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Donde estamos

Sede ubicada en Yangzhou, China

K‘ Beijing a Yangzhou
2 horas en avion / 4.5 horas en tren de
alta velocidad

Shanghai a Yangzhou
— 1 hora en tren de alta velocidad / 4 horas
en automovil
-1 Nanjing a Yangzhou
0.5‘hora en tren de alta velocidad / 1.5
horas en automovil
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Introduccion

Ventajas:
e Mejora el valor nutricional de la mayoria de las materias primas
e Produce con la densidad aparente adecuada

e Permite la adicién de una mayor cantidad de aceite/grasa
después de la extrusion

e Mayor resistencia mecdnica, menos roturas/polvo fino

Desventajas:

e Requiere un mayor nivel de habilidad operativa.
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Introduccion

Diagrama de flujo tipico
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Introduccion

Layout Design
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Introduccion

Layout Design - distintas zonas de proceso
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Proceso de Mezcla

Propésito del mezclador principal (puede haber més de
un mezclador)

e Cada croqueta debe contener la misma proporcidon de
ingredientes:

. Todo el lote
. Olaorden completa (serie de lotes)

e Dispersion de vitaminas y nutrientes en la mezcla
principal

e Una mezcla constante y uniforme asegura un
funcionamiento estable de la extrusora.
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Proceso de Mezcla

Mezclador de Eje Simple de Doble Ciclo — SJHS

e Alta homogeneidad de mezclado con tiempos cortos - Flujo Rapido
4
de mezcla en seco y descarga e ‘
. . . P . 'lfqu- —
e Reciclaje de aire y tuberia para balance de presion N iy

N So s
e Gran puerta de acceso para limpieza y mantenimiento \.f%(
ahorra tiempo

Flujo Lento

e Disefo de rotor patentado
e Separacion optimizada entre las paletas y la pared, y

Distancia entre

Potencia Volumen Capacidad Tiempo de Homogene

puertas de descarga totalmente abiertas, residuo Modele ) (titos)  (kgba)  PRETNSciclo idad (CV)

Minimo < 0.05% SUHS0.2 3.0 200 100 3-6
_ . . . . SJHS0.5 7.5 500 250 3-6

e Sello unico tipo bolsa de aire, sin fugas SHHS1 150 1000 500 3-6 1005 -

. . SJHS2 22.0 2000 1000 3-6 . 1'60§ <5%

e Sellado hermético contra polvo en los extremos del eje. [ smss o0 a0 1500 3-5 Sl
SJHS4 45.0 4000 2000 3-8
FEED SJHS6 30.0x2 6000 3000 3-8
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Proceso de Molienda Fina

éPor qué moler el producto?
Reduccidén del tamano de particula
e Nutrientes: mejora la digestibilidad de los nutrientes

e Mezclado: mejora las propiedades de mezcla con micro
ingredientes y minerales

e Preacondicionamiento: particulas mds pequefnas generan una
mayor drea superficial total, aumentando la absorcidon de
vapor/liquidos

e Resistencia de la croqueta: facilita el acceso a aglutinantes
naturales (almidén), mejorando la resistencia mecdnica y la
calidad final de producto.

Regla practica:

El tamafo de las particulas debe reducirse a 1/3 del didmetro del

orificio del dado, evitando obstrucciones.
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Proceso de Molienda Fina

Componentes del molino de martillos

Alimentador

e Alimentador

Iman

e IMdn Separador

Tomada de aire

e Separador de piedras

. Placa guia Separador

e Placa guia de piedras
e Puente de molienda Tamices

Martillos

e Tamices y soporte de tamiz

e Rotor, martillos y ejes/pasadores.
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Proceso de Molienda Fina

Parametros del proceso de molienda

Configuracion del molino de martillos:
e Tamano de agujeros del tamiz

e Tamano, cantidad, disposicion de los martillos y distancia al

tamiz
Proceso:
e Capacidad

e Contenido de fibras/grasa

e Propiedades de las materias primas
e Desgaste de las piezas del molino de martillos

e Flujo de aire de aspiracién (ms/h)
TECHN
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Proceso de Molienda Fina

Molinos de Martillos - SWPF
e Base de motor ajustable con suelda de alta resistencia
e Puerta de acceso de apertura rapida

e Sensor de vibracion y de temperatura para los rodamientos y la cdmara
de molienda

e Sensor de deteccidn de chispas
e Cdmara patentada para mejorar la eficiencia de molienda
e Prueba dindmica del rotor para asegurar un funcionamiento estable

e Martillos reforzados y resistentes al desgaste con 50 HRC, vida util
promedio 2 7000 toneladas

e Dos (2) opciones de distancia martillo-tamiz: 5Gmm / 8mm

Potencia Capacidad Area tamiz Largo camarade @ Rotor Rotacion Sonido

Cantidad martillos

kw t/h (m?) molienda (mm) (mm) rpm dB(A)

SWFP66x60 55/75 2-4 64/96 1.050 600
SWFP66x80 90/110 3-5 96/144 1.404 800
SWFP66x100 110/132/160 4-6 128/192 1.948 1100

660 2970 115dB(A

FEED e *
TECHN SWFP66x125 160/200/250 6-10 160/240 2.235 1440

VISION

2025 SWFP66x150 200/250/315 9-14 160/240 2.652 1520
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Proceso de Extrusion

Principio de Funcionamiento

El producto se transporta a través de la cdmara de la extrusora mediante elementos de tornillo
con diferentes configuraciones. El Gltimo tornillo antes del dado es conico, lo que reduce el
desplazamiento volumeétrico. La velocidad del tornillo de la extrusora es variable para ajustar la
energia mecdnica aplicada y el porcentaje de coccion.

