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A maior flexibilidade e sequranca do produto para a producao de chocolate
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NETZSCH Food & Confectionery —
Seu Parceiro Global

No mundo inteiro, a NETZSCH apoia iniciativas de producdo de massas de confeitaria desde a matéria-prima até
o produto acabado. Para assegurar o sucesso do seu investimento, a NETZSCH se compromete com o planeja-
mento e implantagao das novas linhas de producéo, além do treinamento dos operadores da planta.

NETZSCH Food & Confectionery oferece Sua vantagem € o nosso foco
Suporte em aplicagdes Alto grau de seguranca do produto
Servicos Sistema completamente fechado
Solucbes modernas Apto a limpeza CIP
Supervisdo de testes e demonstra¢des Grande flexibilidade
Desenvolvimento e controle de produtos Economia de espaco
Qualidade Tempos curtos de setup

Baixo consumo de energia
Qualidade com repetitividade



NETZSCH MasterConcH

Chocolate. O sabor inconfundivel do cacau é conhecido pela humanidade a um longo tempo. Mesmo os
meétodos de producdo sao similares e conhecidos ha séculos, um pouco como um ritual sagrado com segredos
de cada produto que resulta no maravilhoso “Manjar dos Deuses”. NETZSCH se estabeleceu como um forne-
cedor inovador de equipamentos e linhas de producao de chocolate, e agora estd dando um novo passo adiante
com novidades sobre uma tecnologia de concheamento que ira quebrar diversos paradigmas. A nova concha
NETZSCH néo é apenas eficiente e veloz para produzir massa de chocolate de alta qualidade, mas também extre-

mamente confidvel e flexivel.

Desenvolvimento
de produto

Nossos laboratérios de testes,
oferecem uma ampla gama de
recursos. Aqui vocé pode testar
novas receitas ou otimizar os
produtos ja existentes. Visite-nos e
conheca nosso know-how.

Economia

O sucesso do processo de
conchagem seca, com menor teor
de gordura, permite uma grande
economia de energia com tempos
de processo reduzidos. A combi-
nagao da MasTerCoNCH € NOSSO
moinho de esferas MasterRefiner
altamente eficiente, criam um
sistema compacto, que inclui todas
as etapas do processo necessarios
para a melhor producdo de choco-
late. Nossos sistemas completa-
mente fechados e automatizados
oferecem a maxima seguranca do
produto.

Flexibilidade

Com facilidade de limpeza, o
produto pode ser alterado a qual-
quer momento com o minimo

de esforco. Use a MasterConcH
como um componente do sistema
Rumga®, para a producao de massa
de chocolate ou mesmo como
uma maquina autbnoma para
acabamento de massa pré-lami-
nada em linhas de producao ja
existentes. Outra vantagem: a
MasterConcH € a solucdo ideal para
reprocesso de produtos com alto
teor de umidade, como recheios
ou caramelo.

Eficiéncia econOmica

A limpeza rapida e facil torna
possivel a utilizagdo dos varios
tamanhos do sistema Rumba e
MasterConcH com grande flexibili-
dade, para multiplos produtos, de

forma répida e com pouco esforco.

Consequentemente permite que
os fabricantes planejem uma
maior utilizagao do sistema, o que

otimiza o retorno do investimento.

Design higiénico

Design higiénico com superficies
internas lisas, sem parafusos, sem
cantos vivos ou bordas agudas,
perfuracdes, depressdes ou partes
estaticas que seriam potenciais areas
de acumulo de residuos de produto
ou matérias-primas. Uma parede
interna continua, também pode

ser encontrada na area de carga do
produto ou cobertura sem partes
estaticas e com uma entrada de ar
auto-limpante. Use a ,Alimentacao
Inteligente” de gorduras ou outros
liquidos para a remocéao de produto
residual. Devido a geometria otimi-
zada, vocé alcancard o maximo e
efetivo esvaziamento da concha. E
possivel fazer a limpeza com agua e
secagem com calor e vacuo.

Qualidade

Com a MasterConcH, VOcé conse-
guira a melhor reprodutibilidade
em um processo predefinido e
automatico. Tanto a producao
como a limpeza, seguem sequ-
éncias otimizadas em um sistema
fechado com controle de tempe-
ratura e energia preciso. O design
fechado e higiénico garante um
alto nivel de seguranca e flexi-
bilidade do produto, contra a
contaminacdo cruzada ou fatores
externos, além de permitir um
ajuste preciso da qualidade
desejada.



NET/ZSCH MasterConeH

Design & Funcionalidade

A NETZSCH desenvolveu um novo
conceito de equipamento de
concheamento. A nova concha sera
integrada nas linhas de producdo
de chocolate, sistema Rumsa®.

A facilidade de limpeza deste novo
equipamento de concheamento

foi adotada como prioridade de
forma a permitir aos produtores
atenderem aos mais altos requisitos
higiénicos. A seguranca e repetibi-
lidade, foram as bases de projeto
desde o primeiro esboco da nova
concha.

