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A forma mais moderna de produzir embutidos e produtos em forma de embutido!

Os sistemas Handtmann ConPro (Continuous Process - Processo
Continuo) elevam o processo de coextrusao do ponto de vista técnico
e tecnoldgico a um novo nivel e criam assim um conjunto de novas
aplicacoes. Estas combinam as vantagens de um revestimento
de alginato comestivel com a tecnologia de enchimento a vacuo
flexivel da Handtmann. Com os sistemas ConPro podem ser
produzidos embutidos e outros produtos de forma mais eficiente e
desenvolvidos novos potenciais de mercado.

A maior vantagem dos sistemas ConPro é que nado ha necessidade
de troca dos envoltdrios de embutidos ou das tripas. Significa
que: devido a coextrusdo continua os tempos de troca de tripa sao
eliminados, o que resulta na maximizacao do tempo de enchimento.
A producdo continua com elevado potencial de automatizacao, a
producdo e a embalagem em linha quase sem operarios permite
reavaliar totalmente os processos de fabricacdo convencionais
para gerar vantagens econdmicas.

0 PROCESSO

Os componentes basicos do sistema ConPro da Handtmann sao
duas enchedoras a vacuo. As enchedoras a vacuo podem ser
combinadas individualmente e sintonizadas de modo otimizado
para as condicoes de producao bem como para os requisitos de
produto. Enquanto a maquina mestre transporta continuamente a
massa de produto, a maquina escrava alimenta de forma precisa
a pasta de alginato ao cabecote de coextrusdo. O principio basico
de uma maquina escrava no sistema oferece a possibilidade de
determinar individualmente a espessura do revestimento de tripa
e garante uma aplicacdo uniforme. O revestimento de alginato
é formada em um processo continuo durante o processo de
enchimento por gelificacao do filme de alginato pastoso numa
solucao salina de fixacao.

VANTAGENS DA PASTA DE ALGINATO

¢ De uma fonte segura de matéria-prima de origem natural
(algas marrom)

¢ Composicao especifica do produto e processo ajustavel em
termos de estabilidade, cor e sabor

® Pode ser fabricada em uma ampla faixa de temperaturas e
de pH, nesse contexto insollvel em dgua e estavel ao calor

® Processo continuo: o revestimento de alginato se forma
durante o processo de embutimento

e Total controle do processo e rastreabilidade

e Perfeita apresentacao do produto

* Novas possibilidades de producao para produtos
tradicionalmente produzidos e inovacoes de produtos

® Grande diversidade de aplicacoes para produtos embutidos
frescos, maturados com bolor, secos, curados, defumados

® Adequado para uma diversidade de aplicacoes, tais como
carne, queijo, peixe, produtos vegetarianos e doces

* Também para produtos vegan, vegetarianos, kosher ou
derivados halal
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Vantagens da tecnologia ConPro em comparacao com a producao convencional

A producao continua com revestimento de alginato permite um processamento orientado ao futuro com potencial significativo de
crescimento, ganhando novas quotas de mercado. Porque o revestimento de alginato pode ser individualmente ajustado quanto a
sua espessura, cor e sabor. Assim abre um conjunto de novas possibilidades de desenvolvimento, concepcao e comercializacao de
produtos inovadores. 0 potencial por exceléncia para expandir a gama de produtos com maxima rentabilidade!