VFD
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Proceso de Extrusion

Principales componentes del sistema de Extrusion

. 1. Tolva de alimentacion,
- - 2.2kW

2. Alimentador,
1.5kW, VFD

6. Sistema de vapory
agua 3. Preacondicionador Triple

15kW + 30kW

4. Extrusora, 355kW
@tornillo = 215mm, L/D=13.1

5. Cabezal cortador,
5.5kW, VFD
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Proceso de Extrusion

Efecto del preacondicionamiento sobre el torque
de la extrusora

150

e Un precocido eficiente en el 0T
preacondicionador reduce significativamente _ Eg
la necesidad de energia mecdnica en la SR
extrusora S 100}
e Eltorque se reduce hasta un 50% g zg
e Esto resulta en menores costos de energia S0l
(kWh/t) para todo el proceso sl
e Menor desgaste de las piezas de la extrusora S0f
e Ademds, la capacidad de la extrusora %o 6 70 75 w0 8 90 95 100

aumenta debido al menor torque requerido. Temperatura de preacondicionamiento (°C)
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Proceso de Extrusion

Preacondicionador Triple Eje - SPTZ

e Versatil — permite procesar un rango mas
amplio de férmulas

e Formulas con alto contenido de carne,
preacondicionamiento mejorado con SPTZ

1° acondicionador — adicion de ]
vapor & agua

2° acondicionador HIP,
adiccién de slurry & liquidos

Accionamiento de doble motor,
FEED con varios modos de trabajo
TECHN (alta intensidad, regular, modo

VISION de limpieza) AL
2025 )| .




Proceso de Extrusion

Preacondicionador Triple Eje - SPTZ

e Mayor tiempo de preacondicionamiento (+30%),
las materias primas se ablandardan mas,
obteniéndose croquetas extruidas de mayor
calidad y con textura mds uniforme

e Ayuda aaumentar la capacidad de la extrusora
(5-10%).

Material en la camada inferior del
acondicionador de nuevo tipo

. . Te_n_1po . Temperatura Humedad Gelatinizaciéon
Preacondicionador  acondicionamie o 0 o
: (°C) (%) (%)
nto (min)

DDC 2.08 98 24 47.2

FEED Material en la camada SPTZ 2.92 98 24 54.5
TECHN inferior del DDC

VISION
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Proceso de Extrusion

Efecto de la humedad en la densidad aparente

500

450

400

Densidad aparente (kg/m?)

300
. ‘.o..
FEED
TECHN 250
VISION 10 15 20 25 30 35 40

2025 Humedad en la camara de extrusion (%)



Proceso de Extrusion

Extrusora de Tornillo Simples - CJPS

e Combinacion multiple de tornillos para lograr diferentes
grados de gelatinizaciéon

e Rendimiento de trabajo estable, tornillos de aleacion
resistente al desgaste y cdmara de extrusion de acero
fundido resistente al desgaste

e Mantenimiento seguro y fdcil, chute de derivacion neumdatico
automdtico que protege la mdquina en caso de sobrecarga/
todos los dispositivos de accionamiento estdn cubiertos y, en
caso de contacto inesperado, protegidos por
enclavamientos CE

e Bajo costo de operaciony alta capacidad

e Base de la mdaquina principal actualizada con diseno Tornillo  Potencia Capacidad
Modelo Notas
PN L/d (kW) (t/h)
higiénico.
cEED FE135 90 20-25 . usién de
TECHN FE165 13.1:1 200 40-5.0 zasrgg/fresca
VISION FE215 315 80-9.0 =°U%

2025
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Proceso de Recubrimiento al Vacio

Tecnologia de Recubrimiento al Vacio

Los productos extrudidos tienen una estructura
interna muy porosa.

El liquido anadido se retiene dentro de los
poros de esta estructura interna.

El propdsito del recubrimiento al vacio es
utilizar un diferencial de presion para forzar el
paso de los liquidos a través de la superficie y
que penetran profundamente en el drea
porosa del producto.

VISION

2025
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Proceso de Extrusion

¢Como funciona el Recubrimiento al Vacio?

