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Uygulamalar

DYNAFROM konsepti, dolumdan kaliplamaya kadar tiim Giretim siirecini
kesintisiz olarak entegre eden ¢oklu tekne (havuz) hatti esasina
dayanmaktadir. Uygun proses ve ekipman secimi ile, geleneksel
lretim yontemlerine uygun her tirli yumusak peyniri tiretmek igin
kullanilabilir.
Yumusak olgunlastirilmis veya yikanmis kabuklu peynirler:
Camembert, Brie, Carré de l'Est, Pont |'Evéque, Livarot, Reblochon,
kegci siitinden imal edilen 6zel peynirler.
Taze peynirler : Burgos, Crescenza, Feta, Panela, Cuartirolo, Taleggio.
Kufll peynirler: Bleus, Gorgonzola

DYNAFROM tekne hatti, mozzarella lretim siirecine miikemmel
uyum saglar.

Tasarim, lretim, montaj ve test stirecleri TECNAL blinyesinde
gerceklestirilen tekne hatlarinin sundugu avantajlar sunlardir:
Farkli tiretim tlrleri ve peynir iretim teknolojileri arasinda ¢ok fazla
zaman kaybi olmaksizin gecis yapabilme. DYNAFROM hatti, dolum
istasyonundan kaliplama istasyonuna kadar parti esasli veya stirekli
uretim modunda ¢alistirilabilir.
Urliniin parti bazinda izlenmesi: Yumusak peynir tiretiminde, islenen
her bir partide homojen ve tekrarlanabilir asit gelisimi ile standart
urln kalitesinin saglanmasinin tek etkin yontemidir.
Asagidaki 6zellikleri saglayan esnek bir liretim sistemidir:
- Daha iyi Uretim verimi
- Daha dislik proses varyasyonu (standart sapma)
- Uretimde homojenlik
Proses siirelerinin ayarlanmasiyla ayni hat izerinde farkli Grlinler Giretme imkani.
Gida isleme standartlarina uygun malzemelerden imal edilmis, farkli tirlinlere yonelik cesitli kapasite ve
geometrilerde tekneler.

Modiiler yapida ve kapasite artirrmina uygun DYNAFROM hatti
Gunluk 500 ila 5.000 litre isleme kapasitesi Gunlik 5.000 ila 15.000 litre isleme kapasitesi

Tirl manuel / destekli Tird destekli
Tekne kapasiteleri 50L - 180L - 230L Tekne kapasiteleri 180L - 230L
islenen hacim 180 ila 230 litre/calisma islenen hacim 500 ila 4200 litre/calisma

Tird yari otomatik Tiril Otomatik
Tekne kapasiteleri 180L - 230L Tekne kapasiteleri 180L - 230L - 460L - 550L - 700L
Verim 4,000 ila 8.000 litre/saat Verim 5.000 ila 50.000 litre/saat

Bu modeller AB, USDA, CFIA, UL ve CSA standartlarinda mevcuttur.

Uretim dongiisii

Olgunlasma

Sit bir olgunlastirma tankinda olgunlastinlir. Mayalama
oncesinde gerekli pH seviyesine ulasmak icin gereken bekleme
suresi, operator tarafindan zaman takibi yapilarak ve/veya pH
olcumii ile belirlenir.

Dolum
Tekneler, manuel veya otomatik kapatma vanasina sahip dolum
hatti araciliflyla manuel veya otomatik olarak doldurulur.

Mayalama

Peynir mayasi, dolum sonrasinda manuel olarak dozajlanip
karistirma ekipmani ile stite homojen sekilde dagitilir veya
dolum esnasinda otomatik olarak dozajlanir.

Topaklanma
Topaklanma, tekne tagima sisteminde statik veya dinamik olarak
gerceklestirilebilir.

Kesme

Kesme islemi; hareket yonuine paralel boyuna kesim ve hareket
yonune dik enine kesim olmak lizere, birbirinden bagimsiz olan
iki kesme aleti kullanilarak manuel veya otomatik olarak
gerceklestirilir.

Peynir Alti Suyu Ayristirma

Teleme kesimini takiben peynir alti suyu ayristirma islemi; her bir
teknenin bulundugu tasiyici Gizerinde statik olarak veya tekne
konveyor hattinda dinamik olarak gergeklestirilebilir.

