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Para Coberturas, Espalmaveis, Recheios, Pastas de améndoas e Retrabalhos
de massas de confeitaria
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NETZSCH Food & Contectionery —
Seu Parceiro Global

Em todo o mundo, a NETZSCH oferece suporte para seus projetos de producdo de massas de confeitaria, desde as
matérias-primas até o produto acabado. Para garantir o sucesso do seu investimento desde o inicio, assumimos o
planejamento e a implementacdo de suas novas linhas de producao e treinamos seu pessoal.

NETZSCH Food & Confectionery oferece Suas Vantagens
= Suporte em aplicacdes = Sistema completamente fechado
= Servigos = Facil limpeza
= Solugdes modernas = Baixo consumo de energia
= Supervisdo de testes e demonstracdes = Tempos de processo curtos
= Desenvolvimento e controle de produto = Alta qualidade
= Qualidade = Otimizacdo de espaco
= Bastante flexibilidade
= Baixa temperatura de processamento



Desenvolvimento
de Produto

Nosso laboratério de aplicacoes,
sempre atualizado com as mais
novas tecnologias, possibilita o
exercicio livre de suas ideias. Aqui
vocé pode testar novas receitas ou
otimizar a producdo de produtos
existentes. Visite-nos e conheca
nosso know-how.

Criatividade

Além dos produtos padrdes, como
recheios, compostos, espalmaveis
e pastas de améndoas, vocé pode
também produzir especialidades,
com diferentes tipos de aglcar e
aditivos. Vocé pode também fazer
compostos brancos sem altera-
¢des na coloracao original, com
temperatura controlada e quali-
dade consistente inteiramente
reprodutivel.

Eficiéncia

Mesmo os pequenos lotes de
compostos, recheios ou espalma-
veis, podem ser produzidos econo-
micamente com nossas plantas.
Todas as plantas sdo operadas
através de painel de operacao.
Temos op¢des de controle desde
manuais a completamente
automatizadas.

Flexibilidade

Gragas ao design modular, a
planta é preparada de acordo

com suas necessidades atuais. A
futura expanséao do sistema pode
ser facilmente realizada. Outro
fator positivo: a limpeza é extre-
mamente fcil, portanto a formu-
lacdo pode ser alterada a qualquer
momento sem grandes esforcos.

Economia

Em comparacao com outros
sistemas, o Sistema Satsa® se dife-
rencia pelo baixo consumo de
energia, dgua de arrefecimento
€ pouco espaco necessario. O
Sistema Satsa®, também propor-
ciona a economia de matérias-
-primas e / ou aditivos.

Qualidade

Com o sistema Satsa®, vocé conse-
guira a melhor reprodutibili-
dade em um processo automa-
tizado e definido. O painel de
operacao com controle de tempe-
ratura, permite o ajuste exato
para a qualidade desejada, sendo
possivel atingir finezas <18 um.



Seus Produtos - Nossas Solugoes

Glacés / Coberturas / Compostos

Uma alternativa para coberturas. Mais de 5% da manteiga de cacau pode ser substituida por gordura vegetal
nao laurica (CBR) ou até mesmo trocada por uma gordura vegetal ldurica (CBS) com uma composicdo comple-
tamente diferente. A consisténcia da cobertura torna-se mais macia e mais eldstica devido as caracteristicas de
fusdo da gordura utilizada.

Recheios

Um ingrediente importante em muitos doces. Aqui, as gorduras vegetais formam a fase continua na qual os
outros ingredientes estao dispersados. E por isso que as propriedades fisicas e quimicas da gordura e os fatores
resultantes sdo especialmente importantes para a qualidade do produto final.

Reprocesso

Com um teor minimo de gordura de 27%, o reprocesso de qualquer produto, seja com nozes ou bolachas,

caramelo ou acucar grosso, pode ser processado com o Sistema Samsa®. As finesas de <18 um sao facilmente
alcancadas, de modo que a massa pode ser alimentada novamente na linha produtiva.

Pasta de améndoas O teor de gordura, geralmente maior, e o uso de diferentes gorduras vege-
L, tais muda a consisténcia da massa quando comparada ao chocolate, de
Espa Imaveis modo que a fabricacdo se torna mais facil. Por consequéncia a témpera da

massa nao faz-se mais necessaria, a menor viscosidade também possibi-
lita a eliminacao das etapas custosas e que demandam bastante tempo de
conchagem a seco e conchagem a Umido.



Implementacao

Os sistemas oferecidos pela
NETZSCH para a producdo de
coberturas de chocolate, glacés

e recheios possuem um design
modular. Esta construcdo modular
otimiza o espaco e facilita a
expansdo da producdo. Mostrado
aqui estd um sistema modular
para coberturas.

