Talsa

LINEA DE EXTRACCION DE ACEITE DE
AGUACATE

ANVENDUNI

FUNCION:

Maquinas de extraccion de aceite de Aguacate Amenduni han
sido disefiadas de forma modular; su flexibilidad permite
adaptarlas perfectamente a las particulares necesidades de cada
cliente.

CARACTERISTICAS:

EL proceso de extraccion de aceite se hace en forma continua y de manera completamente automatica. De
esta manera es justamente como a través de la tecnologia Amenduni se puede dar valor agregado al
aguacate inclusive de descarte buscando cerrar el ciclo.

El proceso empieza por la recepcion de materia prima donde podriamos decir que puede llegar a ser
aprovechado todo el aguacate, inclusive los que no estén en las mejores condiciones para darle un manejo
tipo fruta fresca.

Posteriormente el aguacate pasara por un proceso de molienda o despulpado, todo dependera si se
trabajara aceite crudo o virgen.

Una vez se obtiene la pasta, ésta pasara a un proceso termodinamico en unas “termobatidoras” que iran
calentando esta pasta durante determinado tiempo y temperatura. En esta parte del proceso en ciertas
ocasiones podremos empezar a ver como se expone el aceite en la pasta.

Después de tener la pasta preparada, pasara al corazon de la linea Amenduni que es el Decanter o
centrifuga horizontal, alli habra un proceso de separacion por fuerza centrifuga por diferencia de pesos
especificos entre la pasta como tal, el aceite, y el agua. Dicho aceite pasara a un tamiz vibratorio con tanque
donde se recogeran algunas impurezas que pueden venir en el aceite recién extraido.

Por ultimo, el aceite pasara a un proceso que es una nueva centrifugaciéon en este caso vertical y a mayores
revoluciones por minuto con el fin de garantizar un aceite sin particulas extrafas y lo mas minimo de agua
contenida, el cual finalmente sera almacenado en silos para su posterior despacho en big bags, iso tanques
o cilindros.

[ HEATEX

Ao

B i

| REX250

Ver garantio *Ultima actualizacién: @fecha

Protege tu inversion y maximiza el rendimiento

Consulta a nuestro Técnico en Linea Contactanos

(0 +57 318 358 5528 (© +57 316 876 6110 | info@talsa.com.co
in fo
& talsa.com.co



https://talsa.com.co/pages/garantia-de-productos

