
DEKANTIERZENTRIFUGEN 
& ANLAGEN ZUR FEST-FLÜSSIGTRENNUNG

Um bei der Verarbeitung von 

Wurzelgemüse hohe Ausbeuten in 

bester Qualität zu erreichen, bietet 

die Hiller GmbH ein neues mecha-

nisches Zellaufschlussverfahren 

mittels Dekanter, welches noch 

zusätzliche Vorteile mit sich bringt:

n	verbessertes Produkt
n	frischer Gemüsegeschmack
n	Erhalt von Vitaminen 
 und wertvollen Inhaltsstoffen
n	höhere Farbintensität
n	trubstabiler Saft
n	energieeffizient und 
 produktschonend 

VORTEILENEUES VERFAHREN

Kontinuierliche Saftherstellung aus 
Wurzelgemüse – mittels mechanischem Zellaufschluss 

CENTRÍFUGAS DECANTADORAS
& INSTALACIONES PARA SEPARACIÓN DE LIQUIDO-SÓLIDO

PROCEDIMIENTO HILLER

Tecnología Centrifuga Horizontal HILLER 
para una producción de zumo continua

VENTAJAS Tecnología HILLER

n	Zumo de alta calidad con un contenido 	

	 mínimo de sólidos.

n	Aroma intenso y sabor mejorado

n	Reducción del gasto de producción a 	

	 través del ahorro de agua y personal

n	Trabajo de limpieza mínimo 

	 (2 h aprox.) a través de limpieza-CIP 	

	 automática 

n	Cambio de producto fácil y rápido

n	Sistema cerrado para máxima higiene 

n	Alteración mínima del producto por 	

	 exclusión de oxígeno

n	Poco espacio necesario

n	Procedimiento rápido y continuo

n	Trituración óptima a través del Acondi-	

	 cionador HILLER para un máximo 	

	 rendimiento

Procedimientos convencionales

n	Trabajo de limpieza manual con un 	

	 alto consumo de agua y de tiempo, y 	

	 agua residual (p.ej. prensas)

n	Alteración del producto por trabajar 

	 con sistema abierto

n	Mucho espacio necesario (p.ej. prensas)

n	Procedimiento lento y cambio de pro-	

	 ducto difícil (p.ej. Prensa hidráulica)

n	Esfuerzo alto del personal

La utilización de una Centrifuga Hori-

zontal ofrece diferentes posibilidades 

de aplicación en el ámbito de los pro-

ductos alimenticios. Con está tecnolo-

gía se pueden producir zumos natura-

les o concentrados de zumo, y también 

zumos turbios. Las diferentes frutas se 

pueden emplear también con huesos 

y ramitas, lo que evita mucho trabajo. 

Del mismo modo se le puede extraer el 

zumo a la fruta congelada.

Con este sistema cerrado y continuo 

se trabaja el producto con precaución 

y con máxima higiene, lo cual realza la 

intesividad del aroma y el sabor en el 

producto final. 

En determinados tipos de fruta el 

Acondicionador Hiller viene como pri-

mer paso de la aplicación y proporci-

ona a la preparación de la mezcla una 

trituración ideal y un máximo rendi-

miento.
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PRESENTACIÓN ESQUEMÁTICA de una línea de obtención de concentrado de zumo con 
Condicionador HILLER y Centrifuga DecaFood HILLER como proceso central

n	Frutas con pepitas: Manzana, 	

	 pera, membrillo

n	Frutas con hueso: Ciruela, 

	 albaricoque, cereza

n	Frutos de baya: Frambuesa, 

	 grosella, arándanos, espino, saúco

n	Frutas cítricas: Naranja, lima, 	

	 limón

n	Frutas exóticas: Maracuyá, 

	 mango, piña, coco, litchi

EJEMPLOS DE APLICACIONES

Ejemplo: Zumo de manzana natural

1.	 Llegada de la manzana

2.	 Preparación de la materia prima 	

	 (lavar y seleccionar)

3.	 Trituración en el Acondicionador 	

	 HILLER y al depósito de masa

4.	 Bomba del depósito de masa al 	

	 Centrifuga horizontal

5.	 Producción de zumo en la Centri-	

	 fuga Horizontal HILLER a través de 	

	 la separación de sólidos (residuo)

6.	 Evacuación de residuos y seguir con 	

	 la elaboración del zumo natural

7.	 Conservación del zumo 

	 (pasteurización)

8.	 Almacenamiento o envasado

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO 
Zumo directo

n	Reducción de pulpa 
	 (p.ej. zumo de naranja) 
n	Preparación de sólidos de decan-	
	 tación (p.ej. fermentación)

n	Separación de aceite 
	 (p.ej. del zumo de espino)

Otras APLICACIONES en el 
ámbito de la producción de 
zumo


