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	ЭКСТРУЗИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ОБОРУДОВАНИЕ

Универсальные пищевые экструдеры   ШТАК®


ООО «Апрель» предлагает технологию (с комплектом документации) и комплект оборудования для производства батончиков или подушечек с кремовой начинкой, хрустящих хлебцев и соломки, кукурузной палочки, пищевых отрубей, экструзионных сухариков.
1.  ПОДГОТОВИТЕЛЬНОЕ ОТДЕЛЕНИЕ
	· Весы  до 15 кг. и до 100 кг.
	Полный комплект ориентировочно 

470 000 руб.

	· Просеиватель  
	

	· Микромельница
	

	· Смеситель сухих компонентов 
	

	· Транспортер спироматик
	


2.  ПОДГОТОВИТЕЛЬНОЕ ОТДЕЛЕНИЕ НАЧИНКИ

	· Варочный котел  
	Ориентировочно 220 000 руб. 

	· Кремовзбивальная машина  
	


3.  ЭКСТРУЗИОННОЕ ОТДЕЛЕНИЕ (любой из ряда)
	Экструдер двушнековый ШТАК-50М 3-х корпусная модификация 

(С комплектом матриц на продукт, навесным режущим устройством, начинконаполнителем НН-150, режущее устройство СР-150 в комплектации с 12- ножевым металлическим и капролоновым режущими барабанами для подушечки с начинкой, барабанное режущее устройство с вальцевателем и подающим транспортером для хлебца и сухарика с пультом управления, документацией и рецептурой на продукт) 
	Договорная

	Экструдер одношнековый ШТАК-80М  
(С комплектом матриц на продукт, навесным режущим устройством, начинконаполнителем НН-150, режущее устройство СР-150 в комплектации с 12- ножевым металлическим и капролоновым режущими барабанами для подушечки с начинкой, барабанное режущее устройство с вальцевателем и подающим транспортером для хлебца и сухарика с пультом управления, документацией и рецептурой на продукт) 
	Договорная


4.   ОТДЕЛЕНИЕ КОНДИЦИОНИРОВАНИЯ

	· Пневмотранспорт с нагнетающим устройством, с загрузочным бункером, разгрузочным устройством (дефлектор) и трубопроводом под планировку заказчика
· Загрузочный бункер пневмотранспорта с нагнетающим устройством (трубопровод изготавливает заказчик)
	Изготавливает заказчик

	· 
	Договорная.

	· Охлаждающий транспортер 6 м.
	200 000 руб.

	· Бункер накопительный (~10 м³)
	200 000 руб.

	· Транспортер ковшовый  
	225 000 руб.

	· Барабан дражировочный с дозатором сухих компонентов (сах. пудра) и насосом-дозатором жидких компонентов (масло)
	Договорная


5.   ОТДЕЛЕНИЕ УПАКОВКИ

	· Транспортер укладочный (стандартный для ручной упаковки или транспортировки к полуавтомату автомату)
	160 000 руб.

	· Упаковочный комплекс
	Ориентировочная стоимость упаковочных автоматов 15 000 – 80 000 долларов США


Возможна ручная или автоматическая упаковка готового продукта.
	Оборудование по выделенным позициям производит ООО «Апрель»


Все цены без учета НДС на 25.02.08 г.
Необходимые технические условия.

· Необходимая подведенная электрическая мощность – 100 кВт 

· Количество охлаждающей воды (максимальная подача) – 10 л/мин (продолжительность подачи в момент остановки экструдера – 10 мин.) Рабочий расход на охлаждение - 60-80 л/час

· Количество питьевой воды для технологического процесса – 15 л/час.

· Наличие канализации для слива охлаждающей воды или замкнутого цикла с градирней.

· Наличие вентиляции для отвода 15  л/час воды(пара) из зоны выхода продукта

· Производственные площади с подготовительным отделением, отделением подготовки начинки и отделением упаковки минимальные – 150 м² (L=18 м max)
· Площадь склада сырья (мешки) – 30 м² (min)

· Площадь склада готовой продукции (коробки – 3 смены) – 60 м² (min)

В комплект документации входит: рецептура на продукт, технологическая инструкция, проект технических условий, техническая документация на оборудование.Возможна поставка комплектации стандартного оборудования и любой позиции вне комплекта (кроме документации).
Гарантия – 12 месяцев   Срок поставки 3 месяца    Условия оплаты – 30/30/20/20%

Краткое описание общего случая экструзионного процесса.

