Conozca nuestras soluciones para el procesamiento del acai.
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LINEA DE PROCESAMIENTO DE ACA|

Esta linea se desarrollé para mejorar los métodos de procesamiento tradicionales, con el objetivo de
aumentar el rendimiento de extraccidon, mejorar la calidad del producto final y reducir la mano de obra.
Todo esto es posible gracias al desarrollo de nuevos equipos que transforman el proceso tradicional en

un proceso continuo y automatizado.

*Fruta en entrada




RECEPCION | LAVADO | SELECCION

- Separador de hojas y ramas de alta eficiencia para agai: Normalmente, el acai llega la planta de
procesamiento con restos de ramas y paja. Los residuos no deseados deben separarse antes de que la
fruta entre en la sala blanca de procesamiento. El sistema consta de un cilindro giratorio inclinado y un
ventilador de alta capacidad que separa la paja del agai mediante una accion combinada.

- Lavadora: La fruta se lava por inmersién en agua, con agitacion, mediante aire impulsado por un
ventilador centrifugo. La lavadora esta equipada con un dispositivo para separar las impurezas flotantes
de la fruta. Tras la limpieza, el sistema cuenta con una seccién de clasificacidon con capacidad para
cuatro a seis operarios, segun la capacidad de la linea.




MACERACION CONTINUA

Desde la recepcion, el lavado y la seleccién de la materia prima, todo el proceso se lleva a cabo de forma
continua, incluyendo la maceracién y la dosificacion de agua durante la fase de extraccion. Todos los
equipos cuentan con control de velocidad mediante variadores de frecuencia para garantizar la
consistencia del proceso, evitando asi la escasez y el exceso de producto.

- Escaldado y Maceracién: Este grupo realiza el escaldado y la maceracion continuos y perfectos de la
fruta. El proceso de maceracién mejora significativamente el rendimiento de la extraccion, la siguiente
etapa del proceso, al controlar el tiempo de permanencia en el agua y su temperatura.




EXTRACCION

- Sistema de Extraccion de 3 Etapas: La despulpadora y refinadora de tres fases fue desarrollada para
garantizar la maxima extraccién de fruta, con eficiencia y practicidad en cada etapa del proceso. El
equipo consta de tres médulos independientes, cada uno con una funcién especifica. La primera etapa
consiste en el despulpado, donde la pulpa se separa del hueso y la céscara mediante tamices con
orificios mas grandes. En la segunda etapa, la pulpa pasa por tamices mas finos que la refinan,
eliminando céscaras, fibras y otras impurezas para obtener un producto mas uniforme. La tercera etapa
lava los residuos de la etapa anterior, asegurando el méaximo aprovechamiento. La transferencia de
producto entre modulos se realiza por gravedad, lo que garantiza un proceso continuo y eficiente.




——PASTEU RIZACION \ ENVASADO

- Linea de pasteurizaciéon y enfriamiento: Tras la extraccién, se obtiene un producto completamente
homogéneo y estandarizado. El pasteurizador tubular TFM esta totalmente automatizado y es la solucién mas
avanzada para el tratamiento térmico de la pulpa de acai, garantizando la calidad, la seguridad alimentaria y la
preservacion de sus propiedades naturales. El sistema consta de cuatro etapas principales: calentamiento,
mantenimiento, enfriamiento con agua industrial y enfriamiento final con agua enfriada. Gracias al control
automatico por PLC y a una interfaz tactil intuitiva, todos los ciclos (produccion, desinfeccion y esterilizacion) se
gestionan de forma facil y segura. Equipado con vélvulas sanitarias automaticas, sensores de temperatura y un
completo registro de datos, el sistema también ofrece acceso remoto para ajustes y asistencia técnica remota. Tras
la pasteurizacién, la pulpa de acai puede envasarse congelada, manteniendo su calidad y frescura para su
almacenamiento y transporte.







