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STEPHAN Conti-Line Mayonnaise

I La mayonnaise est composée traditionnellement
d'une phase aqueuse et d'une phase grasse. Le jaune
d'ceuf ou la poudre de jaune d'ceuf est é
émulsifiant.

Les lignes de traitement en continu pour la mayonnaise
incluent le dosage adapté des liquides, du pré-mélange,
de la dispersion des poudres et de I'émulsion. I
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Essais

I Il est possible de réaliser des essais sur vos produits ou d'assister a des démonstrations sur notre site de Hameln
(Allemagne). 1
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STEPHAN Conti-Lines

Lignes de cuisson en continu avec la qualité STEPHAN

Produit de qualité constante due
au controle précis du process

Avantages pour
vos productions
I Le process en continu permet de fortes capacités de A\ Niveau élevé d’automation
production avec une haute précision. Les lignes de , y
cuisson en continu STEPHAN sont basées sur un o\ Qualité constante du produit
concept modulaire. Des solutions spécifiques adaptées a\ Contréle du process précis
au client sont développées en combinant ces modules
en fonction des exigences du projet. c\ Interventions humaines réduites
Les interventions humaines sur la ligne sont limitées
grace au niveau élevé d'automation. Le systéme de
controle précis du process assure une qualité
constante du produit. I

a\ Production sécurisée
‘\ Grande facilité de nettoyage CIP
.\ Solutions adaptées aux besoins du client

¢\ Solutions clef en main
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Applications et process réalisables

Applications: (quelques exemples)

A\ Mayonnaise

/ Sauces salade
/' Ketchup

\ Sauces

\ Potages, soupes

Process réalisables:

+/ Dosage adapté

+/ Mélange en continu
' Emulsion

+/ Homogénéisation

Conception des lignes

de process en continu STEPHAN

I Les STEPHAN Contilines sont basées sur un
systéme modulaire, elles peuvent donc étre aisément

adaptées aux besoins du client.

Dans son exécution standard, les liquides sont dosés
et mélangés en continu. Un STEPHAN Microcut® peut
également étre intégré pour une homogénéisation en

igne.

/ Sauces épaisses
+/ Baby food

+/ Produits Mixés
/ Purée de légumes

+/ Chauffage direct
/ Chauffage indirect
/' Refroidissement

Le produit peut étre chauffé indirectement par des
échangeurs de chaleur ou directement avec la
technique d'injection de vapeur directe STEPHAN. Les
Conti-Lines peuvent étre nettoyées par CIP. I
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STEPHAN Conti-Line Ketchup

I La ligne en continu STEPHAN pour la fabrication de
ketchup peut gérer des productions avec ou sans
morceaux. Les lignes de production sont adaptées au
exigences des clients. Notre technologie spéciale de

e Module vinaigre: le vinaigre est dosé directement
depuis le fat par un systéme de dosage électromagné-
tique dans une cuve de pré-mélange.

a Module de vidange: le systéme spécial de
vidange assure une vidange rapide et aisée des bacs
de sauce tomate. Il'y a peu de résidus grace au design
spécifique.

g Module de dosage de pate de tomate: ce module
est composé d'une cuve spéciale de stockage avec un
systéme de dosage. La conception particuliere de la
cuve de stockage assure une alimentation optimale de
la pompe de transfert en produit. Relig a un débitmétre
ce systeme permet d'obtenir une trés grande exactitude
dans le dosage.

e Module de poudre: les ingrédients secs sont
alimentés via une trémie concue pour les poudres. lls
sont dispersés dans la phase aqueuse par le systeme
de dispersion du Microcut et transférés a la cuve de
pré-mélange.

fabrication assure un traitement trés doux des m
premiéres. Avoir la méme qualité de matiére premiere
conduit a une plus haute qualité du produit final qu'avec
utilisation de technologies conventionnelles. I

Exemple dune ligne compacte
STEPHAN pour la fabrication de
ketchup. La ligne de traitement
présentée a une conception
modulaire.

Module de dosage de vinaigre
Module de vidange

Module de dosage de pite de
tomate

Module de poudre

Module de pré-mélange
Module du cuiseur en continu
Module bac tampon
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a Module de pré-mélange: ce module est composé

d'un systtme de cuve en tandem. Les matieres
premiéres sont dosées en fonction du produit et
également mélangés.

a Module du cuiseur en continu: le pré-mélange est
chauffé directement dans ce module par injection de
vapeur directe. Le chauffage agit instantanément et
évite ainsi d'endommager le produit par une longue
phase de chauffage par échange de chaleur.

Module bac tampon: aprés linjection de vapeur
directe le produit est amené au bac tampon.

Le systeme de traitement peut étre nettoyé par CIP. La
ligne de production peut étre aménagée en fonction de
besoins spécifiques. L'automation du process peut
également étre complétée par un systéme de gestion
des recettes. Une implantation de cette ligne dans un
systeme de gestion général est possible.

Composant clé: STEPHAN Continuous Cooker

I Le STEPHAN Continuous Cooker est composé d'un
mélangeur broyeur équipé de buses dinjection de
est chauffé instantanément

vapeur directe. Le prod
par condensation de la vapeur.

Dispositifs:

¢\ Buses d'injection de vapeur directe
¢\ Outils de mélange et d'émulsion
¢\ Chauffage jusqu'a 95 °C

/' Controle de débit

</ Température controlée

«/ Temps de chauffe courts

/' Vitesse variable du rotor

La sur-ci

produit. 1

STEPHAN Continuous Cooker

Avantages pour votre production:
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Chauffage instantané

Pas de sur-cuisson du produit
Traitement des morceaux

Process respectueux des aromes
Process respectueux des couleurs
Peu de produit ré

son du produit est ainsi évitée. Les temps
courts de chauffage respectent la couleur et I'ardme du



