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Freezphere®

Microesferas liofilizadas

Ingenieria y Tecnologias de Proceso y Empaque
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Método tradicional

o Alto costo energético, debido a que aproximadamente un 40% del producto se reprocesa
como finos.

o Alto costo de mantenimiento debido a la gran cantidad de partes moviles.
o Grandes espacios requeridos.

o Mala distribucién del tamafio de particula.

« Dificultad de limpieza no permite versatilidad de productos.

« Uso de refrigerantes no amigables con el medio ambiente.

é}i

Concentrado

Recuperacion
Finos

10 ‘

Agua
Espumado y Caliente

Precongelado

Congelador Continuo

() ~ || Congelamiento
PN
Cémara de
Liofilizacion
Recuperacion| Molienda
Gruesos

I | I === =
‘ ‘ ===

Coleccién
Finos
(40%)

Carga de (Jarros Carga de Charolag gﬂ




La diferencia Freezphere®

« Alto ahorro energético al no tener reprocesos.

« Bajo costo de mantenimiento debido a la ausencia de partes méviles.
« Optimizaciéon de Espacios Productivos, gracias a un disefio compacto.
« Control preciso del tamafio de particula.

« Amigable con el medio ambiente.

« Facil Limpieza.

« Posibilidad de integrar con planta LN2 CIMA.
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Precongelamiento:

o El proceso inicia a partir de un licor o extracto
(40-50% sdlidos)

« Elconcentrado es enfriado (3-5°C) previo al espumado.

o Posteriormente, el concentrado entra en la cdmara de
espumado, donde se inyecta Nitrégeno para formar la
espuma. El flujo de nitrégeno es minuciosamente con-
trolado para asegurar una densidad constante en la es-
puma formada

« Inmediatamente después del espumado, se realiza la
precristalizacién, donde se realiza un control altamen-
te preciso de la temperatura de precristalizacién, para
obtener una coloracién homogénea y con las caracte-
risticas deseadas.

Formacion de Freezphere®/ congelamiento profundo "3

o El producto precongelado es bombeado suavemente a través de la boquilla
vibratoria, generando pequefias gotas de tamario uniforme, las cuales se convierten
en perfectas Freezpheres® al descender en caida libre dentro de la cdmara de
congelamiento, obteniendo asi un producto con las siguientes caracteristicas:

» Perfectamente esférico
» Libre de polvo y finos
» Tamafo de particula altamente homogénea y monodispersa

« Después de la camara de congelamiento, el producto es colocado en charolas y
éstas a su vez en carros de transporte, que pasan a la camara de congelamiento
(-40,-45°C) previo al proceso de Liofilizacion.
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Liofilizacion

« Los carros son transportados a través de un
sistema de rieles hasta la cAmara de liofilizacion,
en donde en condiciones controladas de vacio
y temperatura, se llevard a cabo el proceso de
liofilizacién (deshidratacién por sublimacion)

« Elsistema de liofilizaciéon cuenta con las
siguientes caracteristicas:
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Control totalmente automatizado
Operacion por recetas para tener
versatilidad de productos

Posibilidad de obtener humedad residual
menor al 5%

Disefio totalmente sanitario y de facil
limpieza

Alta efectividad en la coleccion y
condensacién de vapores

Transmision de calor por radiacién
mediante placas de calentamiento,

sin contacto directo con el producto,
asegurando asi la uniformidad del mismo.
Automatizacion de carga y descarga de
producto (opcional)

Sistemas redundantes para enfriamiento
de condensador y vacio (opcional)

Empaque

« Unavez liofilizado, el producto se traslada al area
de empaque.

« Versatilidad de empaques a manejar, de acuerdo
a las necesidades del mercado (monodosis, bolsa,
frasco, lata)

« Empaque de producto en condiciones controladas
de humedad y temperatura, para asegurar la
integridad del producto.

« Equipos de disefio sanitario, para facil limpieza.




Centro Calle 50% Torre Tower Bank, piso 35,
Calle Elvira Mendez, Panama.
Republica de Panamd. Tel. +507-205-1915.

Garantizamos una asistencia global gracias a nuestros
representantes ubicados en diferentes paises.

usa@cimaindustries.com
mexico@cimaindustries.com
ca@cimaindustries.com
panama@cimaindustries.com
venezuela@cimaindustries.com
peru@cimaindustries.com
colombia@cimaindustries.com
brasil@cimaindustries.com
argentina@cimaindustries.com
chile@cimaindustries.com
china@cimaindustries.com
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