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Desde 1950, Travaglini S.p.A. es el fabricante lider de equipos para el secado y curacion de em-
butidos, gracias a la experiencia madurada con la colaboracion de las mas importantes fabricas de

embutidos de todo el mundo.

Nuestras tecnologias, combinadas con la experiencia de nuestros expertos, respaldan al cliente en la
resolucion de todos los problemas relacionados con la maduracion de los embutidos, en las aplicacio-

nes mas especificas.
En particular:

Mejor control de la fermentacion

Gracias a la combinacién de la potencia térmica instalada es
posible eliminar, desde las primeras horas de secado, una notable
cantidad de agua del producto, incluso a una temperatura am-
biente relativamente baja.

Reduciendo asi la actividad del agua se controla la fermentacién
y se elimina el peligro de la acidez.

Minimo peligro de incrustacion

El peligro de incrustacion ha sido practicamente eliminado de-
bido a que la instalacion es requlada por la humedad superficial
del producto. De hecho, los periodos de trabajo durante los que
el producto es secado por su cara externa, se alternan automa-
ticamente con periodos de pausa que permiten al producto la
liberacion de la humedad desde el interior.
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Uniformidad de las mermas

La distribucion del aire dentro del local tiene que ser lo mas uni-
forme posible en todos los puntos, de esta manera obtenemos un
producto homogéneo.

Por esta razon y, fuente de la experiencia madurada en el curso

de los afios, hemos planeado diferentes sistemas de distribucion,

segUn los sistemas de carga utilizados:

- instalaciones “Turbo”, donde la distribucién del aire ocurre a
través de dos conductos laterales fijados en la pared, comple-
tos de particulares inyectores tronco-cénicos oportunamente
dimensionados. La toma se realiza a través de conductos en el
techo, acabados con boquillas de aspiracién ajustables.
También en caso de instalaciones de mas de 4 metros de altura
es posible controlar la calidad del aire (temperatura y hume-
dad relativa) dentro del local. Se utiliza una sonda instalada en
el conducto de impulsion (opcional) y también un sistema de

inversion de flujo del aire donde los canales de aspiracion se
convierten en conductos de impulsidn y viceversa;
instalaciones con conductos circulares, donde la distribucion del
aire se efectda a través de conductos con seccion circular con
agujeros oportunamente dimensionados. La toma del aire puede
realizarse a través de de las rejillas puestas directamente sobre la
unidad de tratamiento, o bien por conductos con rejillas;
equipos con paredes difusoras, donde la impulsion y la aspi-
racion del aire se realizan a través de dos paredes de difusion
que, alimentadas por una unidad de tratamiento, pueden fun-
cionar alternativamente como impulsién o aspiracion. De este
modo el producto es atacado horizontalmente por un flujo de
aire adecuado.




Regulacion del aire

El sistema que ha ideado Travaglini S.p.A. esta constituido por

un conducto en forma de ,T" donde se instala un actuador lineal

que permite el movimiento de dos compuertas metalicas de ale-

tas contrapuestas.

Con respecto a los mas simples e imprecisos sistemas de com-

puertas metalicas a bandera y actuador circular, esta solucion

ofrece la ventaja de una modulacion de los flujos del aire de ma-

nera gradual.

Ademas, un actuador lineal de nueva generacién (también con

opcion de encoder), controlado por una tarjeta electrénica pro-

gramable, permite:

- reqular la velocidad de paso del flujo de aire en el local en sen-
tido transversal, con el fin de alcanzar de modo mas uniforme
el producto;

- regular la velocidad de movimiento del actuador, de modo que
permita al aire llenar correctamente, y de modo homogéneo,
el conducto de impulsion para conseguir la misma cantidad de
aire desde el primer hasta el Gltimo cono;

- tener la posibilidad de regular la excursion del actuador para
optimizar la distribucién del aire en funcién del ancho del local;

- tener la posibilidad de efectuar a una o mas paradas interme-
dias del flujo de aire dentro del local, programéandolas directa-
mente desde nuestra centralita electrénica que administra la
instalacion.

Sistema computerizado

Nuestro sistema de gestién y control computerizado, ademas de
monitorizar la temperatura y la humedad relativa, permite:

- programar recetas predefinidas;

- controlar la temperatura de los fluidos optimizando las mermas;
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- registrar y visualizar en un nico gréfico el curso de mas varia-
bles (temperaturas, humedad relativa, etc.);

- hacer el sequimiento del correcto desarrollo de todo el ciclo de
maduracion.

Ademas, para permitir la supervision centralizada de varios equi-
pos, hemos realizado un especifico sistema computerizado que
permite el control y la gestion de las alarmas de las instalaciones,
la elaboracién gréfica de los datos caracteristicos de los locales,
el control remoto, la programacién remota, la tele asistencia y el
control automatico y centralizado de los locales para una gestion
optimizada de los consumos.

Ahorros energéticos

Recuperacion de Calor:

nuestro sistema le permite recuperar el calor total de condensa-
cion durante el funcionamiento del compresor. Por lo tanto, cuan-
do la demanda de calor coincide con la produccion de frio, casi
nunca existe la necesidad de aporte de fuentes de calor externas.
Es posible ademéas producir agua caliente con una temperatu-
ra alrededor de 40-45°C mediante un intercambiador (opcional
para el equipo), que es posible aprovechar para otros equipos del
proceso o para otros dispositivos de la fabrica.

Entalpia:

el sistema de funcionamiento por entalpia utiliza, el mayor tiem-
po posible, el poder de deshumidificacion del aire externo. Nues-
tro sistema se basa en algoritmos que permiten también utilizar
el aire externo cuando uno de los valores de referencia (tempera-
tura y humedad relativa) estén aparentemente muy diferentes de
los valores requeridos.

Economizador:

en las instalaciones con grupo frigorifico auténomo, se prevé un
sistema de subenfriamiento de liquido que aumenta el rendimien-
to del compresor entre el 15y el 18% a igualdad de potencia
eléctrica instalada.

Motor de elevada eficiencia (IE2-1E3):
aumentan el rendimiento de la instalacion, disminuyendo el con-
sumo eléctrico.

Inverter:

son reguladores de frecuencia, instalados sobre el motor eléctrico
de los ventiladores centrifugos y/o sobre los compresores, que
aumentan o disminuyen el nimero de revoluciones de los mis-
mos, con el fin de optimizar la eficiencia al variar las condiciones
de proceso y carga.

Acoplamiento directo motor/ventilador:

esta particular solucién técnica, junto al empleo de un inverter,
permite reducir los consumos eléctricos de la instalacion optimi-
zando la regulacion.

Modulacion de las valvulas del frio y el calor:

para mejorar el rendimiento de la instalacion en funcion de las
necesidades reales del producto durante las diferentes fases de
maduracion.

Sistema de desescarche con gas caliente:
permite descongelar mejor y en tiempos mas breves la bateria de
frio, con el consiguiente ahorro energético.
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