Peynir Alti Suyu Uzaklastirma

Peynir alti suyu uzaklastirma istasyonu, kaliplama istasyonundan
once konumlandinlmistir. Tekne icerisinde bulunan peynir alti
suyu, 0zel tahliye sepeti vasitasiyla vakumlanarak uzaklastirilir.

Karigtirma
Karistirma islemi, manuel olarak karistirma kiiregi ile veya
mekanize karistiricilar araciligiyla otomatik olarak gerceklestirilir.

Kaliplama

Tekneler, kaliplama devirme Uinitesine beslenir. Tekne devirme
cevrim sliresi (tahrik motoru tizerinden) ayarlanabilir.

Teknenin devrilmesiyle birlikte teleme, kaliplama masasi
lzerinde konumlandirilmis kalip dizisini besleyen dagitim
oluguna aktarilir.

Telemenin nihai dagitimi, operator tarafindan manuel olarak
veya otomatik kaliplama sistemleri araciligiyla gerceklestirilebilir.

Peynir alti suyu tahliyesi

Manuel peynir alti suyu tahliyesi, parti basina 1.000 ila 4.000 litre
araligindaki tiretimler icin en basit ve en uygun ¢6ziimdir. Saatte
5.000 litre ve lizeri kapasiteler icin tam otomatik peynir alti suyu
uzaklastirma sistemleri temin edilebilmektedir.

Hattin yikanmasi

Tekneler, hat kapasitesine bagli olarak yikama kabini veya
ytkama tiinelinde temizlenir.

TECNAL, mini bir CIP (yerinde temizleme) sistemi de saglayabilir.

Devirme unitesi

Tahliye

Uriin kaliplama hatti

Kesme sistemi

Manuel, destekli veya tam otomatik

Bu kritik proses adimi, peynir tiretim verimini dogrudan etkileyen
temel unsurlardan biridir.

Elektropolisajli paslanmaz celik kesme bigaklari, peynir alti suyunda

ince partikiil olusumunu minimize eder.

Bu kesme sistemi sayesinde teleme homojen boyutlarda kesilerek irlin
yapisinin oldukca diizenli olmasi saglanir.

Dagitim: BasicFrom

Kapasite 5.000ila 30.000 |/saat
Siiriim Manuel veya destekli
Avantajlar Destekli stirlim, tekne devirme Uinitelerinin milkemmel sekilde

senkronize ¢alismasini saglar.
Proses varyasyonunun (standart sapmanin) optimize edilmesi
Gikis agzi diiz veya kavisli olarak tasarlanabilir

Temizlik Manuel (kopiik tabancasi)

Kaliplama: PlusFrom

Kapasite 5.000ila 20.000 |/saat
Siirtim Manuel veya otomatik
Avantajlar Stirekli tiretimde esneklik

Kaliplamadaki serbest peynir alti suyu miktari ayarlanabilir

Temizlik Manuel veya kapakli CIP ile

Kapasite 5.000ila 15.000 |/saat
Siiriim Otomatik
Avantajlar Kaliplama islemi, teleme/peynir alti suyu orani ayarlanarak

parti bazinda gergeklestirilir

Statik filtrasyon 1zgarasi

Tiim kalip tipleriigin otomatik teleme dagitim sistemi
Hizli ve kolay kalip/format degisimi

Temizlik Manuel veya kapakli CIP ile

Kaliplama: EcoFrom

Kapasite 5.000 ila +45.000 |/saat
Siirim Otomatik
Avantajlar Yiiksek kaliteli Camembert ve Brie Gretimi

Kaliplama sirasinda teleme/peynir alti suyu hacimlerinin otomatik
olarak ayarlanabildigi akilli kaliplama sistemi

80 g’dan 3 kg ve iizeri farkli agirliklarda genis Uriin yelpazesi
Hizli ve kolay kalip/format degisimi

Temizlik clp

Kaliplama: TubFrom

Kapasite 10.000 ila 50.000 |/saat
Siiriim Otomatik
Avantajlar Feta ve kiiflii (mavi damarli) peynir Gretimine uygunluk

Recete bazli 6n ayarli dozajlama ve otomatik kontrol sayesinde
kaliplama hassasiyetini artirir

ince partikiillerin otomatik olarak geri kazandiniimasi ile hammadde
kayiplarini minimize eder

Temizlik CIP




