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El Secador de discos PROTCO trabaja bajo presión de vapor de hasta 10 bar
y es especialmente adecuado para materiales de bajo contenido graso.

Incorpora un rotor central con discos calefactados por vapor que
proporcionan una amplia superficie de transferencia de calor, en un diseño
compacto asegurando una rápida y eficiente evaporación.

El material deshidratado se descarga en la parte inferior mediante un
tornillo transportador de velocidad variable, lo que permite un control
independiente y flexible de la temperatura de proceso.
También existen versiones de operación al vacío para mejorar la calidad
del producto final.

Beneficios principales:

Alta eficiencia de evaporación gracias a la gran superficie de
calentamiento.
Control preciso de la carga y del secado, optimizando rendimiento y
calidad.
Rápida evacuación de condensado que mejora la transferencia
térmica.
Diseño confiable y de larga vida útil con cojinetes lubricados en frío.

Ideal para:

Subproductos animales.
Subproductos de pescado.
Plumas hidrolizadas.
Sangre previamente coagulada.

https://protcoprotein.com

 https://www.linkedin.com/company/protco-
protein-innovation-company/
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