Projeto higiénico com, por
exemplo, superficies internas lisas,

sem parafusos, sem cantos vivos

ou bordas agudas, perfuragées,
depressdes ou partes estaticas que
seriam potenciais dreas de acimulo
de residuos de produto ou maté-
rias-primas. O projeto também
previu a eliminacado total de
"sombras"” durante o procedimento
de limpeza, Cleaning in Place.

A geometria inovadora da concha
promove boa circulacdo interna e
otimo esvaziamento, alcangando
nivel de residuo sem precedentes.
O eixo de concheamento é respon-
savel pela rapida mistura e, mais
importante, as forcas de cisalha-
mento e compressdo da massa de

produto para desenvolver o sabor
do chocolate e obter a reologia
ideal.

Um processo altamente eficiente,
que demanda até 30% - 35%
menos energia (linha completa)
do que os equipamentos conven-
cionais "peso pesados”, forne-
cendo a melhor fluidez final da
massa ao operar com controle
exato de temperatura combi-
nado com aeragao volumétrica
por meio de entradas periféricas
auto-limpantes.




Suas Vantagens

A secao transversal circular
permite uma area de trabalho
maior com volumes menores

A geometria eliptica do tanque
melhora a mistura e ajuda a
descarga total

Cantos arredondados, sem
parafusos, furos, bordas afiadas
ou depressao da superficie
interna

Eixo Unico, sem partes estaticas
dentro da concha, evitando
.sombras” e pontos de dificil de
limpeza

As tampas de cobertura seguem
a superficie interna do tanque
com transi¢ao suave sem
lacunas

Entradas periféricas
auto-limpantes

Principio de Operacéo

Forcas de cisalhamento e
compressdo para obter maior
liberacdo de gordura do leite e
cacau, bem como intensificar a
reacdo quimica sob temperatura

Circulacao do produto por meio
das ferramentas do eixo, de
acordo com a rotacgdo e etapa
do processo

Ferramentas com efeito de
transporte de produtos e
limpeza das paredes

Injecdo periférica de ar quente
que forma bolsas de ar direta-
mente no produto




NETZSCH MasterConcH

CIP - O processo de limpeza

Um destaque a ser mencionado
€ 0 projeto hermeticamente
fechado, com sistema de limpeza
de alta pressdo Cleaning in Place
(CIP), que trabalha com gordura,
agua ou liquido de limpeza.

A esterilizagao, Sterilizing in
Place (SIP), com vapor também

é possivel sob certas condicdes,
bem como operacdo sob vacuo,
por exemplo para processo de
secagem.

O ciclo basico de limpeza ao final
de cada concheamento requer
uma quantidade de gordura da
propria receita de apenas 1% do
volume nominal da concha, sendo
finalizado em 5 a 10 minutos.
Apos esta etapa automatica
tem-se como resultado um resi-
dual incrivelmente baixo menor do
que 0,2% do volume nominal da
concha.

Cabecotes de limpeza espe-
cialmente desenvolvidos pela
NETZSCH (patente aplicada) traba-
lham em conjunto com ferra-
mentas do eixo que “lavam” todas
as paredes internas, permitindo
limpeza completa do tanque da
concha empregando aprox. 3%
do volume nominal e sendo fina-
lizados em menos de 20 minutos!
Em outras palavras, um novo
equipamento de concheamento
que permite limpeza para troca
de produto sem necessidade de

intervengdo manual e com tempo
total de até 30 minutos, ndo
turnos ou dias.

Se comparado com a limpeza de
sistemas convencionais que seriam
feitos por exemplo duas vezes por
semana para troca de produto,
esta nova tecnologia pode repre-
sentar a economia de 600 horas
de trabalho por ano, sem contar a
capacidade disponivel para maior
volume de producdo.

Adotando-se a mesma base, a
economia de gordura e liquidos
de limpeza pode atingir milhares
de litros, em média 20 a 30 vezes
o volume nominal da Concha
por ano. Somente mediante tais
condicbes favordveis o fabricante
pode produzir uma ampla varie-
dade de produtos na mesma
linha. Existe ai um grande poten-
cial para aumentar a presenca no
mercado e acelerar o retorno de
investimento.

Existem também vantagens
mesmo que nenhuma troca de
produto seja necessaria. Como
exemplo se destaca a curta
permanéncia do produto ou

suas matérias-primas na concha,
considerando os riscos de salde
relacionados a exposicao descon-
trolada ao meio ambiente por
longos periodos de tempo.

Principios de Operacao

Dosagem de gorduras por

meio dos cabecotes de limpeza
Netzsch e bicos de pulverizacao
Conducdo do produto para a
safda central com raspagem das
superficies internas

Pequenos volumes de liquido de
limpeza permitem um proce-
dimento de limpeza rapido e
econbmico

Descarga centralizada, através
de valvula localizada no ponto
mais baixo do tanque



MasterConcH apOs a limpeza basica .

Vista da Concha apds 5 - 10 minutos de
limpeza simples sem circulacdo. Gordura
2 - 5% do volume liquido da Concha.

