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Formada pelos seguintes Equipamentos

BANANA FRITA

•

Cortador de banana em rodelas redondas
ou em fatias longitudinais

•
Dosador de sal e temperos em pó

•
Tanque reservatório de óleo
Painel de comando centralizado

•

•
Calha Vibratória de Transporte•
Fritador Contínuo

Dimensões:.........................................
Peso:....................................................
Potência:..............................................
Produção:.............................................

Variável
Variável
Variável
Variável

Alto rendimento.
Baixo consumo de gás.
Filtro de separação de farelos.
Operação muito simples para o operador.

Produtos fritos com menor absorção de óleo.
Padronização de cor e crocância dos produtos fritos.
Controle de qualidade em todas as etapas do processo. 
Baixa necessidade de mão de obra sem contato manual com
os produtos.

Controle preciso de temperatura de fritura.

Excelente relação volume de óleo e produção por hora gerando
um baixo turn-over preservando o óleo de fritura.

Algumas aplicações

R. Manuel de Jesus Fernandes, 172 - Jd Santo Afonso
07215-230 - Guarulhos - SP - Brasil

11 3296-7700
www.incalfer.com.br

LINHA CONTÍNUA DE

A Linha Contínua de Banana Frita da Incalfer é uma solução integrada e eficiente,
destinada à produção de bananas fritas de alta qualidade. Composta por cortadora,
fritador contínuo, calha de transporte, temperador contínuo, tanque reservatório e
Painel de comando, esta linha assegura um processo de produção uniforme, desde o
corte preciso até o empacotamento, garantindo bananas fritas crocantes e de cor clara.

O processo começa com o corte preciso das bananas, seguido por uma fritura
cuidadosamente controlada, que assegura que cada banana atinja o ponto ideal de
crocância e cor. Após a fritura, as bananas são temperadas de maneira uniforme e,
por fim, empacotadas, prontas para serem distribuídas. Este fluxo contínuo de
produção não apenas otimiza a eficiência, mas também mantém a qualidade
constante do produto final ao longo de toda a jornada de trabalho.

A automação dos equipamentos otimiza a eficiência, reduzindo a necessidade de
mão de obra e os custos operacionais, enquanto os sistemas de filtragem nos
fritadores contínuos melhoram o sabor e a qualidade do produto, além de diminuir o
consumo de óleo. Esta linha representa uma combinação ideal de produtividade e
qualidade, oferecendo uma solução econômica e eficaz para produtores que visam
excelência e satisfação do cliente.

Banana em fatias

Banana em rodelas

https://www.incalfer.com.br/equipamentos/linha-continua-banana-frita/