REDUCAO DE CUSTOS

— Custos de producdo até 40 % inferiores aos dos produtos equivalentes em tipos de tripa convencionais

— Reducao significativa de custos por porcoes com precisdo em gramas

— Reducéo de custos com pessoal devido ao elevado nivel de automatizacao ([dependendo do grau de automatizacao,
reducdo de 3 operadores para 1)

RENTABILIDADE

— Aumento significativo da eficiéncia devido ao fluxo de producdo continua

— Répida amortizacado devido a elevada produtividade e baixos custos de investimento
— Eficacia e confiabilidade do processo devido ao manuseio simples

— Baixos custos operacionais, de manutencao e operacao

QUALIDADE DO PRODUTO

— Padroes de produto reproduziveis garantidos
— Imagem do produto constante devido a aplicacdo de revestimento de alginato definivel com exatidao

— Porcoes individuais com precisdo em gramas devido a excelente precisao de porcionamento

FLEXIBILIDADE

— Maxima flexibilidade devido a répida adaptacao as variantes de produtos
— Amplo ambito de aplicacao devido a gama de calibres de 8 mm a 32 mm

— Sincronizacao e operacao simples através do controle da enchedora a vacuo

CONFIABILIDADE DO PROCESSO

— Elevada disponibilidade e confiabilidade do sistema, também como mddulo em cadeias de processos
complexos e sistemas de manuseio
— Condicoes de higiene perfeitas pela reducao de intervencdes manuais

— Solucdes digitais opcionais (HDS) para valor agregado adicional




Variedade de produtos através de opcoes de processos versateis

Basicamente, os sistemas sao divididos pelas categorias
de sistemas ConPro e sistemas ConProLink (com funcao de
torcimento). A principal diferenca entre os mesmos reside na
forma das extremidades do produto.

Com os sistemas ConPro, o corddo de produto é cortado
diretamente em linha reta apds a coextrusao e fixacao através
de separadores apropriados, ou moldada através de uma
secao de enformacado durante o corte. As extremidades do
produto nao sao totalmente fechadas pelo revestimento. Com
o sistema ConProlLink, o cordao de produto é torcido e assim
as extremidades ficam completamente fechadas. As porcoes
torcidas podem depois ser suspensas ou cortadas em porcoes
individuais ou em correntes.

Enchimento e coextrusao (ConPro/ConProCompact)

¢ Enchimento do cordao de
embutidos interminavel

e Aplicacao do alginato através da
coextrusao

e Gelificagao do filme de alginato

pastoso em solucao salina de fixacao

Enchimento e coextrusao (ConProLink)

e Enchimento do cordao de
embutidos interminavel

¢ Aplicacao do alginato através da
coextrusao

¢ Gelificacao do filme de alginato
pastoso em solucao salina de fixacao

e Torcimento do cordao de produto

em porcoes

" Suspensao ao centro de embutidos
separados
e Suspensao de um cordao de

embutidos interminavel

e Extremidades do embutido
moldadas ou retas
e Calibres e comprimentos de

produto diversificados

Embutidos separados, em posicao horizontal

¢ Elevada capacidade de

porcionamento

' = e Extremidades do embutido
moldadas ou retas
¢ Calibres e comprimentos de

produto diversificados

Embutidos torcidos e separados, em posicao horizontal

----- e Extremidades do embutido
moldadas e fechadas

e Massas liquidas podem ser
enchidas

e Calibres e comprimentos de

produto diversificados

e Extremidades do embutido

moldadas e fechadas

e Massas liquidas podem ser
enchidas
e Calibres e comprimentos de

produto diversificados

Agrupamento e embalagem dos embutidos

e Colocacao precisa em

bandejas ou em embalagens de
repuxamento profundo
¢ Elevada confiabilidade do processo

-~ -,gf e Elevado grau de automatizacao

Processamento posterior continuo

— ¢ Alimentacao nos sistemas

de fumeiro, de assando ou de

cozimento continuos




HANDTMANN FUNCTION MODULE HANDTMANN COMMUNICATION UNIT
Scalable output and activation of Software for planning, controlling and
software functions optimising the filling department

SA o] MC

MACHINE SETUP ASSISTANT HANDTMANN MACHINE COCKPIT
Assistant for simple setup including Cloud integration of Handtmann machines
recommendation of product-specific to increase machine availability
components

MF

HANDTMANN MONITORING FUNCTIONS
Automatic parameter monitoring
to avoid misproduction

Perfeito nos detalhes. Ideal no processo global.