Atmosférico Vacio Recubrimientoal Atmosférico Aromatizante en

Vacio polvo

El recubridor, bajo Se crea una presion La presion

presién atmosférica, negativa dentro del Se puede aplicar atmosférica regresa, Después de aplicar

se llena con recubridor conla multiples capas de distribuyendo los los aditivos, se
producto ayuda de una recubrimiento al aditivos de manera pueden aplicar
bomba de vacio producto homogénea en cada  capas de polvo
TE(E:IE-I?\I grano palatante
VISION

2025
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Proceso de Recubrimiento al Vacio Z7.Selko

¢sComo funciona el Recubrimiento al Vacio?

El Monte Everest
8848m sobre el nivel del mar
332 mbar (abs)
Temperatura de ebullicion del agua 72°C

El nivel del mar
y 0 metros
L [— 1013 mbar (abs)
= VORI Temperatura de ebullicion del agua

100°C




Proceso de Extrusion

¢Como funciona el Recubrimiento al Vacio?
El agua hierve a 60°C a 200mbar (80% de vacio)
Existe riesgo de evaporacion del agua en las croquetas si no controlan los pardmetros del proceso.

100

3

3

2

3

Sin ebulicidon

=

Presion (mbar)
2

2

!él

Ebulicion

100

]
FEED

TECHN 0 10 20 0 a0 50 &0 i 80 S0 100

zgg N Temperatura (°C)



Proceso de Recubrimiento al Vacio

Recubridor por Lotes — CYPJ/CYPZ

Caracteristicas

e Eldiseno de paletas de doble eje garantiza una mezcla altamente eficiente
de croquetas y aditivos

e La estructura con amplias puertas de acceso en cada lado permite
asegurar una limpieza completa de la maquina

e Concompuertas de descarga totalmente abiertas, los residuos de
producto pueden reducirse a un nivel muy bajo

e Conun sistema de calefaccion, todo el recubridor puede mantenerse a una
temperatura constante, eliminando el riesgo de condensacion de agua

e Elsello esimportadoy de calidad garantizada.

Recubrimiento liquido/saborizante:
e Aceite: 5-10% usando recubridor convencional
10-30% usando recubridor al vacio
FEED e Aromatizantes liquidos: 3-5%

TECHN

VISION ¢ Aromatizante en polvo: 1-3%
2025
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Produccion con alto contenido de carne fresca E%fselko@

Definicion del porcentaje de carne

Normalmente, el porcentaje de carne se refiere a una relacién grano/carne (tasa de flujo mdsico
de carne/tasa de flujo mdsico de la mezcla seca), mds que al porcentaje de la formulacién totall.

Formula Tasa de Produccién
— Mezcla seca
Mezcla seca 50% 2,000 kg/hora 0 4l L ) .
1 R] Medicion de flujo madsico de grano
Carne fresca: 40% 1600 kg/hora .
(perdida de peso — LIW)
Recubrimiento 10% & SRR
TOTAL 100% L (5
b’ — % Carne
Niveles de inclusién de carne fresca V A\ E—
M Medicidn de flujo mdsico hacia el
% de la Féormula 40% | .
% de Tasa de mezcla 80% =1,600/2000 = preacondicionador/extrusora
FEED
TECHN
VISION
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Produccion con alto contenido de carne fresca

El desafio del procesamiento con alto contenido de carne

Objetivo principal

e Maximizar los niveles de inclusion de carne fresca

Problemas principales
e Croquetas pegajosas

e Aglomeracion
e Deformacion de las croquetas

Causda raiz

e Humedad durante la extrusion

La deformacién de las croquetas Reducir el nivel de humedad
se debe a un alto contenido de mejorard la uniformidad de las
FEED humedad en el procesamiento croquetas

TECHN
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Produccion con alto contenido de carne fresca

Limitacion de la inclusion de carne

e Laformacidon de aglomerados estd directamente relacionada con la humedad durante la
extrusiéon (lo humedad de la masa detrds del dado)

e Elaumento de la cantidad de carne fresca, tipicamente con 72% de humedad, incrementa
el contenido de humedad, lo que genera un mayor potencial de formacion de
aglomerados sin equipo especializado.

Impacto de la humedad total de extrusion en la formacion de aglomerados

30%
X 259
7
o 20%
©
S 15%
(]
£ 10%
o
o 5%
<
0% °o- °o -
260 265 270 275 285 290 295 300 305
FEED Humedad de extrusion (antes del dado), %
TECHN
VISION
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Produccion con alto contenido de carne fresca E%Selko@

Estrategia
[ 1. Formulacién — Humedad de la mezcla de granos
. 2. Preparacién de carne fresca de alto contenido
1) Controlar la humedad de extrusion — , ,
3. Vapor, agua y otros ingredientes
| 4. Adicion de energia mecdnica
[ 5. Disefo del dado
2) Mitigar la oportunidad de formacién 6. Sistema de manejo de croquetas post-dado
de aglomerados ] 7. Disefoy operacion del secador final
8. Repetibilidad del proceso




Produccion con alto contenido de carne fresca

l|llllllll

Secador principal

Camara de
corte ampliada

Pre-secador

FEED - i
i Pre-enfriador
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