Vakuovy homogenizator je urceny pre Siroké spektrum procesov pri vyrobe majonéz,
keCupov, roznych omacok, cukrarenskych past a ndplni, tekutych alebo pastovanych
vyrobkov s homogénnou Struktirou. Vhodné aj na vyrobu réznych krémov, gélov,
Samponov a inych kozmetickych produktov.

Zakladom zariadenia je trojvrstvova nerezovd nadoba s duplikdtorom z nerezovej ocele
AlSI304, nadoba je umiestnend na nosnej konstrukcii s mechanickym systémom ndaklonu
a fixacie polohy. Systém naklonu md 3 pracovné polohy s fixdciou (kompletna vypust,
protipoloha, strednd servisna poloha) a ,gravitacné premiesanie”. V spodnej casti
pracovnej nadoby je nainstalovany vysokorychlostny homogenizator Ultra Shear, ktory
zabezpeluje intenzivnu cirkuldciu produktu vo vnutri nddoby, homogenizaciu
produktu. Homogenizator je vybaveny 2 mechanickymi hriadefovymi upchdvkami s

otvorenym chladiacim systémom. Vo vnutri pracovnej nadoby je nainstalované aj
elektricky pohanané miesadlo. Horny kryt zariadenia je vybaveny pomocnym zdvihacim systémom. UZ v zakladnej
verzii je spodny dnovy ventil na vypustanie produktu DN50. Niddoba obsahuje teplotny senzor (informativny) a

vypinace na motoroch mieSadla a homogenizatora.

Procesy v laboratérnom homogenizatore:

ohrev/chladenie, miesanie, dispergacia, emulgacia, homogenizacia, deaerécia.
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