Nosso conceito de linha inclui
a homogeneizagao inicial dos

componentes individuais em um
tanque misturador (1) com um
eixo dispersor de rotacdo alta para
promover a circulagdo do produto,
a transferéncia da massa para o
tanque de pulmao (2), que pode
ser aquecido, e a moagem fina

no moinho agitador de esferas
MasTERREFINER (3).

A moagem fina da massa
é realizada na operacdo de

multiplas-passadas, ou seja,
moinhos MAasTerREFINER cONeC-
tados em série, para atingir maior
qualidade.

Opcionalmente, nossas plantas
podem ser equipadas com um
sistema de alimentacao (4) e
sistema de derretimento e alimen-
tacdo de gordura (5).




NETZSCH MasterCream

O flexivel sistema de pré-moagem

O sistema MasTerCreanm foi desenvolvido para pré-moagem de forma econdmica e flexivel de componentes
béasicos do setor confeitaria, como améndoas, nozes, castanhas, bem como reprocessamento de chocolate,
bombons, entre outros. Seja integrado em linhas NETZSCH como Satsa® Rumea®, Mamso® ou como equipamento
individual, o MasterCream é 0 complemento ideal para sua industria.

Design de planta

A pasta pré-moida ou reprocesso é diretamente transferida para um Vantagens
tanque de pulmd&o para posterior processamento. A unidade integrada
MasterCream, permite a autolimpeza da maquina através da circulacdo de = Alta performance de moagem

liquido de limpeza, resultando em uma facil troca de produto e flexibili- = Alto desempenho de moagem

dade durante a producéo. = Velocidade varidvel e possibi-
lidade de ajuste da ferramenta

A combinacdo da unidade de pré-moagem e um moinho agitador de corte

de esferas para moagem fina, permite a fabricacdo de produtos = Baixas temperaturas de

premium como cremes de aveld ou pastas de reprocesso. A tecnologia processamento

de moagem otimizada em um design simples e fechado, possibilita = Baixo tempo de residéncia do

menores temperaturas de processo (40 — 50 °C) e resulta em um perfil de produto

sabor melhorado para o seu produto. = Design compacto e de facil
limpeza

Exemplos de Aplicacao

= Pré-moagem de nozes inteiras

= Reprocesso de pralina, barras e
outros,

= Producdo de espalmaveis

= Producéo de recheios

= Reprocesso de bolachas e wafers
com recheio

= Reprocesso de aparas de wafer

= Reprocesso de drageados

MasterCream modulo NETZSCH MasrerCream com painel de controle



Moagem fina da massa

As granulometrias finais desejadas

para coberturas e recheios sdo
geralmente entre 18 um - 30 um.
Os moinhos de esferas que
garantem altas capacidades

sdo utilizados para atingir essas
finesas.

A capacidade de producéo
maxima é, naturalmente, afetada
pelo tamanho de particula inicial
do acucar, além da eficiéncia do
sistema separador. Com 0 nosso
sistema de pré-moagem Samga®,
vocé pode pular a pré-moagem a
seco do acucar.

Com o moinho horizontal

agitador de esferas MAsTERREFINER,
a NETZSCH oferece o sistema
ideal de moagem humida para
0s processos de moagem neces-
sarios. O moinho esta equipado
com discos de moagem NexWing
altamente eficazes e um sistema
de separacdo extremamente
eficiente.

Esta combinaco facilita muito
alta vazdo do produto sem gerar
compressdo das esferas na area
de saida da camara.

A camara de moagem esta
disponivel em ferro fundido ou
aco resistente ao desgaste. Sdo

normalmente utilizados esferas de
moagem de aco de varios didme-
tros, dependendo da granulome-
tria de alimentacdo do agucar.

Opcoes de design

= Dispositivo para remocdo do
recipiente de moagem

= Sistema de aquecimento /
refrigeracdo

= Nova geometria que possibilita
moagem efetiva com apenas
uma passagem

= Sistema de pré-moagem Sama®
2.0 melhorado e integrado
para pré-moagem efetiva das
particulas grosseiras da massa

= Plantas compactas e skids

Moinho Agitador de Esferas MAsTerREFINER



Visao geral dos tamanhos

Variedade de tamanhos

A capacidade de producdo de uma planta sempre dependerd do tamanho do moinho de esferas MasTerREFINER
empregado. Outro ponto extremamente importante, é a finesa inicial do acucar utilizado no processo. Esta
correlacdo é mostrada na tabela abaixo.

Moagem fina em recirculacdo com o
moinho de esferas MasTerRREFINER

Capacidade produtiva [kg/h] *
Tamanho do moinho

Acucar cristal < 1,5 mm Acucar pré-moido < 250 pm
MASTERREFINER 6 45 50
MasTerREFINER 30 150 180
MASTERREFINER 60 300 360
MasTerReriner 150 600 720
MasterReFiNer 200 900 1080
MasterReriner 300 1200 1440
MasTterReriner 500 1800 2160

* Com finesa final de 25 pm. Finesas finais < 18 um sao possiveis com o rendimento ajustado.
Assumindo teor de aclicar maximo de 50% e de gordura de 30%.



