
제과업체는 새로운 자동 스프레이 시스템으로 
막힘 문제를 해결하고, 생산성을 78%까지 향상

 

문제점:

솔루션:

AutoJet Model 1550+ 
Modular Spray System

1/4JAU 이류체 미세분무 노즐이 장착된
63600 스프레이 매니폴드

 

AutoJet 모델 2250
스프레이 컨트롤러

가열 63600 스프레이 매니폴드가 장착된 AccuCoat® 팬 스프레이 시스템으로 문제를 
해결했습니다. AutoJet® 모델 2250 스프레이 컨트롤러가 완전-재킷형 시스템의 시스템 
구성품을 모니터링 및 자동 조절하여 초콜릿 점도가 적절히 유지되도록 합니다. 또한 스프레이 
컨트롤러는 다양한 제품의 레시피를 저장하여 신속한 생산 전환을 가능하게 했습니다.

스프레이 매니폴드에는 막힘 방지를 위한 클린아웃 니들이 포함된 10개의 이류체 미세분무 
노즐이 장착됩니다.

롯데푸드(Lotte Food) 상해 지사는 아몬드, 헤이즐넛, 건포도를 초콜릿으로 코팅하여 초콜릿 
과자를 만듭니다. 코팅 공정은 원통형 텀블러에서 이루어 지며, 노즐에서 떨어지는 초콜릿을 
견과류와 건포도로 날려 보내기 위해 압축 공기를 사용했습니다. 이 공정은 속도가 매우 느려서 
과자 제품을 코팅하고 냉각시키는데 약 8시간이 소요되었습니다. 또한 큰 초콜릿 입자와 
비효율적인 온도 제어는 노즐 막힘의 원인이 되었고, 이로 인해 예정에 없던 유지보수로 작업이 
중단되곤 했습니다.
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결과:
AccuCoat® 팬 스프레이 시스템은 롯데푸드의 코팅 문제를 해결했습니다. 초콜릿 온도가 정밀하게 
제어되었고, 막힘 문제가 해결되었으며, 배치 전환이 신속하게 이루어 졌습니다. 롯데푸드의 초콜릿
코팅 과자 제품의 생산성은 78%까지 증가했습니다. 장비 투자 비용은 일주일 내에 회수되고 
AccuCoat 시스템이 매우 효과적인 것으로 입증된 이후, 롯데푸드는 생산 목표를 맞추기 위한 
추가 장비를 더 이상 구매할 필요가 없었습니다.

63600 스프레이 매니폴드는 점성 코팅제에 대한 뛰어난 성능을 제공합니다.
온수 재킷이 흐름을 개선하고, 노즐 오리피스까지 일정한 온도를 유지하는 
동시에 대유량 통과경은 균일한 흐름을 보장하며, 압력 강하를 최소화합니다. 
또한 63600 스프레이 매니폴드는 위생 설계로 오염 위험성을 줄여줍니다.

AccuCoat 팬 스프레이 시스템은 AutoJet® 모델 2250 스프레이 컨트롤러와
10개의 1/4JAU 이류체 미세분무 노즐을 장착한 63600 스프레이 매니폴드로
구성됩니다. 완전-재킷형 시스템은 폐-루프 온도 제어를 제공하여 적절한
초콜릿 점도를 유지합니다. 

1/4JAU 노즐은 액체 오리피스로 이동하는 
클린-아웃 니들이 특징으로, 이물질을 제거하고
막힘을 방지합니다.
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