Cada etapa do processo no sistema ConPro é tao aperfeicoada nos seus detalhes que o processo global origina sempre um
resultado 6timo: um produto de primeira categoria com a producao mais rentavel!

1. ENCHIMENTO E COEXTRUSAO
0 embutimento continuo de um cordao de embutidos inicialmente interminavel garante maxima
produtividade com excelente qualidade do produto. Durante a alimentacao do cordao de embutidos para as

esteiras de transporte do sistema AL a pasta de alginato faz a cura em simultaneo na solucdo de fixacao.

2. SEPARACAO E FORMACAO
0 corddo de embutidos intermindvel é separado com exatiddo em porcdes definidas [mesmo
comprimento e mesmo peso). A etapa do processo da enformacao (extremidades tipicamente em

forma arredondada) confere ao produto uma aparéncia excelente e apetitosa.

3. SEPARACAO E SUSPENSAO

A interacao entre a unidade de corte e a unidade de suspensao garante lacadas para embutidos

separadas individualmente com o mesmo comprimento.

4. TORCIMENTO E SEPARACAO
Producdo de embutidos continua para produtos de recheio fino e embutidos crus torcidos e cortados

com as extremidades das por¢coes bem moldadas e fechadas.

5. TORCIMENTO E SUSPENSAOQ

Torcimento confidvel das porcdes através da unidade de torcimento ConProLink com posterior

suspensao dos produtos na unidade de suspensdo com a quantidade de lacadas e distancia desejadas.

6. AGRUPAMENTO E COLOCACAO
Com o médulo de agrupamento as porcoes podem ser agrupadas em diversas variantes. A colocacdo

exata em bandejas ¢ a base perfeita para outras etapas de automatizacao, tal como a embalagem.

7. PROCESSAMENTO POSTERIOR CONTIiNUO
Asporcoesindividuais cortadas podem sertransferidas em posicdo horizontal para sistemas continuos,

tais como sistemas de fumeiro, de assando ou de cozimento.

Para valor agregado na producao e na ampliacao do processo global

Automatizacdo desde o enchimento até a embalagem pelo manuseio do produto

Repensar completamente o processo de fabricacao convencional por uma producao continua com elevado potencial de automatizacao, com producao
quase sem operarios e embalagem em linha: tecnologia ConPro. Os sistemas de manuseio de produtos Handtmann oferecem a possibilidade
de automatizar ainda mais o processo ConPro. Os sistemas ConPro sao modulares. Os mddulos adicionais para agrupamento e colocacao até o

processo de embalagem permitem uma configuracao de linhas complexa, mas adaptada individualmente aos requisitos de producao.

_ Sistema de agrupamento GS 300 Sistema de agrupamento GS 301 | Sistema de agrupamento GS 302

Mddulos * Médulo de agrupamento GM 310 e Médulo de agrupamento GM 310 * Médulo de agrupamento GM 310
e Esteira de alimentacao ZB 311 ¢ Esteira de agrupamento GB 320 e Esteira de agrupamento GB 322
¢ Desempilhadora de bandejas INTRAY * Rob0 de acondicionamento ER 330
Aplicacoes Sistema de agrupamento para Sistema de agrupamento para Sistema de agrupamento para
embutidos frescos diretamente em embutidos frescos agrupados embutidos frescos para colocacao em
bandejas para revestimento de previamente na esteira de sistemas de repuxamento profundo
alginato, tripa natural e de colageno agrupamento para revestimento de para revestimento de alginato, tripa
alginato, tripa natural e de colageno natural e de coldgeno (dependendo do
(dependendo do produto). Colocacdo produto)

manual em bandejas ou sistema de

repuxamento profundo.

