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Equipamentos industrais

Equipamento Ultravioleta Table UV-C SM-Bread B
Ficha Técnica

Equipamento tipo gaveta basculante manual com tunel Ultravioleta UV-C

A

—

Especificactes Técnicas:

Comprimento Total 1.470 mm

Largura Total 1.020 mm

Area Plataforma Util 580 mm x 950 mm
Altura Total 276 mm

Altura Plataforma 145 mm
Comprimento Tuneis 620 mm

Peso Médio 28 kg

Voltagem: 120V

Tuneis Aco Inox Reflexivo AlSI 430
Chassis Aco carbono pintado ou Aco Inox AISI 304

Descontaminacao | Aumento vida Util | Eliminacéao possibilidade de criar Bolor

Equipamento de Mesa.




Qualificactes Técnicas:

Projetado especificamente para descontaminacao de produtos de panificacao, confeitaria

e pastificio.

Elimina todos os micro-organismos nocivos, fungos, esporos, bactérias, mico toxinas,
aflatoxina, eliminando a possibilidade de criar bolor e aumentando com intensidade a vida

util dos produtos em prateleira, estoque e embalagens.

Conforme testes disponiveis aumentam de sessenta dias ou até noventa dias a duracao de

pées € Mmassas praticamente sem conservantes.

Aplicacoes:

Panificadoras, Confeitarias, Pastificios, Docerias, Industrias de Massas, Pizzas, Pita, Pao

Sirio, Pao Arabe, Esfihas, Tortas,

— Descontamina com aumento da vida de prateleira de 1.500 a 3.500 paes de forma

de tamanho grande por turno de 8 horas.

— Pratico e Eficiente com Tecnologia Mecatronics.




Especificamente projetado para medios e
pequenos volumes de descontaminacéao de
Paes, Bisnagas, Broas, Pizzas, Tortas,
panetones, Doces, Bolos, Pita, Paes Arabes,
para descontaminar e eliminar o bolor, para
farmaceéutico,

emprego alimenticio,

cosmeéticos.

Pode descontaminar até 440 pé&es por hora
de produtos de baixa densidade e cerca de
3.500 em oito horas, com irradiacdo a 360°,
faz com que os produtos descontaminados
ao mesmo tempo por baixo e por cima em
todas areas dos produtos com alta

intensidade e radiacao ultravioleta UV-C..

Produtos tratados sob ambiente de alta
concentracdo luz ultravioleta UV-C em
ambientes hermeéticos podem triplicar de

duracédo ou mais.

A exposicao Ultravioleta UV-C de alimentos é
usada e certificada ha mais de 40 anos e
tém aprovacdo e recomendacao do FDA
Food and Drug Administration dos EUA e
EFSA EFSA - European Food Security
Authority da Europa, desde 2001 para a
descontaminacédo continua de produtos

alimenticios.

No sistema de tunel de luz ultravioleta da
MECATRONICS é ajustado a cada linha de
produtos, dimenséao, densidade aparente e

volume de produtos.

O sistema pode ser ajustado dependendo do

produto que esta sendo tratado.

O tratamento Ultravioleta UV-C é natural e
uma tecnologia ndo térmica e sem quimicos
para inativar microrganismos, nao deixa
algum residuo e néo altera as qualidades dos
produtos, elimina todos os microorganismos
nocivos responsaveis pela degradacdo dos

alimentos e elimina agrotoxicos,

Pode ser usado igualmente para
descontaminar as embalagens interna e

externamente