Planta de producao Saisa® 3000

Derretedores de gordura, para derre-
timento de gorduras, manteiga de
cacau e/ou massa de cacau
MasTerCREAM

Tanque de mistura

Sistema de alimentacdo de sélidos
(acucar, leite em pé, etc.)

Tanque pulmao
A moagem Umida é realizada pelo
nosso moinho agitador de esferas

MASTERREFINER

Tanque de produto acabado



NETZSCH Food & Contectionery

Servico e Competéncia

Seu parceiro global para uma linha de producao moderna de massa de confeitaria

Nosso laboratério em Pomerode  Plantas para diversas aplicacdes e tarefas:
(SC, Brasil) oferece uma area espe-
cialmente equipada e higienica- = MasTerRerINER 6 - testes de viabilidade e desenvolvimento de receitas

mente projetada para testar apli- = MasterConcH 300 / MasterReriver 30 - Testes para escalonamento do
cacoes de confeitaria e alimentos. resultado, scale-up, e servicos de moagem

Depois de analisar os detalhes = MasrerCream 10 para pré-moagem de varios produtos (amendoas, etc.)
técnicos, o cliente (seja grande € reprocessos

ou pequeno) pode deixar sua = MasterNiss 100 para moagem de nibs de cacau.
imaginacdo correr solta quando o

assunto for receitas. Nossa equipe

do Laboratério de Aplicacbes esta

totalmente comprometida em

garantir que os testes levem ao

resultado desejado.

NETZSCH Service

= Laboratério de aplicacoes

= Desenvolvimento de produtos

= Suporte especializado de
processo

= Dimensionamento segundo as
necessidades de producéo

= Planejamento e gestdo de
projetos / start up / suporte
pds-venda / servico na planta
do cliente

= Treinamento na NETZSCH e na
planta do cliente




Controle de qualidade no local com instru-
mentos analiticos modernos:

= Mastersizer 3000 para visualizacdo da curva
de distribuicdo de tamanho de particula
usando difracdo a laser

= Haake Mars Il para determinacao do ponto
de producao e viscosidade com sistema de
cilindros coaxiais

= Spectra Star determinacdo quantitativa de
ingredientes como acucar, gordura e proteina
usando espectroscopia de infravermelho
préoximo

Apos cada teste, um relatério é preparado com
0s parametros da maquina e os resultados da
analise e reencaminhado prontamente para o
cliente.




O grupo NETZSCH é uma empresa de tecnologia internacional gerenciada pelo
seu proprietario, com sede na Alemanha. As unidades de negdcios Andlise &
Testes, Moagem & Dispersao, assim como Bombas & Sistemas representam
solugdes individuais do mais alto nivel. Mais de 3.800 funcionarios em 36 paises e
uma rede mundial de vendas e servicos garantem proximidade ao cliente e um
servico de assisténcia competente.

Nossa exigéncia quanto ao desempenho é alta. Prometemos Proven Excellence
aos nossos clientes — excelentes desempenhos em todas as areas. Desde 1873
temos repetidamente comprovado que somos capazes disto.

Proven Excellence.

Unidade de Negdcios Moagem & Dispersao — A Tecnologia de Moagem Lider no Mundo

NETZSCH-Feinmahltechnik | Alemanha NETZSCH Machinery and Instruments | China
NETZSCH Trockenmahltechnik | Alemanha NETZSCH India Grinding & Dispersing | India

NETZSCH Vakumix | Alemanha

NETZSCH Tula | Russia

NETZSCH Lohnmahltechnik | Alemanha NETZSCH Makine Sanayi ve Ticaret | Turquia

NETZSCH Mastermix | Gra Bretanha

NETZSCH FRERES | Franca
NETZSCH Espafia | Espanha
ECUTEC | Espanha

NETZSCH Food & Confectionery
Sedanstraf3e 70

95100 Selb

Alemanha

Tel.: +49 9287 797 269

Fax: +49 9287 797 149
info.nft@netzsch.com
www.netzsch.com/confectionery

NETZSCH Korea | Coréia
NETZSCH Premier Technologies | USA
NETZSCH Equipamentos de Moagem | Brasil

NETZSCH Industria e Comércio de

Equipamentos de Moagem Ltda.

Rua Emilio Marquardt, 300,

Ribeirdo Souto

89107-000 - Pomerode - SC - Brasil “ ETzs t"®
Fone: +55 47 3387 7000

Fax: +5547 3387 7007

info.nem@netzsch.com www.netzsch.com
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