Dados de capacidade Revestimento de alginato: Revestimento de alginato: Revestimento de alginato:
¢ Velocidade de porcionamento até ¢ Velocidade de porcionamento até ¢ Velocidade de porcionamento até
400 porcées/min. 400 porcdes/min. 360 porcdes/min.
o Calibre de tripa 13a 32 mm e Calibre de tripa 13 a 32 mm ¢ Calibre de tripa 13 a 32 mm

e Comprimento da porcao 80a 310 mm e Comprimento da porcao 80 a 400 mm e Comprimento da porcao 80 a 220 mm
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Alto desempenho para produtos cortados ou moldados

0 sistema ConPro (KLSH 153) esta disponivel em dois niveis de desempenho. A etapa na producdo ConPro pode assim ser efetuada
no modelo de entrada menor. Com o aumento das capacidades de producdo nao sera adquirido nenhum sistema novo, mas a
produtividade pode ser aumentada através de um upgrade. As unidades de moldagem e de separacao ideais permitem, dependendo
requisitos de producao, um aumento significativo do desempenho com uma imagem do produto visualmente atraente. Assim, é
possivel um alto desempenho para produtos moldados ou cortados!

Com este sistema ConPro, o cordao de produto é cortado reto em linha apods a coextrusdo e fixacdo através dos separadores
apropriados ou moldado usando a secao enformacao durante o corte. Em ambas as variantes, as extremidades dos produtos nao
estdo totalmente fechadas pelo revestimento de alginato. As etapas do processo agrupamento e colocacao ou a transferéncia para
um sistema continuo para o processamento posterior consistem na continuacao para a solucao completa.

PARAMETROS DE DESEMPENHO ConPro/ConProCompact
VANTAGENS e Sistema ConPro composto por VF mestre e VF escravo ou

enchedora a vacuo e unidade de alimentacao de alginato com

—> Adaptacao flexivel as capacidades de producdo através sistema AL KLSH 153

da escalabilidade e Gama de calibres 8a32 mm

— Novas unidades de moldagem e de separacao ideais e Comprimento da porco a partir de 40 mm

para um alto desempenho e ConPro-1:

Velocidade de esteira: max. 1 m/s

Capacidade de porcionamento

(dependendo do produto e do comprimento):

e Corte: max. 1.200 porcdes/min.

e Enformacdo e corte: méax. 1.200 porcées/min.

— Maior durabilidade dos produtos devido as excelentes
condicoes de higiene

— Custos de producao até 40 % mais baixos em comparacao
com produtos equivalentes em tripa natural ou artificial

— Reducao de custos através da utilizagao 6tima das e ConPro-2:
camaras de fumeiro devido a suspensdo muito estreita
de produtos com calibres finos

Velocidade de esteira: max. 2 m/s

Capacidade de porcionamento

(dependendo do produto e do comprimento):

e Corte: max. 1.800 porcoes/min.

e Enformacao e corte: max. 1.200 porcées/min.

e Opcdo de suspensao: Distancia minima dos ganchos 20 mm

e Processamento posterior de produtos suspensos:
sistemas de fumeiro e de cozimento convencionais

e Processamento posterior de produtos cortados: agrupamento,
colocacdo em solucdes de embalagem, transferéncia para

N Corte reto N Secao de enformacao sistemas de fumeiro, de assando ou de cozimento continuos
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Modelo de entrada para produtos cortados ou moldados

0 sistema ConProCompact é a variante inicial para a producao continua de produtos em revestimento de alginato. Uma solucao
flexivel com todas as opcoes para uma producao variavel nas areas de produtos de carne, conveniéncia, peixes, legumes/produtos
vegetarianos, laticinios e muito mais.

A caracteristica essencial do sistema ConProCompact é uma unidade de alimentacao de alginato com uma capacidade volumétrica de 40
litros, que substitui a sequnda enchedora a vacuo para a alimentacao da pasta de alginato. “Compact” é sinénimo de estrutura simples,
pouca necessidade de espaco e operacdo simples do sistema. Portanto, perfeito para a entrada de empresas emergentes (ou startups)
ou empresas de pequeno e médio porte na tecnologia de alginato. O sistema é escalonavel e pode ser ampliado em varias etapas de
capacidade de desempenho, caso as exigéncias de producao aumentarem. Todavia, por meio de uma conversao simples, o sistema pode
ser aplicado também a qualquer momento para a producao de salsichas em tripa natural, de colageno ou celuldsica.