MasterConcH apOs 0 esvaziamento

Vista da Concha apds o esvaziamento
normal.

MasterConcH apés limpeza intensiva

Vista da Concha apds 15 minutos de limpe-
za intensiva em circulagdo. Gordura 5 - 8%
do volume liquido da Concha.



NET/ZSCH MasterConeH

Integracao de plantas e outras ap

A MasterConcH juntamente com o avancado sistema Rumsa®, oferecem novas possibilidades para a producdo de
massas de confeitaria e sdo a resposta ao aumento dos padrdes de higiene, bem como uma ampla gama de
requisitos de produtos. Com o novo conceito de conchagem, oferecemos uma integracao precisa da planta ao
sistema Rumsa®, assim como € possivel sua integracdo a plantas existentes.

Como uma maquina individual em uma linha de producao classica

CONCHING

- MasterConcH

DOSAGEM MISTURANDO PRE-MOAGEM MOAGEM FINA CONCHING
2 ROLOS 5 ROLOS
CONCHING MOAGEM FINA

MasterConcH MASTERREFINER
O ....... ,O ...... A 9 ...
DOSAGEM MISTURANDO PRE-MOAGEM MOAGEM FIN CONCHING

2 ROLOS 5 ROLOS



lcacoes

Reabastecimento da producdo com um alto teor de umidade - recheios ou caramelo

REPROCESSOS

MARZIPAN + CHOCOLATE

Os fabricantes de confeitaria sdo
confrontados com o problema de
retrabalho diariamente. Devido

a uma grande variedade de
produtos que exibem especifi-
cacdes irregulares, como peso,
integridade, forma, quebras, etc.
durante o processamento na
cadeia de producéo. Os ,bons
produtos”, sdo muitas vezes repro-
cessados como uma massa para

cececcccccccccccc)

MasterConcH

MISTURA + SECAGEM + VACUO

outros fins. O problema geral-
mente reside em produtos que
nao sdo mais adequados para

o retrabalho padrdo por meio
de processamento mecanico e
térmico, devido ao maior teor de
umidade ou ingredientes pega-
josos, como o caramelo, uma vez
que a mistura nao permite mais
processamento de tais ingre-
dientes devido a consisténcia

ceccecccccccccac)

PRODUTO FINAL

nao fluir. Para este propdsito,

a MasterConcH utiliza fungbes
como forcas de cisalhamento,
secagem com ar quente e no

final, vacuo para produzir nova-
mente a partir dessas misturas
problematicas uma massa com
fluidez. A moagem adicional da
massa € possivel porque valores de
umidade de 1% sdo alcancados.



NETZSCH MasterConcH

Tamanhos

Dependendo do modelo, lotes de até 12000 kg podem ser produzidos em um sistema fechado e compacto.

Modelo Tamanho do Poténcia do Largura Comprimento  Altura Peso vazio
lote [kg] motor [kW] [mm] [mm] [mm] [ka]
MasterConcH 300 100 - 300 5,5(7,5) 1250 2500 1400 1000
MasterConcH 1500 800- 1500 22 (30) 1800 4200 2200 4000
MasterConcH 3000 1800 - 3000 45 (55) 1900 5000 2300 7000
MasterConcH 6000 3600 - 6000 75(92) 2000 6000 2500 12000
MasterConcH 12000 7500 - 12000 132 (160) 2500 7500 2800 20000

10



NETZSCH Food & Confectionery

Servico e Competéncia

Seu parceiro global para producao de massa de confeitaria moderna

Nosso laboratério em Pomerode (SC, Brasil) oferece uma drea especialmente equipada e higienicamente projetada
para testar aplicacdes de confeitaria e alimentos. Depois de analisar os detalhes técnicos, o cliente (seja grande ou
pequeno) pode deixar sua imaginacdo correr solta quando o assunto for receitas. Nossa equipe do Laboratério de
Aplicacoes estd totalmente comprometida em garantir que os testes levem ao resultado desejado.

Plantas para diversas aplicacoes e tarefas: Controle de qualidade no local com instrumentos
analiticos modernos:
MasTerREFINER 6 - testes de viabilidade e

desenvolvimento de receitas Mastersizer 3000 para definicdo da distribuicdo
MasterConcH 300 / MasterReriner 30 de tamanho de particula usando difraccdo a
MasterCream 10 para pré-moagem de varios laser
produtos (nozes, etc.) e reprocessos Redmetro para determinacao da viscosidade
MasterNigs 100 para moagem de nibs de cacau
para massa de cacau Apds cada teste, um relatério € preparado com os
GammaViTa para a preparacdo de suspensdes, parametros da maquina e os resultados da andlise
solucdes e emulsdes e reencaminhado prontamente para o cliente.

V

NETZSCH Service

Laboratdrio de testes

Desenvolvimento de produtos

Suporte especifico de processo

Dimensionamento segundo as necessidades de
producao

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

Treinamento na NETZSCH e na planta do 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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