Отмеренные на весах рецептурные составляющие просеиваются и поступают в смеситель. Оттуда однородная масса шнековым транспортером подается в бункер-накопитель установленный на дозаторе сухих компонентов экструдера. Двушнековая конструкция дозатора позволяет точно согласовывать количество подаваемого сырья с требуемой производительностью экструдера. Для одношнековых машин смешивание сухих и жидких компонентов необходимо произвести до поступления смеси в экструдер. У двушнековых этот процесс происходит в загрузочном корпусе экструдера, что позволяет с высокой точностью регулировать процентное содержание воды в смеси и плавно влиять тем самым на качество готового продукта и отказаться от дополнительных смесителей и устройств контроля влажности смеси, необходимых при работе на одношнековых машинах. В то же время ШТАК-80М, за счет длинной (15 диаметров шнека) экстурзионной зоны, позволяет при производстве некоторых продуктов (например кукурузной палочки, пищевых отрубей) вносить при помощи насоса-дозатора необходимое количество питьевой воды непосредственно в зону экструзии. И отказаться от контроля влажности смеси на входе.

Далее, при продвижении рабочими шнеками экструдера в направлении матрицы, сырье одновременно подвергается термическому и механическому воздействию. Вследствие этого, за короткое время с ним происходят

процессы соответствующие длительной тепловой обработке. Затем, готовый продукт продавливается через формообразующую матрицу. На обрезе матрицы за счет мгновенного вскипания перегретой влаги, находящейся

в составе экструдированной массы, продукт приобретает пористую структуру. Далее происходит нарезка 

выходящего экструдата в готовый размер  продукта режущим устройством, соответствующим данной технологии.

1. “Кукурузные палочки” - наиболее распространенным видом конечного продукта являются кукурузные палочки либо фигурные варианты - колечки, шарики и т.п.  Структура продукта пористая. 

Форма продукта зависит только от установленной на экструдере матрицы, что позволяет с незначительными 

финансовыми и временными издержками переходить от одного внешнего вида продукта к другому.

Изготовляются из зерно-бобового сырья (муки, крупы). Возможны смеси зерновых, бобовых и других пищевых 

компонентов - сахар, сухое молоко, соль, специи, красители, отруби.

Эта технология требует минимального комплекта оборудования для полной технологической линии от сухого 

сырья до готового продукта (без упаковки). Продукты отрезаются у матрицы экструдера навесным режущим устройством. Для придания окончательного вкуса в дражировочном барабане на продукт наносят масло, вкусовые добавки, сахарный сироп.

В зависимости от упаковки “сухие завтраки” хранятся от 2 до 6 месяцев. 

Данная технология является базовой для всех пищевых экструдеров и определяет параметр “производительность”.

2. “Экструзионные хлебцы или соломка” - прямоугольные пористые пластинки или прямые пористые палочки 

различной (см. п. 1) рецептуры и размера. Продукты подобного вида выходят из экструдера в виде непрерывных 

лент или жгутов, которые подтягиваются, подвальцовываются и разрезаются на элементы различной длины на режущем устройстве. Окончательное охлаждение, стабилизация формы и подсушка происходят на сетчатом 

транспортере.  Структура продукта пористая.

3. “Подушечки или батончики с начинкой” -  хрустящие трубочки или подушечки с начинкой на безводной 

основе (типа крема). В выходящую из экструдера непрерывную трубку из крахмального сырья насосом начинконаполнителя  НН-150 через ко-экструзионную матрицу постоянно подается предварительно 

подготовленная начинка. Резка продукта на отдельные батончики или подушечки производиться режущим 

устройством, применяемым в технологии производства хлебцев (СР-150). Рецептуры оболочки аналогичны хлебцевым, 

а в составе начинки используются масло растительное, масло пальмовое, крахмал, какао, ароматизаторы, 

сухое сгущенное молоко и т.п. Окончательное остывание и подсушка продукта происходит на транспортере 

от резки до зоны упаковки.

4. Экструзионные сухарики (сухарики к пиву) – это пористые кубики, палочки круглого или квадратного сечения максимально приближенные по своим вкусовым качествам к классическим резаным закусочным сухарикам. Сырьем может быть смесь муки разных сортов, крошка от перемолотого черствого хлеба, панировка. Вкусовые добавки могут наноситься как на поверхность сухариков в дражировочном барабане, так и внутрь продукта (термостойкие).  Плотность сухариков может варьироваться в широких пределах – от достаточно рыхлых (воздушных) до сопоставимых по плотности с сушеным хлебом.

На практике новые предприятия приобретают комплект оборудования для производства всех трех видов продукта 

получая возможность оперативно переходить с продукта на продукт и сэкономить до 10% затрат на оборудование 

и отладку каждой технологии. 

Дополнительно этот же набор может быть использован для производства пищевых отрубей (гранулы из 

отрубей с различными оздоровительными добавками производятся по технологии изготовления сухих завтраков) и набухающей муки.