BENEFiCIOS COMPACT

¢ Variante Compact como modelo de entrada favoravel na tecnologia de alginato com unidade de alimentacao de alginato
(no lugar da segunda enchedora a vacuo na funcdo escravo)

¢ Baixos custos de producao com o revestimento de alginato a partir do calibre 8 mm

¢ Pouca necessidade de espaco pela forma construtiva “compacta”

¢ Operacdo “compacta” simples através da regulagem de todos os pardmetros na enchedora a vacuo mestre

¢ Flexibilidade maxima com base na conversao simples para o processamento de tripa natural, de coldgeno e celuldsica

¢ Com o aumento da producdo, ¢ possivel aumentar também o desempenho do sistema de modo simples através de uma solucéo
de software (sem necessidade de outro hardware ou troca do sistemal)

¢ Qualidade do produto permanentemente igual, de primeira classe, com base no processo constante e continuo

N Breakfast sausage

> Cachorro quente ™ Merguez N Sistema na versdo para processamento de tripa natural, de coldgeno ou celuldsica




Torcimento com corte ou suspensao opcional

0 sistema ConProLink possibilita a producao continua de produtos com extremidades fechadas. A funcao de suspensao eleva a
producao de salsichas a um novo nivel e aumenta o potencial para solucdes inovadoras de producao e processos altamente rentaveis.

Um gancho recém-desenvolvido permite suspender os produtos do tipo snack de forma muito estreita (cal. 8 e cal. 10). Pode aumentar-

se significativamente a utilizacao da camara de fumeiro com a reducao de custos associada.

A tecnologia ConProLink com o cabecote de coextrusao e torcimento cria o revestimento de alginato, porciona o produto de enchimento

com precisao em gramas, limita-o por deslocador ao mesmo comprimento e torce os produtos. Em seguida, as porcdes individuais

torcidas sao opcionalmente cortadas e processadas posterior em posicao horizontal ou transferidas em lacadas para a unidade de

suspensao com a distancia desejada e a quantidade definida.

VANTAGENS

—> Excelente aspecto dos produtos devido as extremidades fechadas

- Custos de producao até 40 % mais baixos em comparacao com
produtos equivalentes em tripa natural ou artificial

- Possivel o processamento de massas liquidas devido as
extremidades do produto completamente fechadas

—> Maior durabilidade dos produtos devido as excelentes
condicoes de higiene
— Utilizacao de sistemas de fumeiro e de cozimento existentes

para produtos suspensos (tal como sticks de salame)

— Reduc3o de custos através da utilizacao 6tima das camaras
de fumeiro devido a suspensao muito estreita de produtos
com calibres finos
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PARAMETROS DE DESEMPENHO

Sistema ConProLink composto por uma VF mestra e uma
VF escrava com sistema AL KVLSH 162

Gama de calibres 10 a 28 mm

Comprimento da porcao a partir de 80 mm

Capacidade de porcionamento até max. 300 por¢ées/min.
(dependendo do produto e do comprimento)

Distancia minima dos ganchos: 20 mm

Processamento posterior de produtos suspensos:
sistemas de fumeiro e de cozimento convencionais

Processamento posterior de produtos cortados:
Agrupamento, colocacao em solucées de embalagem,
transferéncia para sistemas de fumeiro / de cozimento / de
assando continuos

D Diferentes modelos de gancho para aplicacdes diferentes

/N Salame, maturado com bolor

"N Vienense vegan

/N Mini vienense

Y

/M Salsicha de queijo

LN

M Salsicha de grelhar vegan

N Petfood

N Palitos de salame




