajo precio inicial del equipo y suministros para una rapida rentabilidad

- Minimizar la cantidad de desechos y prolongar la vida de almacenamiento de productos

- Agilizar la gestion del inventario de productos

- Menor contraccion por secado de los alimentos para generar la mayor cantidad de producto

Minimizar el riesgo de contaminacion de los alimentos con este proceso higiénico

- Manipulacion de alimentos que limita la exposicion al aire y la interaccion humana
- Reduccion del peligro de contaminacion por bacterias aerdbicas

- Apilado facil de paquetes al vacio en la misma estanteria



Aplicaciones

2/ Alimentos

Muchos alimentos se envasan al vacio porque se prolonga la vida dtil. ;Carne, carne de
cacerfa, aves de corral, pescado, productos lacteos, queso, sopas o comida preparada?
;Productos a granel o individuales? Disponemos de la maquina adecuada para sus gustosy
requisitos especificos.

Ventajas del empaque al vacio de productos alimenticios

- Prolongacion de vida til

- Higiene: sin contaminacion, sellado hermético

- Almacenaje optimo del producto

- Mejora la calidad del producto (continuacion del proceso de maduracion del producto)
- Empaque optimo que contribuye a la seguridad en el manejo de alimentos

3/ Hosteleria

En la actualidad la mayoria de las cocinas vienen con maquina al vacio de serie. Estas
mdquinas aportan un servicio excelente al sector hostelero de todo el mundo.

Ventajas del envasado al vacio para el sector hosteleria

- Mayor vida Util dependiendo del producto y de su frescura.

- Al preparar los alimentos y las porciones con antelacion, es mas facil capturar la maxima
demanda en el negocio, lo que conduce a una mejor organizacion de personal en la cocina y
en el ahorro de costes.

- Las heladeras y los freezers se mantienen mas limpios, y se puede utilizar el espacio de
forma mas eficiente.

- Los productos no se secan, por lo que se mantiene el peso y el sabor.

- Se mejora la ternura de la carne (mientras la carne se almacena al vacio el proceso de
maduracion continta).



Ficha técnica

Voltaje / Frecuencia 380V /50 Hz
Potencia del gas 0.5-0.6 MPa
Potencia de sellado 2000 W
Dimensiones de la camara 500 x (200 - 600) mm
Ancho de film superior 492 mm

Ancho de film inferior 522 mm
Inyeccion de gas Si
Dimensiones del equipo 4500 x 1150 x 2000 mm
Peso neto 2000 kg

Las imdgenes publicitarias son solo de referencia, prevalece el producto real.
La empresa se reserva el derecho de cambiar las especificaciones sin previo aviso.

www.brunettihermanos.com.ar
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